Vegetarisk!

sommer 2024

www.vegetarisk.dk

TEMA:
Uddannelse og
efteruddannelse
giver flere gronne
maltider



LEDER

\
|m§f-—i

5
<

Kcere lceser

Jeg er vokset op med en mor, som skrev en af de
relativt fa vegetariske kogebgger, der var i omlgb
i 1980’erne. "Korn- og gregntsagsretter til hver-
dagsbrug” hed kogebogen, som kunne fas dels pa
Setoftegard Hgjskole, hvor jeg voksede op; dels i
en raekke helsekostforretninger. Den var ikke udgi-
vet pa forlag, men blev kopieret via en kopimaski-
ne (det var laenge inden, printeren blev opfundet)
og derpa samlet i en limryg. Som barn var jeg selv
med til at bade kopiere og saette i limryg.

Kogebogen var i sin aestetiske opsaetning milevidt
fra nutidens farverige kogebgger, hvor hver eneste
opskrift illustreres smukt.

Til gengeeld havde kogebogen noget andet: Kva-
litetsopskrifter. Min mor har altid vaeret dybt op-
taget af, hvordan krydderier og krydderurter er
afggrende for smagen og fordgjelsen. | mange ar
var hgjskolens kgkken saledes kendt for sin vege-
tariske mad, lige fra lggpostej og forskellige varia-
tioner af grgntsagskroketter til alskens laekre gry-
deretter.

Med en sa righoldig barndomsgave — laekker ve-
getarisk mad i lange baner — har jeg derfor altid
studset over dem, der pastod, at vegetarisk mad
"fgrhen” var kedeligt. Det er muligt, at det nogle
steder var kedeligt, hvad der blev serveret. Men sa
har det vaeret pa grund af manglende kendskab til
de fremragende opskrifter fra bade min mor, Tove
Bech, og andre vegetariske stjerner som f.eks. Kir-
sten Skaarup og Grethe Schmidkt.

Nu star visa i 2024, og i dag er laekker vegetarisk mad
meget mere udbredt, lige fra Michelin-kokke og Arks
tre veganske gourmetrestauranter til en lang raekke
store kantineoperatgrer, som tryller med baelgfrug-
ter. For ikke at tale om de kokke, der udvikler leekre
nye produkter, hvad enten det er Emil Ggtze og Plan-
teslagternes rgdbedebgffer - eller Morten Fenger der
viser, hvordan PlantMate kan bruges i dagligdagen.
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Verden har brug for
mange flere gronne kokke

MEN... midt i alt dette er virkeligheden stadig den,
at der er enorme forskelle p3, hvad kokke og andre
kokkenprofessionelle i Danmark kan kreere.

Hospitalsmaden, som er omdrejningspunktet for
en af vores retssager, er nogle steder innovativ
og laekker. Andre steder star den pa kogte ris med
rodfrugter.

Der er derfor fortsat behov for et massivt kompe-
tencelgft af de professionelle kgkkener i Danmark.
For det er dem, der i dagligdagen laver mad til mil-
lioner af danskere. Og dermed ogsa dem, der kan
veere med til at normalisere plantebaseret mad for
alle danskere. Kokkeuddannelsen er et kapitel for
sig, da man her bliver eksaminereti et pensum, der
starter med kapitlet "Kgdproduktion i Danmark”
og efterfglges af 70 sider med kgdopskrifter, mens
baelgfrugterne ma ngjes med knap 3 sider.

En raekke af vores medarbejdere i DVF star i spid-
sen for projekter, der har til formal at oplyse og
inspirere kokke og andre kgkkenprofessionelle, sa
de kan mestre det grgnne kgkken. Aktuelt har vi
projekter malrettet bade restauranter, fastfood
og festivaler, samt hospitaler og plejehjem — og vi
er ogsa med i udviklingen af den nye uddannelse
"Grgn Madhandvaerker” pa Hotel- og Restaurant-
skolen.

Du kan leese om en del af dette arbejde i bladet
her.

Vi er med til at forme fremtidens maltider — og det
er du ogsa som medlem af DVF.

Grgnne hilsener
Rune-Christoffer Dragsdahl
Generalsekretaer



Ny uddannelse skal give
flere grenne kokke
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kantinerne

(side 10)

Sadan far vi mere grgn mad i
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Kom i sommerstemning

Kgkkenpersonale skal
leere, sa laenge de lever
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Folg Rune-Christoffer, nar
DVF giver genlyd interna-

(side 28)

Vi gar i landsretten mod
forskelsbehandling
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DANSK VEGETARISK FORENING

DVF er stiftet af leeger i 1896. Forenin-
gens formal er at fremme udbredelsen
af vegetarisk levevis samt inspirere

til mindre kedforbrug, bade privat og
offentligt.

DVF er medlem af European Vegetarian Union
(EVU) og International Vegetarian Union (IVU).

Redaktionen er ikke ngdvendigvis enig med de
enkelte skribenter, der selv er ansvarlige for
egne bidrag. DVF holder sig neutral over for de
annoncerede produkter.

At leve vegetarisk er at leve af plantefgde

— frugt, grentsager, korn, beelgfrugter, nedder
og fre — med eller uden supplement af maelke-
produkter og/eller aeg.

At leve vegansk er at forsgge at undga alle for-
mer for udnyttelse af dyr, sa vidt det er muligt
og praktisabelt.
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"\t kan Ikke vente pd, at
forandringen sker oppefra.
Vi ma | gang nu”

Pa Hotel- og Restaurantskolen har man har haft elever, der er hoppet fra grundforlebet pa
kokkeuddannelsen, fordi der er for meget kad. Skolen har ogsd haft kontakt med
restauranter, der siger, at de ikke kan fa lov til at ansaette kokkeelever, fordi restauranterne
arbejder for lidt med kod i kekkenerne. Det harmonerer ikke med en virkelighed,
hvor vi skal spise langt mere gront og langt mindre kod. S nu har skolen oprettet
en ny gastronomisk uddannelse, som kan tages vegetarisk.

AF BERIT ERTMANN. FOTOS: HRS
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ar sommerferien slutter, og et nyt skolear gar i
N gang, er der en helt ny uddannelse pa menu-

kortet.
Pa Hotel- og Restaurantskolen i Valby kan alle med
interesse for madlavning, planter og klima nemlig
uddanne sig til “Grgn Madhandvaerker”. P& uddan-
nelsen, der er blevet til bl.a. med stgtte fra Plante-
fonden, er baeredygtighed, gkologi og plantebase-
rede maltider sat i centrum. Og siden detaljerne om
den nye uddannelse blev offentliggjort tidligere pa
aret, har interessen vaeret overvaeldende stor.

“Vi er bleest bagover af den store interesse, der er
for projektet. Der er kun 25 pladser pa uddannel-
sen, og vi har allerede over 15 elever, der har meldt
sig til. Normalt melder eleverne sig til helt op til start-
datoen for et forlgb, sa det viser virkelig, at vi har fat
i noget godt her,” forteeller Christian Fentz, der er
uddannet kok fra netop Hotel- og Restaurantskolen,
og nu arbejder med at tilrettelsegge og udvikle for-
lgbet pad Grgn Madhandvaerker-uddannelsen.

Christian Fentz forteeller levende og begejstret om
den nye uddannelse, som i hans gjne markerer et
helt afggrende skridt, hvis vi i Danmark skal blive
bedre til at lave den gode, plantebaserede mad.
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“Der er mange i branchen, der
eftersporger det her. Bade smda
og store restauranter, kantiner,

kokkener pa universiteter, i virksom-
heder og andre steder. Og jeg har pa
fornemmelsen, at der er mange iscer
unge mennesker, der gerne vil veere
frontlobere pa det her omrade”

CHRISTIAN FENTZ

| det nuvaerende system kredser bade kokkeuddan-
nelsen og andre uddannelser inden for gastronomi
og fgdevarer nemlig om kgd og andre animalske

produkter, og det er vanskeligt at komme uden om
at arbejde meget med kgd, hvis man gerne vil be-
skeeftige sig med madlavning.

“Vi har haft elever, der er hoppet fra grundforlgbet
pa kokkeuddannelsen, fordi der er for meget kgd.
Vi har ogsd haft kontakt med restauranter, der siger,
at de ikke kan fa lov til at ansaette kokkeelever, for-
di restauranterne arbejder for lidt med kad i kgkke-
net. Det resulterer i en ‘hgnen og segget’-situation,
hvor kgkkenerne ikke har kompetencer til at lave de
plantebaserede retter, der efterspgrges, og dem,
der gerne vil udvikle sig, kan ikke fa nok arbejds-
kraft. S hvis vi skal have mere plantebaseret mad —
og det skal vi — hvem skal sa lave det?,” spgrger han.

Christian Fentz og resten af holdet har derfor beslut-
tet, at Gren Madhandveaerker-uddannelsen er segget,
der kommer fgr hgnen. Da selve uddannelsen er indi-
viduelt tilrettelagt er det nemlig muligt i vid udstraek-
ning at veelge de ravarer og madoplevelser, man har
lyst til at arbejde med.

“Du leerer fra et globalt kgkken, hvor grgntsager
spiller hovedrollen uden at gd pd kompromis med
velsmag og tilberedningsmetoder. Du arbejder med
baeredygtige proteiner fra svampe til baelgfrugter
og tang, og du leerer at Igfte dem til nye hgjder gen-
nem bl.a. fermentering, s& du kan producere din
egen miso, svampegarum, tempeh og meget mere,”
star der bl.a. pd Hotel- og Restaurantskolens hjem-
meside, hvor uddannelsen er skitseret.

Vegetarisk kokkeuddannelse en “god idé”

Spgrgsmalet om, hvorvidt det giver mening at ar-
bejde meget med kad pa gastronom-uddannelsen
— populeert kaldet kokkeuddannelsen — har i de se-
nere ar veeret oppe at vende politisk. Bl.a. pad grund
af Dansk Vegetarisk Forening, der flere gange har
luftet et gnske om at gore kokkeuddannelsen mere
plantebaseret, sa den i hgjere grad afspejler bade
kostrad og klimamal.

Ifglge fortalerne for en plantebaseret kokkeuddan-
nelse giver det god mening at lade dem, der ger-
ne vil dygtiggere sig inden for planter, fa lov til det
gennem et tilvalg af plantebaseret speciale pa den
eksisterende kokkeuddannelse. Frem for som nu at
have et kgdtungt pensum, som alle elever skal igen-
nem, selv om de ikke gnsker at arbejde med det.

Dette arbejde har fgrt til en vis politisk opmeerksom-
hed om emnet, og partiet Alternativet har i 2023
fremlagt et forslag om at lsegge en vegetarisk kok-
keuddannelse pa bare ét af de uddannelsessteder,
der tilbyder kokkeuddannelsen.

VEGETARISK! #2 | Sommer 2024



VEGETARISK!

#2 | Sommer 2024

Forslaget blev modtaget positivt af organisationerne 3F
Privat Service, Hotel og Restauration, Dansk Erhverv og
Horesta, der udger Det Faglige Udvalg for Gastronom-
uddannelsen, som en “god idé”. Men en sadan uddan-
nelse ville veere for langt forud for sin tid, lgd argumen-

tet fra organisationerne.

“At udvikle en helt ny plantebaseret kokkeuddannelse,
nar der aktuelt kun er i omegnen af 5-8 rent veganske
restauranter i Danmark, som vil kunne opfylde krave-
ne til at blive lserestedsgodkendte, er i gjeblikket ikke
hensigtsmaessig. Hvis restaurantgaesternes sggen mod
plantebaserede alternativer fortsaetter med at stige, vil
der helt givet om nogle ar veere et "leerepladsmarked”
for veganerkokke,” Igd det i en henvendelse fra organi-
sationerne til Folketingets undervisningsudvalg.

Og sa er vi tilbage ved hgnen og segget. For hvem skal
lave mere plantebaseret mad pa de danske restauranter
og dermed sgrge for, at der kommer endnu flere steder
med grgnne retter pd menukortet, hvis ikke vi uddanner
kokkeelever til at arbejde med flere planter?

Christian Fentz spar, at den grenne madhandvaerker er
forste skridt pa vejen og kan vise vej til en decideret ve-
getarisk kokkeuddannelse pa laengere sigt. Men foran-
dringen skal ske ét skridt ad gangen, og som han siger:
“Vi kan ikke vente p4a, at forandringen sker oppefra. Vi
ma i gang nu, og eleverne hungrer efter det”.

“Der er mange i branchen, der efterspgrger det her.
Bade sma og store restauranter, kantiner, kgkkener pa
universiteter, i virksomheder og andre steder. Og jeg
har pa fornemmelsen, at der er mange isaer unge men-
nesker, der gerne vil vaere frontlgbere pa det her omra-
de og udvikle fremtidens maltider og smagsoplevelser,”
forteeller han.

Fokus pa ravarerne

Den grgnne madhandveerkeruddannelse tager 2 1/2 ar,
inklusive et grundforlgb pa 20 uger pd Hotel- og Re-
staurantskolen. Undervejs i uddannelsen er man som
elev i opleering 1 &r og 7 maneder af uddannelsestiden
i et kgkken. De resterende 11 maneder er pa skolen i
Valby. Eleverne kan fa laereplads i mange forskellige
kgkkener, lige fra gourmetrestauranter til kantiner. Der
er ogsad mulighed for at komme til udlandet. Kravet til
kgkkenerne er dog, at de arbejder med grgntsager og
planteproteiner pa et vist niveau.

Mellem perioderne pa leerepladsen har eleverne to
forlgb & 10 uger pa skolen, hvor de lserer godt mad-
handveerk med fokus pa planteproteiner, smage, gode
ravarer, fermentering, mere beeredygtige produktions-
metoder og gkologi.



OM GRON MADHANDVIERKER

Gron Madhandvaerker er en individuelt tilrettelagt erhvervsuddan-
nelse (IEUD) pa 2 ar tilrettelagt af skolen efter Bgrne- og Undervis-
ningsministeriets regler. Inden du kan starte pa hovedforlgbet, skal
du vaere 20 uger pa Grundforlgb 2.

Udbydes af Hotel- og Restaurantskolen i Valby.

Adgangskravet er en faerdiggjort 9. eller 10. klasse med mindst 2,0 i
karaktergennemsnit i dansk og 2,0 i karaktergennemsnit i matematik.

Hovedforlgbet bestar af to skoleperioder pa hver 10 uger med
undervisning pa Hotel- og Restaurantskolen i Valby.
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Derudover er der to leerepladsperioder med praktisk opleering i et
hotelkakken, restaurantkgkken, kantinekgkken el.lign. Den samlede
varighed af disse perioder er 1ar og 7 maneder.
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Skoleforlgbet afsluttes med en praktisk og teoretisk preve, som skal
bestas for at modtage uddannelsesbeviset. Efter leerepladstiden

udsteder opleeringsvirksomheden ogsa en afsluttende erklsering om
oplaering.

Pa den forste del af uddannelsen far eleverne SU. | perioderne pa
laereplads gives elevlgn.
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O GhON MADHANDVERKER

Varighed: 2 ar og 6 maneder inkl. Grundforlgb 2

1. Hovedforlgb
2. Hovedforlgb
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Leererplads
Leererplads

| | I :
Skole 20 uger Skole 10 uger Skole 10 uger Artiklen fortscetter
pa neeste side

VEGETARISK! #2 | Sommer 2024 7



“Hvordan laver man f.eks. mayonnaise og desserter
uden ag? Hvordan erstatter man de animalske in-
gredienser uden at ga pa kompromis med smagsop-
levelsen. Det er nogle af de kompetencer, eleverne
far. Lige nu er vi ved at laegge sidste hand pa grund-
forlgbet i forhold til, hvem der skal undervise, hvornar
vi skal sanke svampe og arbejde med rgdbeder osv.
Sa rammerne er pa plads, og vi er vildt spaendte pa at
arbejde videre,” beretter Christian Fentz og tilfgjer, at
alle elever pa grundforlgbet far hjselp af skolen til at
finde den helt rigtige lesereplads til det videre forlgb.

Tilbage er bare at vente til den 5. august, hvor
grundforlgbet begynder, og der er stor spaending at

G

Yderligere info

For rad og vejledning kan man ringe til
3386 2200 eller kontakte en studievej-
leder pa studievejledning@hrs.dk.

Er du virksomhed og interesseret i at
vaere leereplads for elever pa Grgn
Madhandvaerker, eller har du spgrgs-
mal til uddannelsen?
Kontakt da Christian Fentz pa
cf@hrs.dk.

-

"1

VEGETARISK! #2 | Sommer 2024

"Kan vi fa sa mange ansogere, at vi
kan oprette nye hold hvert halve dr?
Lige nu ser det supergodt ud med
inleressen og ansogerne, sd_ jeg ma
sige, at jeg er optimistisk’.

CHRISTIAN FENTZ

spore hos Christian Fentz, nar han taler om at mgde
de nye elever:

“Jeg gleeder mig vildt meget til at mgde dem, der
skal veere med til at omlaegge vores spisevaner og
skabe fremtidens retter. Jeg ved ogsa, at studievej-
ledningen er helt klar til at vejlede og hjeelpe folk,
der overvejer at sgge ind. Man sidder jo og teen-
ker: ‘Gad vide, hvor stort det her kan blive? Kan vi
fd sd mange ansggere, at vi kan oprette nye hold
hvert halve ar? Lige nu ser det supergodt ud med
interessen og ansggerne, sd jeg ma sige, at jeg er
optimistisk”. =
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EN DELIQ ET.GRONT ALTERNATIV
-TIL KOKKEUDDANNELSEN

i

BLIV GRGN MADHANDV/RKER

Er du interesseret i plantebaseret mad med gkologiske ravarer og mere baeredygtige proteiner?
0g vil du vaere med til at fa vores spisevaner til at vende pa en tallerken?

Uddannelsen til Grgn Madhandvaerker er en ny mulighed for at laere om gran gastronomi, planterig kost, baere-
dygtige produktionsmetoder, ravarelaere og vaertskab — og for at tage udfordringen med klimakrisen op.

» Blivundervist af et hold eksperter i grent madhandveerk, smagssammensaetning, fermentering,
grundtilberedning og meget mere.

« Faet dybere kendskab til rdvarerne sammen med en gartner.

« Laerom innovation, ivaerksaetteri, udvikling af baeredygtige proteiner
og klimarigtige menuer.

«  Mgd NGOr, forsknings- og uddannelsesinstitutioner samt lokale HOTEL 06
producenter.
<~ RESTAURANT

%\'

X
Grgn Madhandveerker er en individuelt tilrettelagt erhvervsuddannelse, som varer ca. 2,5 ar. & s LE N
Laes mere om uddannelsen pa hrs.dk/gren. X

z m~



Hvordan far vi flere gronne
maltider i landets kantiner?

Jespers Torvekokken og Compass Group er blandt front-
loberne pé vejen mod flere planter i landets kantiner.
Men manglende forstaelse for plantebaseret mad og
konservative holdninger spaender ben for udviklingen.

TEKST AF ALEXANDER GRAU
FOTOS AF MICHELLE RAHBEK OG ESBEN LUPLAU




Michelle Rahbek efter et succesfuldt kursus pa AAU

u har maske prgvet det. Klokken slar 12,
det er frokosttid, og du gar ned i kanti-
nen i hdb om, at der i dag er andet end
en tgr pastasalat og hvide kartofler, du

kan spise. Men nar du star foran buffe-
ten, ma du igen frem med den helt store kugleram-
me for at gennemskue, hvordan du kan sammen-
seette et nogenlunde maltid med de overkogte ris
og slatne spinatblade. Maske teenker du for dig selv:
"Jeg skulle bare have taget min egen mad med”.

Det er blandt andet situationer som disse, Michelle
Rahbek, der er baeredygtigheds- og udviklingskon-
sulent i frokostleverandgren Jespers Torvekgkken,
arbejder for, at feerre skal sta i.

| drevis har Jespers Torvekgkken arbejdet for at fa
mere inklusion og baeredygtighed i landets kantiner.
Selvom Michelle Rahbek mener, at der generelt skal
flere grgntsager ind i kantinerne, var det ikke kun
det mal, der drev firmaet i en grennere retning:

"Vi vil gerne kunne sige, at det var af vores hjerters
godhed, men det var faktisk ren forretning. Og det sy-
nes jeg faktisk er helt okay, for hvis man har pengene
med, sa bliver man ved,” siger Michelle Rahbek.

Jespers Torvekgkken har flere forskellige afdelinger
i forretningen. De laver bade mad til virksomheder,

selskaber og konfirmationer, men virksomheden har
ogsd store, faste kontrakter i universitetskantiner
som CBS og AAU. Det var faktisk disse kontrakter,
der drev den grgnne udvikling frem.

"Det kom sig langsomt med et krav fra vores store
kunder, og det er ogsa klart dem, der fgrer an med
flere grgntsager i kantinerne,” siger Michelle Rahbek.

En ond kanin bliver fodt

En af Michelle Rahbeks “konkollegaer” — en sam-
mentraekning af konkurrenter og kolleger — som
hun kalder det, er cateringvirksomheden Compass
Group. Ligesom Jespers Torvekgkken har man ogsa
her maerket et gnske fra de stgrre virksomheder og
uddannelsesinstitutioner om flere plantebaserede
retter, forteeller Markedschef Esben Luplau.

"For otte ar siden hoppede vi med pad konceptet
‘kagdfri mandag’. | den forbindelse kunne vi se en stor
efterspgrgsel pa vegetarisk mad — nu er det blevet
plantebaseret og vegansk i stedet,” siger han.

Herefter besluttede Compass Group, at man ville
lave en kantine, der udelukkende var vegetarisk.
Det blev senere til kantinekonceptet '"Wicked Rab-
bit’, eller ’En ond kanin’ pa dansk.

VEGETARISK! #2 | Sommer 2024
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Siden da har Esben Luplau og Compass Group kun
set efterspgrgslen vokse - iseer fra uddannelsesin-
stitutionerne:

”Siden dengang har vi lgbende dbnet ‘Wicked Rab-
bits’ i hele landet, og vi oplever, at der er super stor
opbakning til det, sa det er noget, der gerne vil
frem,” siger Esben Luplau.

En aftale med kaninerne

Den store opbakning til Wicked Rabbit har vist Esben
Luplau, at de grenne kgkkener er kommet for at bli-
ve. Derfor forstar han heller ikke, hvorfor der stadig er
virksomheder og kantiner, der, ifslge ham, ikke ter ga
i samme retning.

"Nar jeg herer folk sige, at de ikke tgr lave to kgd-
frie dage om ugen, s bliver jeg altid lidt paf, for det
handler jo bare om at ggre det, det handler om at
veere modig,” siger han og fortsaetter:

“Jeg var for nylig til et oplaeg pa Kebenhavns Uni-
versitet, hvor de praesenterede en intern undersggel-
se, der viste, at det kun er 15 pct. af de der hardcore
kadspisere, som ikke vil komme i kantinen, hvis den
bliver plantebaseret. Og det er jo ufatteligt fa”.

Den store opbakning fra uddannelsesinstitutioner-
ne har baret Compass Group i en endnu mere plan-
tebaseret retning. For Esben Luplau og hans kolle-
ger har fra starten veeret drevet af den holdning, at

“Jeg var for nylig til et oplceg pa
Kobenhavns Universitet, hvor de
preesenterede en intern underso-

gelse, der viste, at det kun er 15

pct. af de der hardcore kodspi-
sere, som ikke vil komme i kanti-

nen, hvis den bliver plantebase-
ret. Og det er jo ufatteligt fa”

— ESBEN LUPLAU

VEGETARISK! #2 | Sommer 2024

der ikke absolut skal veere kad i et maltid. Og sidste
ar fjernede de det sidste oksekad fra alle deres ud-
dannelseskantiner, forteeller Esben Luplau:

"Alle, lige fra SOSU-skolen til de hardcore huma-
nister, stgtter op og siger ’selvfglgelig skal vi ikke

IR}

have oksekgd i kantinen’.

Hos Michelle Rahbek og Jespers Torvekgkken er
der ogsd generelt bred opbakning til det grgnne
kagkken over hele landet. Der er dog stadig en grup-
pe, som er sveerere at fa med:

"Der er noget med kgn. Det er mest maend. Ikke
fordi der ikke ogsa er kvinder, der er hardcore kad-
spisere, men det er mest maend. Der er ogsd noget
med generation og uddannelse, der spiller ind. Jo
eeldre folk er, desto sveerere er det generelt,” siger
Michelle Rahbek.

En af de store udfordringer for Michelle Rahbek har
veeret at finde ud af, hvordan man taler med blandt
andet maendene om mad uden at skabe en klgft.

"Det bliver meget let en kamp - alle mod alle. Men
det nytter jo ikke at keempe imod dem, for der ligger
noget usikkerhed i dem, nar det kommer til mad. Det
handler om identitet. De kan teenke: 'Bliver jeg sa til
en eller anden fimset type, hvis jeg spiser selleri?’ Det
er forteellingen om aftalen med kaninerne,” siger hun.

Samtidig understreger hun, at man er ngdt til at for-
std, at der ligger meget identitet bag folks madvaner.

"Det er virkelig ikke onde mennesker, vi har med at
gere. Men hvis de bliver mgdt med: 'nu ma du altsa
tage dig sammen og spise den selleri’, s kommer vi
ingen vegne. Sa vi tager udfordringen op, men vi er
der ikke endnu,” siger hun.

Et sporgsmal om oplysning, uddannelse og
nok af det

Nar det kommer til at skabe stgrre bevidsthed blandt
bade geester og kokke om, hvad man kan med plan-
ter, mener Michelle Rahbek, at vi fgrst og fremmest
mangler et feelles sprog:

"Historisk set har et maltid veeret bygget op omkring
kgd. Folk siger: ’jeg skal have mine proteiner’, uden
at de ved, hvad et protein egentlig er. Samtidig er
nogle ogsa glutenforskraekkede, og sa sidder jeg til-

bage og teenker; 'men gluten er jo netop et protein’,
siger hun.

Grundleeggende mangler der blandt disse menne-
sker en forstaelse for, at et maltid stadig er et maltid,



selvom kgdet er fjernet. Og det er i sig selv et pro-
blem at tale om, at et maltid mangler noget, mener
Michelle Rahbek:

"For at kunne se bort fra kgdet, skal du naermest
veere vokset op med, at det er helt normalt ikke at
have kagd i maden, og at et plantebaseret maltid har
en veerdi i sig selv. Ellers fgler folk, at de mangler
noget,” siger hun.

Den opfattelse har Michelle Rahbek arbejdet hardt
for at aendre. Det handler ikke kun om at ggre dan-
skerne mere bevidste om, hvor god mad man kan fa
ud af planter, men det ogsa om at sikre, at dem, der
laver maden i kantinerne, ved det:

"Fgrst og fremmest skal kokkene veere stolte af det,
de laver. S& mit stgrste arbejde gar pa at uddanne
personalet. Jeg stiller mig gerne i front og tager tee-
vene, og jeg har ogsa gjort det nogle gange.”

Gennem kurset "Neering til Hjernen” underviser hun
kokke i, hvordan de bygger et maltid op efter smag
frem for ked. Den proces har to formal: at stille sig
selv spgrgsmalene “hvordan smager det?” og “bli-
ver folk maette?”.

"Pa den made sikrer vi, at folk bliver maette mentalt
og fysisk. Geesten kan ikke bagefter sige: ’jeg har
ikke faet mine proteiner’, for sd kan kokken svare:
‘Jo, det har du. Vi har sgrget for, at der er rigeligt
med baelgfrugter, og hvis du har sorteret dem fra, er

IR

det din egen skyld’,” siger Michelle Rahbek.

For mange kokke om maden... eller for fa?

Esben Luplau deler perspektivet, at uddannelse
er vejen frem. Han og Compass Group tilbyder en
masse interne kurser i at opbygge plantebaserede
maltider. De samarbejder med Hotel- og Restaurati-
onsskolerne i Slagelse og Kgbenhavn om at udbyde
flere kurser i det plantebaserede kgkken. For det er
virkelig vigtigt, at kokkene ved, hvordan man laver
et godt, grgnt maltid, mener Esben Luplau.

"Du skal lsegge sa meget mere kaerlighed i en grgn
ret end i en kgdret, for i udgangspunktet er der rig-
tig meget umami-smag i kad, og den skal du finde i
planterne,” siger han.

Den evne kraever uddannelse, og ligesom hos Jespers
Torvekgkken har Esben Luplau og kollegerne udfordrin-
ger med at fa folk til at gentsenke, hvordan et rigtigt mal-
tid skal se ud. Det maerker han isger pa arbejdskraften,
da mange kokke er vant til at arbejde med kad.

"Vi kan ikke fa kvalificerede medarbejdere. Nar vi la-

Michelle Rahbek holder opleeg om ravarekendskab og
gkologi. Foto Kristina Steenfeldt, Jespers Torvekgkke

ver jobopslag, hvor vi sgger personale, der kan ar-
bejde med de grgnne retter, hgrer vi ofte, at kokkene
derude vil arbejde med kgd, fordi det er, hvad de er
vant til. Og nar vi overtager kakkenpersonale, bruger
vi rigtig mange kraefter pa én-til-én-opleering, hvilket
samlet set er en keempe udfordring for os,” siger han.

Derfor har Compass Group haft et fast fokus pa at
fa sd mange elever ind som muligt, isaer i deres ve-
getariske Wicked Rabbit-kantiner pd uddannelses-
stederne. Men selv om det for Esben Luplau og kol-
legerne er positivt med flere grgnne kokke, har det
voldt dem problemer:

"Det med at have rigtig mange elever pa vegetar-re-
stauranterne, fik det faglige udvalg, der bestemmer,
om vi ma have laerepladser, til at give os afslag pa
at have elever pa én af vores lokationer. De mente
ikke, at vi har nok kad i vores udvalg. Det har skabt
ramaskrig for os, for det drejer sig om et tocifret antal
elever, som vi sa ikke ma have,” siger Esben Luplau.

Det faglige udvalg er efter kritikken endnu ikke
vendt tilbage til Compass Group med en endelig af-
ggrelse i sagen.

Trods udfordringerne har Esben Luplau en generel
opfordring til sine kolleger landet over til at teenke
de grgnne retter ind i alle menukort.

”Vi har et faelles ansvar som en branche, der laver

flere hundrede tusinde maltider om dagen til dan-
skerne,” afslutter han. =
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Bonnebgffer med

kidneybgnner

!

Danskerne spiser generelt alt for fi __

beaelgfrugter. For at na op pa de anbe!
lede 100 gram beelgirugter dagl

en god idé at teenke devdejlige 1

Veelg Baelg deler igen i dette numim

Vegetarisk en nem og laekker opskrif

med beelgfrugter. Velbekomme.

Ingredienser (8 stk):
- 240 g kidneybgnner
(svarende til 1 ddse)

- 40 gram havregryn

- 40 gram pankorasp

- 12 peberfrugt

- 1 rodlag

- 2 hvidleg

- 1tsk paprika

- 1dl grentsagsbouillon
(1terning + 1dl kogende vand)

- 1spsk barbequesauce
- Y2 bundt persille
- Salt og peber

Fremgangsméade:

1
(2]

©

® ©

0000

14 VEGETARISK! #2 | Sommer 2024

Draen og skyl dine kidneybgnner godt.

Pres hvidlgg med hvidlggspresser, snit 2 rgdlgg fint og put
ingredienserne i en skal.

Kom herefter kidneybgnner i en minihakker og blend det til en
mere ensartet og sammenhaengende konsistens.
Tilseet det herefter til skdlen med lgg og hvidlag.

Blend nu havregryn og rasp sammen i minihakkeren og vend det
herefter ssammen med paprika, salt og peber.

Tilseet de torre ingredienser til skalen med de resterende
ingredienser og tilfgj 1 dl grgntsagsbouillon og barbequesauce.
Vend herefter det hele godt sammen med en ske.

Hak derefter peberfrugt og persille og tilfgj det til skalen.
Form bgfferne og pres den godt sammen (evt. med en bgfformer).
Steg bgfferne i lidt rapsolie ved middelvarme.

Server evt. bgfferne med kartofler, salat og sovs eller i en burger.

Bon appetit.
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http://vegetarisk.dk 
https://www.facebook.com/vegetariskforening
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Trine Krebs pa scenen til begivenheden Plantetopmgde. Foto Rasmus Flindt Pedersen

Kokkenpersonale skal lzre, sa |@nge de lever

AF BERIT ERTMANN

Danmark har alt, hvad der skal til, for at blive en fgre-
nde plantenation. Men der bliver stadig anvendt alt
for fa planter i landets professionelle kgkkener. Hel-
digvis ggr mange aktgrer en stor indsats for at ska-
be mere grgn efteruddannelse gennem AMU-kurser
i samarbejde med lokale skoler over hele landet. Vi
har stillet Trine Krebs, der er grgn chef i Food Orga-
nisation of Denmark, 5 spgrgsmal om, hvad der skal
til for at fa flere planter ind i kgkkenerne.

Hvorfor er det sd vigtigt at efteruddanne eksiste-
rende kokkenpersonale?

De faglige kgkkenuddannelser i Danmark kredser
meget om det animalske rige. Restauranter i Dan-
mark er meget inspirerede af en fransk kgdtung tra-
dition. Det betyder, at vi generelt er er gode til at
lave mad med animalier, og det er ikke hogen skam
at indremme, at kgkkenet med grgntsager, baelge
og korn som basis er et meget ukendt land for de
fleste med en madfaglig uddannelse.

Hvem har gavn af at opkvalificere sig?

Hele vores samfund har gavn af, at mange flere bli-
ver bedre til at lave mad med grgntsager, korn og
baelgfrugter. Det gavner alles tarmflora, sundhed og
velvaere, og sa letter vi sammen trykket pa planeten.
Viserindien fremtid med en meget livsstilsygdoms-
ramt befolkning, s& hvorfor satser vi ikke hardt pa at
forhindre det med virkelig serigs efteruddannelse til
alle, der laver mad professionelt? Vi kunne spare sa
meget lidelse og sa mange sundhedsudgifter, hvis
det sundeste valg var et velsmagende, plantebase-
ret valg.
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Hvor ser vi som samfund de storste udfordringer i
forhold til grean madlavning?

Jeg mener, at alle vores offentlige maltider, samt alle
kantinemaltiderne, er de vigtigste arenaer til at give
borgerne gleede og tryghed ved at spise planterig
mad. Det skal serveres med kaerlighed og omsorg,
og det skal smage, sa fuglene synger. For at opna
dét skal de madprofessionelle mestre handveerket,
for det er et handvaerk at lave planterig mad.

Hvad skal de kekkenprofessionelle helt konkret
Icere, som de ikke ved i forvejen?

Kort sagt: Komposition pa tallerkenen, tilberednings-
metoder, udskaeringsteknikker og kendskab til alle
verdens planterige tilsmagningsteknikker. Og der-
fra ovelse, gvelse, gvelse og forhabentlig en masse
succesoplevelser undervejs. Kunsten er at kompo-
nere et planterigt maltid, s det maetter alle sanser
— 0g sa det fysisk ogsa meetter malgruppen, og her
starter vi altsa ikke i salatbaren.

Hvordan kommer man i gang, hvis man har et
kokken, der gerne vil lave greannere mad?

Det er klogt at starte med, at kgkkenet tager en
god samtale om, hvor de vil starte i deres kgkken
og med deres gaester. De kender godt deres mal-
gruppe. Finder de sa ud af at de to gange om ugen
vil lave den lune ret ekstra planterig, sa skal de gve
sig. Det kunne veere ved at tage pa kursus og leere
at lave 10 gode lune, planterige retter. Hvis de vil be-
gynde med smegrrebrgdet, er der ogsé gode kurser
i at lave gregnt smerrebrgd. Nar de sa er i gang, kan
de maske hjaelpe de skeptiske med en smagsprave
og noget godt humear. Og sa geelder det om at blive
ved, std sammen og have opbakning og gode toner
alle steder fra.



Trine Krebs opfordrer
alle kgkkener til at un-
dersgge muligheden
for at deltage i — eller
selv arrangere — et
AMU-kursus for at fa
god, billig og grgn ef-
teruddannelse.

AMU-kurser er vok-
sen- og efteruddannel-
se rettet mod fagleerte
og ufagleerte medar-
bejdere i private og of-
fentlige virksomheder.

Kurserne koster som
udgangspunkt 208 kr.
per dag for fagleerte/
ufagleerte. De er billi-
ge, fordi de er delvist
finansierede af staten.
Og det er muligt at
sgge om VEU-godtgg-
relse og befordringstil-
skud.

Vil du gerne lave et
AMU-kursus for dit
kakken, sa kontakt din
lokale erhvervsskole.
Husk, at hvis du selv
kan fylde et hold, er
der mulighed for at fa
indflydelse pa undervi-
ser og kursussted.

Vil du ogsa gerne have

[lere gronne maltider i

alle landets kokkener?

Som forbruger kan du gore meget for at ege
eftersporgslen pa plantebaserede maltider.
Vi har spurgt de medvirkende i dette blad,
hvad der skal til, for kokkenerne saetter flere
plantebaserede retter pA menuen.
Dette var svarene.

9

Sporg altid, om der er noget vegansk

Selv om der ikke direkte star veganske retter pa tavlen, kan det
maske laves. Og jo flere, der spgrger, desto steerkere signal
sender det til kgkkenet.

&

Foresla bedre navne til de gronne retter

Vi kender alle de restauranter, hvor man kan fa “dagens vega-
nerret”. Det klinger ikke seerlig godt. Foresla i stedet restauran-
ten eller kantinen at kalde retterne noget laekkert som “krydret
karryret med ris og kikaerter”. Det seaelger meget bedre. Du kan
f.eks. hjeelpe ved altid at spgrge, hvad der er i kgkkenets “vege-
tarsandwich” og papege, at det vil hjeelpe kunderne med mere
retvisende navne til produkterne.

g

Henvend dig uopfordret til dine lokale kokkener

Det er altid tilladt at skrive til dine lokale kgkkener og bede dem
lave flere grgnne retter. Dette kan ske gennem inspiration til
opskrifter, forslag og ny viden. P4 arbejdspladser og i institutio-
ner eller skoler kan du ofte ogsa ga gennem ledelsen og foresla
mere grgnt og mindre kgd i madplanerne. Henvis dem gerne til
Dansk Vegetarisk Forening for mere inspiration.

VEGETARISK! #2 | Sommer 2024
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AF IDA SOLBERG SLOTH

MINDRE ANIMALSK LANDBRUG GIVER MENING

Plantebaseret fgdevareproduktion er ngglen til baere-
dygtig arealanvendelse i Danmark. Det mener taenke-
tanken Concito, efter at endnu en rapport har vist, at
en omlaegning fra animalsk landbrug til plantebaseret
landbrug kan friggre veerdifulde omrader til natur.

En mere arealeffektiv fgdevareproduktion vil give os
mere fleksibilitet i forhold til at fa indpasset de mange
andre hensyn, der vil veere til arealerne. Og her er det
oplagt at f& mere plantebaseret produktion, fordi det
fylder mindre end animalsk produktion og ogsa har et
mindre klimaaftryk, lyder det fra Concito i en presse-
meddelelse.
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Kort & Gront

PLANTESPISERE HAR LAVERE RISIKO
FOR FLERE SYGDOMME

Et nyt stort studie, der er baseret pa over 20 ars
forskning, viser, at veganere og vegetarer har
markant lavere risiko for kreeft og hjertekarsyg-
domme. Det skyldes, at en sund, plantebaseret
kost har en beskyttende effekt pa en raekke
kreeftformer. Du kan leese mere ved at google
artiklen “Certain vegetarian diets significantly
reduce risk of cancer, heart disease and death,
study says” pa cnn.com.

BALGFRUGTER KAN BLIVE TIL
M/ELK 0G FLODE

Flere virksomheder verden over er begyndt
at lave erstatninger for mejeriprodukter base-
ret pad beelgfrugter. Det gaelder bl.a. den new-
zealandske startup “Andfoods”, der har inve-
steret 11 mio. kr. til at lave maelk, maelkepulver
og flgde ved hjeelp af en ny fermenterings-
proces. Ogsa i Danmark arbejder dygtige
virksomheder med at give de gammeldags
mejeriprodukter kamp til stregen, uden at dyr
lider overlast i produktionen.

Kilde: Plant Based News



SALGET AF ANIMALSK K@D FALDER | HOLLAND

Godt nyt fra Holland, hvor salget af kgd fra dyr

er faldet med over 16 % siden 2020. Organisa-
tionen Wakker Dier, som har undersggt sagen,
tilskriver faldet at plantebaserede muligheder er
blevet billigere, og at butikkerne er blevet bedre
til at promovere planter frem for kad. F.eks. har
supermarkedskaeden Jumbo besluttet at stoppe
al reklame for fersk ked med udgangen af maj, og
samtidig er udvalget af plantebaserede mulighe-
der i butikkerne vokset. Sadan, Holland!

Kilde: Proveg

..................................................

....................................................

HUNDE KAN SAGTENS LEVE VEGANSK

En ny undersggelse peger p4a, at hunde, der far
serveret plantebaseret foder, er lige sa sunde

som hunde, der far foder med kgd og animalske
produkter. Undersggelsen er offentliggjort i tids-
skriftet Plos One og inkluderer 15 hunde, der i et
helt ar fik foder baseret pa serteprotein. Hundenes
sundhedstilstand blev Izbende malt og viste ingen

forringelser af hundenes sundhed. Tveertimod viste
enkelte malinger af bl.a. D-vitamin en forbedring.
Forskerne konkluderer, at hunde er omnivorer, der
med det rette foder — lige som mennesker — ikke
behgver animalske ingredienser for at leve sundt.

Kilde: Plos One / Veganfoodandliving
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| 2023 dedikerede vi et nummer af medlemsbladet til vores internatio-
nale ringe i vandet. Siden da er ringene kun fortsat med at sprede sig.

Da den danske regering i efteraret 2023 lancerede verdens fgrste
nationale handlingsplan for plantebaserede fgdevarer, var det start-
skuddet til endnu flere invitationer til at holde oplaeg rundt om i ver-
den. BBC, Forbes og Financial Times var blandt de store medier, der
skrev artikler, som ogsa gik bagom processen, der forte til de danske

plantepolitiske initiativer.

AF RUNE-CHRISTOFFER DRAGSDAHL, GENERALSEKRETAR

Y@ vegetarisk.dk

Jeg var pa scenen i Amsterdam til arets helt store
plantebaserede event

VEGETARISK!

#2 | Sommer 2024

Plant Fwd er arets store plantebaserede event i
Holland med 900 deltagere. Det er relativt nyt,
men ambitigst. P4 vej derhen, da jeg gik gennem
gaderne i Amsterdam, hang der adskillige pla-
kater for eventet, hvor det fremgik, at byradet er
medarranggr. God stil — spaendende hvornar Kg-
benhavn eller andre byer hjemme i Danmark er
med pa den slags.

Om mandagen, dagen fgr eventet, var alle op-
lsegsholderne inviteret til middag, hvor der var
et speendende oplaeg fra en historiker om, hvor-
dan beelgfrugter har veeret fuldsteendig afggren-
de for menneskehedens udvikling. Laererigt — og
tiltreengt modveegt til den evige sang om kgdets
betydning for evolutionen for 2 millioner ar siden!

Til forskel fra vores egen Plant Food Festival i @ks-
nehallen, sa foregar Plant Fwd i Amsterdam Thea-
ter og er fokuseret pa sceneindholdet — med ud-



Y

gangspunkt i en gigantisk og meget fancy skaerm.
Ganske imponerende made at vise pa, at man er mo-
derne og fremtidsorienterede. Bagved er der sa et
marked med cirka 25 sma boder — den del var dog
ikke i neerheden af at hamle op med vores skala i
@ksnehallen hjemme i Danmark; heller ikke kvalite-
ten i boderne.

Til aftensmad tirsdag var jeg inviteret pa besgg
hos vores hollandske sgsterorganisation, Vegeta-
riersbond. De er, utroligt nok, 2 ar seldre end DVF
— grundlagt i 1894! Og man ma sige, at de formar
at dyrke historien, s& man maerker historiens vinge-
sus. | deres mgdelokale var der ophaengt billeder af
deres vegetariske koryfaeer gennem tiden. Der var
desuden en hylde med gamle indbundne udgaver
af deres medlemsblad, fuldsteendig som vi har en
hel samling pa vores kontor. Det giver beveegelsen
dybde og tyngde, at vi er en raekke organisationer,
der har eksisteret sa laenge.

&
o

Vegetariersbond far primeert indteegter ved at
certificere veganske og vegetariske produkter med
V-Label. Derudover udgiver de et meget flot maga-
sin pa knap 100 sider. De drgmmer selvfglgelig om
at udfgre mange flere aktiviteter og ville gerne leere
af vores arbejde i Danmark. Der er dog ogsa en af-
deling af ProVeg i Holland, foruden en vegansk for-
ening. Sa de er altsa tre professionelle foreninger
med meget besleegtede aktiviteter i et relativt lille
land.

Aftenen sluttede med, at jeg blev interviewet af en
populaer hollandsk plantebaseret podcast, Plantaar-
dig. KI. 21.30 til 23. Var der nogen, der sagde work-li-
fe balance? Det er det muliges kunst, nar der er man-
ge, der gerne vil snakke med en. Og det er det hele
veerd, nar podcasten efterfglgende nar meget langt
ud i Holland, og lytterne reagerer med begejstrede
kommentarer.

VEGETARISK! #2 | Sommer 2024
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Pa en ganske almindelig hverdag skulle jeg holde
et online-oplaeg om de danske planteinitiativer, der
blev vist live pa en skeerm i parlamentet i Litauen. Her
havde organisationen Gyvi Gali formaet at fa en raek-
ke politikere til at mgde op til et seminar om plante-
baserede fgdevarer.

En uge senere (i Washington, se nedenfor) mgdte
jeg Gyvi Galis fremragende leder, Meda. Jeg har
tidligere mgdt hende, og hver gang bliver jeg im-

Jeg har tidligere deltaget pa Reducetarian Summit i
USA to gange. Nu var turen sa kommet til Animal &
Vegan Advocacy (AVA) Summit, som er, sa vidt jeg
ved, det stgrste event i verden af sin slags.

Her deltager primaert professionelle medarbejdere
fra alverdens veganske, vegetariske, dyrets- og mil-
joorganisationer. Men ogsa repraesentanter fra virk-
somheder og medier. Og ikke mindst repraesentan-
ter fra en reekke relativt store velggrende fonde, der
stotter arbejde med grgn mad og dyrerettigheder.
Disse repraesentanter er typisk optaget fra morgen
til aften — af mgder med alle de seje organisationer,
fra alverdens lande, som dremmer om at blive vel-
signet med en fondsbevilling.

For nogle ar siden ville jeg skulle have keempet for
at f& opmaerksomhed. Men DVF’s politiske resulta-
ter i Danmark — verdens fgrste statslige plantefond
pa 800 millioner kroner, ledsaget af verdens fgrste
plantehandlingsplan — er noget, naermest alle har
hegrt om. Sa jeg behgvede ikke i seerlig hgj grad at

En af vores gode samar-
bejdspartnere, Yi Jian fra
Kina, var ogsa i Washington

Mgde i Washington med
Nuno fra Portugal

e | Washington mgdte jeg
Nital fra Canada
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poneret over, hvad hun har formaet. Hun har pa fa ar
opbygget en organisation ud af ingenting, hvor hun
tiimed har tiltrukket en tidligere viceminister, der an-
sggte uopfordret om at arbejde for dem. Det var via
hans kontakter, at de fik stablet eventet i parlamentet
pa benene.

Meda har ambitioner, bade for Litauen og for EU, og vi
har en teet dialog om, hvordan vi kan samarbejde om
at fa plantebaserede initiativer igennem pa EU-niveau.

gore aktivt opmaerksom pa mig selv og DVF. Der
er sagar gode mennesker fra andre organisationer,
der forteeller donorerne om DVF’s arbejde og der-
med i praksis bliver ambassadgrer for os.

Jeg medte mange nye ansigter, men fik ogsa talt
med nogle af vores bedste samarbejdspartnere —
Nuno fra Portugal, Yi Jian fra Kina og Nital fra Cana-
da. Topmgdet afsluttes traditionelt med en fodbold-
kamp. Der var 11 pa hvert hold pa en meget lille bane,
som var preeget af meget regn det foregdende dggn,
sa det endte i en ret vild omgang mudderkamp.

| Dansk Vegetarisk Forening har vi et princip om, at
vi som udgangspunkt hjeelper alle, der henvender
sig til os fra udlandet for at fa sparring til deres po-
litiske arbejde. Og at vi sa vidt muligt tager afsted
for at holde oplaeg, hvis vores fysiske tilstedeveerel-
se er gnsket. Det er det mindste, vi kan gere, for at
sprede ringe i vandet. Det er én af arsagerne til, at
min kalender her i maj har veeret en anelse presset.




Jeg blev interviewet til Game Changers 2 pa
en dejlig forarsdag i Kongens Have

42 Kgbhenhavn 22. ma;j:
A\ B 4

Det var forst, da jeg mgdte et filmhold pa 15 men-
nesker inde pa Christiansborg, at det gik op for mig,
hvor stort det her er, og hvordan det meget vel kan
blive et af de stgrste globale aftryk, som Dansk Ve-
getarisk Forening kommer til at seette. Ja, det er nok
ikke gdet helt op for mig endnu, hvor stor en betyd-
ning det kan ende med at fa. For bade os og den
plantebaserede dagsorden globalt.

Dokumentarfilmen Game Changers er blevet set af
cirka 250 millioner mennesker og er dermed ver-
dens mest sete dokumentarfilm nogensinde. Fil-
men tog livtag med en reekke myter om erneering,
mens den fulgte en raekke atleter, der lever plante-
baseret og slar verdensrekorder.

Nu er filmholdet i gang med at optage fortsaettel-
sen, Game Changers 2. Denne gang er temaet miljg
og klima, og her havde filmholdet fadet gje pa den
danske plantefond og plantehandlingsplan. De blev
af kollegaer i udlandet henvist til, at jeg og DVF hav-
de spillet en central rolle i disse.

Med James Wilks i Kongens Have

Og sadan gik det til, at jeg en dag befandt mig i Kon-
gens Have side om side med James Wilks, som er
mixed martial artist og var veert i den fgrste film. For-
uden dette blev jeg ogsa filmet pa Christiansborg
samt interviewet i en time.

Netop fordi Danmark har sa stor en animalsk pro-
duktion og sa hgjt et animalsk forbrug, synes man i
resten af verden, at det er spaendende, at vi som det
fgrste land i verden har afsat 800 millioner kroner til
at fremme plantebaseret omstilling — lige fra uddan-
nelsen af kgkkenprofessionelle til produktudvikling.
For nar det kan ske i Danmark, sa ma det ogsa kun-
ne ske i andre lande.

Jeg er godt nok spaendt p3, hvordan filmholdet bru-
ger materialet med mig. Selvom jeg brugte en hel
dag i deres selskab, er der nok kun nogle fa minut-
ter med i den endelige film. Men der er nok en vis
risiko for, at vi far brug for ekstra medarbejdere til
at handtere den internationale interesse i kglvandet
pa filmen, nar den far premiere engang i 2025!
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@ Berlin 23.-25. maj:

Inspiration til handling pa EU-niveau

Sidste stop i denne omgang var en konference i regi
af Smart Protein-projektet, som er et samarbejds-
projekt mellem en lang raekke organisationer pa
tveers af Europa og finansieret af EU-midler. Efter
en reekke speendende oplaeg om dyrkning og forar-
bejdning af baelgfrugter samt ernaering var dagens
sidste indslag en paneldebat om mulighederne for
mere politisk handling.

Rafael Pinto, jurist i European Vegetarian Union
(EVU), som vi er medlemmer af, startede med at
give en update pa, hvad status er i Bruxelles, og
hvad udfordringerne er ved den nuveerende politik.

Jeg blev derpa bedt om at fortaelle om, hvordan vi
har arbejdet med at engagere mange aktgrer i at
fremme den plantebaserede dagsorden, herunder
ikke mindst hvordan vi har skabt tillid blandt bade
gkologerne og Landbrug & Fgdevarer.

Jeg insisterede p43, at vi har brug for allierede, hvis vi
skal have en jordisk chance for at fa gennemfgart en
plantebaseret omstilling — og jeg argumenterede for,
at nogle af de vigtigste allierede er dels gkologerne,
dels de sundhedsprofessionelle. Derfor er det ogsa
vigtigt, at de plantebaserede virksomheder husker

SR

i

AVA Summit i

Washington D.C.
afsluttes tradi- B
tionelt med en = < 3 st
fodboldkamp B i
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det gkologiske sortiment, og at de udvikler produk-
ter med mere lgdige ernaeringsprofiler.

Dette fgrte til konferencens vist nok eneste spon-
tane klapsalve. Senere kom mange hen og sagde,
at de var meget enige i den analyse og opsang. For
det er et problem i mange lande, at gkologerne og
de sundhedsprofessionelle er skeptiske overfor
den plantebaserede dagsorden. Og dermed er det
virkelig op ad bakke for vores ellers steerke sag.

| Danmark har vi som bekendt gkologerne med os,
men vi har stadig udfordringer med for alvor at fa de
sundhedsprofessionelle med.

Inden jeg skulle med toget tilbage til Danmark, spiste
jeg frokost pa et af Berlins utallige veganske vietna-
mesiske spisesteder. Vildt lsekkert. Her magdte jeg til-
feeldigvis igen Rafael fra EVU. Vi fik os en rigtig god
snak om dels vores retssager i Danmark, hvor han
havde nogle gode juridiske input til ankesagen ved-
rgrende hospitalsmad; dels EU-politik, hvor vi kom-
mer til at samarbejde endnu mere de kommende ar.

Ferste prioritet er at se, om vi kan fa en europaeisk
plantefond og plantehandlingsplan pa dagsordenen!
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Mette Rasmussen
og hendes mand
David var udsat
for forskelsbe-
handling, da hun
under sin gravidi-
tet og fadsel ikke
kunne fa tilstraek-
kelig naering pa
hospitalet

Vi anker retssagen om
forskelshehandling af
veganere til Landsretten

Byretten i Hillerod har frifundet Region Hovedstaden i en sag om forskels-
behandling af en indlagt veganer under to indleeggelser. Dansk Vegetarisk
Forening anker sammen med advokat Dorthe Kynde Nielsen fra &FFoldschack
sagen til landsretten, da den er principiel og vigtig.

AF BERIT ERTMANN

Byretten i Hillergd frifandt torsdag den 23. Maj Re-
gion Hovedstaden i en sag om forskelsbehandling
af en indlagt vegansk kvinde, Mette Rasmussen, i
forbindelse med to indleeggelser.

Mette Rasmussen fik under sine to indlseggelser til-
budt madvarer, der var kategoriseret under “tilbe-
hgr” pa hospitalets menukort, da det var det eneste
veganske, hospitalet kunne tilbyde. | dagens dom
fra byretten lyder det, at Mette Rasmussen ikke blev
afskaret fra at leve vegansk, fordi hun havde mulig-
hed for at spise dette tilbehgr, samt at hun “havde
mulighed for selv at medbringe mad eller via parg-
rende eller andre at fa leveret vegansk mad til ho-
spitalet” eller selv kgbe mad i 7-Eleven.
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“Sagsggeren har saledes ikke under sine, i gvrigt
kortvarige, indlseggelser veeret afskaret fra at spise
vegansk mad i overensstemmelse med sin overbe-
visning,” star der i dommen.

Mette Rasmussen er overrasket og skuffet over, at
dommeren ikke har taget stilling til, om det var i or-
den at tilbyde hende tilbehgr i dagevis, mens de
andre indlagte pa hospitalet havde 14 forskellige
kgdretter at vaelge imellem. Da Mette skulle fgde,
havde hun medbragt veganske pglsehorn hjemme-
fra, men da der ikke var et kgleskab til radighed pa
hospitalet, kunne det ikke lade sig gare at opbeva-
re medbragt mad pa en forsvarlig made. Familien
valgte at tage tidligt hjem fra hospitalet for at fa et
ordentligt maltid mad, og til Mette Rasmussens an-



den fgdsel valgte hun at fade hjemme, da hun ikke
gnskede at blive indlagt pa hospitalet igen.

“Jeg kan helt serligt ikke forsta, at alle hospitalskak-
kener ikke kan lave neerende veganske retter, som
kan komme alle patienter til gavn, nar nu de har
et helt menukort fyldt med kgdretter. Det gar imod
alle anbefalinger at lade syge mennesker leve af
tilbehgr til alle de andres maltider under deres ind-
leeggelser. For mig at se ville det vaere det oplagte
og nemme valg at lave et par leekre veganske ret-
ter, som alle kan spise. Hvidovre Hospital fglger i
det her tilfselde ikke engang sin egen maltidspolitik
eller kostvejledninger fastsat af staten. Det synes
jeg ervildt, at de har lov til,” siger Mette Rasmussen
om dommen.

Retten har ikke taget stilling til kvaliteten
af maden

Dansk Vegetarisk Forening har besluttet at anke
sagen til landsretten, da der er en raekke spgrgs-
mal, byretten ikke har taget stilling til. F.eks. har ret-
ten alene forholdt sig til, om det var muligt for Mette
Rasmussen at opretholde sin levevis som veganer,
mens hun var indlagt. Den har ikke taget stilling til
forskelsbehandlingen i, at veganere bliver henvist
til selv at betale for deres maltider pa hospitalerne
eller spise underlgdigt tilbehgr, der ikke lever op til
maltidspolitikker og kostrad.

“En ting er, at dommen blastempler brugerbetaling
for minoriteter, der er beskyttede af Menneskeret-
tighedskonventionen. Noget andet er, at dommen
heller ikke forholder sig til det ernaeringsmaessige

INDSAMLING TIL ANKESAG

problem i, at hospitalerne far lov til at servere mad,
der ikke lever op til de officielle anbefalinger, og
som ikke indeholder nok naering. Nar man er ind-
lagt, er den mad, man indtager, ogsa en del af be-
handlingen. Det er derfor vigtigt med sunde og nee-
rende maltider, og det skal selvfglgelig ogsa geelde
landets veganere, vegetarer og alle andre, der gn-
sker et plantebaseret maltid,” siger Dansk Vegeta-
risk Forenings generalsekretser Rune-Christoffer
Dragsdahl.

Han papeger ogsa, at sundhedsvaesenet generelt
har alt for lidt fokus pa, at en sund og gren kost kan
forebygge mange sygdomme, og at hospitalerne
derfor netop burde ga forrest for at vejlede alle pa-
tienter i, hvordan de kan leve sundere og dermed
forebygge, at de igen ender pa hospitalet.

“Jeg vil gerne have en principiel debat om, hvad
sundhedsvaesenet skal bruge penge pa. Skal vi
bruge milliarder pa at medicinere folk mod sygdom-
me, de kunne minimere risikoen for at fa ved at spi-
se sundere? Eller skal fremtidens sundhedsvaesen
forebygge indlaeggelser, bl.a. ved at have fokus pa
en sund, grgn og neerende kost? Jeg mener, at det
er oplagt at tage denne debat nu, ikke bare for ve-
ganernes skyld, men for hele samfundets,” siger Ru-
ne-Christoffer Dragsdahl.

Dansk Vegetarisk Forening har i flere ar keempet
for, at der altid kan tilbydes mindst ét plantebaseret
maltid i landets offentlige kekkener. Halvdelen af
danskerne mener ifglge Coop Analyse, at der altid
bar veere en grgn valgmulighed i de offentlige kgk-
kener, mens kun 23 % erimod. =

A"e bl.drag

taelle
DVF oprettede efter byrettens afgarelse en ind- > Uanset

samling, sa ankesagen kunne blive en realitet. |
lzbet af ganske fa dage kom der over 100.000
kroner ind fra over 350 donorer, og vi fortsaetter
indsamlingen, der kan blive afggrende for, om vi
kan lgfte sagen videre og eventuelt starte nye
sager om forskelsbehandling.

°Mdetersg ;.
eller 1.000 i,
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Du kan ogsa sende os et bidrag til ankesagen:

« Via hjemmesiden vegetarisk.dk/bidrag
« Via MobilePay 25419
» Via bankoverfgrsel til 8401 1760307

Jo flere vi er, jo staerkere er vi i
kampen mod uretfeerdighed og
for en bedre verden.
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Laeserbrev

Det burde hverken véere
lovligt eller moralsk
socialt acceptabelt at
sl dyr ihjel og kalde

det “fedevareprodukition”
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AF RASIT UFUK TAS, BA | FILOSOFI OG DYRERETTIGHEDSFORKZAMPER

densbillede aldrig tidligere haft en egentlig for-

bundethed. | netop denne sammenhaeng kan jeg
ikke lade veere med at taenke pa imperalisme i klas-
sisk forstand, som bl.a. handler om overvurdering af
egenveerdi i forhold til andre individer, og om hvor-
dan man som nation retfserdigger udnyttelse via
magtovertagelse. Men hvad har fgdevareindustrien
egentlig med den imperalisme at ggre, som vi ken-
der fra historiebggerne?

F(adevarer og efterteenksomhed har i vores ver-

Nar vi taler om fgdevarer, sa virker det hele sa
uskyldigt. Noget vi putter i munden. Vi har travit
som mennesker. Vi skal videre. Vi skal leve. Den-
ne fgdevarekultur er skabt af et verdenssamfund,
som er baseret pd produktion af andre individer.
En produktion som, om vi vil det eller ej, produce-
res pd afdgde, som enten bliver gasset eller skudt
ihjel. Dem, som vi den ene dag teenker er nuttede,
sgde, keeleveerdige, og som vi laeser godnathisto-
rier om for vores bgrn, og dem som vi den efterfgl-
gende dag putter i vores mund og kroppe. Denne
fedevarekultur er skabt i forleengelse af en kollektiv
imperalistisk tankegang, hvor hverken forargelse el-
ler nade eksisterer i majoriteten af samfundet. En
tankegang, som handler om dominans, befaling og
magtudgvelse udfgrt imod de absolut mest sarba-
re individer pa jordkloden i menneskets vareteegt:
Landsbrugsdyrene.

Dette definerer jeg som Kgdimperalisme. Det para-
doksale ved denne ideologi er vores insisteren pa
at fastholde vores medskabninger i undertrykkelse,
selvom vi som mennesker er imod smerte, lidelse
og ufrihed. Alligevel fortssetter mange med at ind-
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tage mere og mere af det sakaldte "ked” i en fuld-
staendig bizar madkultur. Kedimperalisterne er ogsa
de mennesker, som fx pa sociale medier latterlig-
gor faktuelle forhold om dyrs sprog og adfaserd, hvor
dyrs vilje til at ville livet ogsa bliver underkendt.

Uanset hvor meget vi end prgver at retfeerdigggre
denne form for fedevareproduktion af andre, sa kan
man hverken nu eller i fremtiden kalde de afdgde
— eller dele af dem — for fadevarer. Det burde hver-
ken veere lovligt eller moralsk socialt acceptabelt,
nar vi som mennesker ved at vi kan leve uden at
fratage andre livet. Vi skal som mennesker holde
os inden for egne landegrcenser, og ikke fortseette
markedsudvidelser i den sdkaldte kadproduktion.
Hverken kommercielt eller som enkelt menneske.

Kadimperalisme er langt over graensen for, hvad vi
mennesker veerdimaessigt egentlig gerne vil sta for,
og det er langt over greensen for hvad vi mennesker
faktisk ville definere som veerende segte menne-
skelighed. Oprab er derfor en absolut ngdvendig-
hed. Den eneste made at gare op med denne form
for "madkultur” er, at foretage aktive handlinger
med vores pengepung og ved ikke at stgtte de in-
dustrier, som er ophavsfolket til kgdimperalismens
fastholdelse, hvor “landsbrugsdyrene” modvilligt,
frosne og dreebte ligger i kglediskene i supermar-
kederne. Historien om den smukke og lidelsesfrie
ded lever stadig i bedste velgdende og bruges som
argument af fgdevareindustrien for at vi skal fort-
saette. Disse dgdsformer eksisterer ikke. De er en
illusion.
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Tak til alle jer som
deltog i general-
forsamlingen 2024
Med rekordstort fremmgde i
smukke omgivelse i Spisehuset
pa Hotel- og Restaurantskolen
fik DVF ny bestyrelsesleder,
nemlig tidligere mangearige
bestyrelsesmedlem Mette
Fisker samt en ny suppleant,
Liv Kimberly.

Byd velkommen til DVF’s
bestyrelse som bestar af
folgende:

Mette Fisker — Bestyrelsesleder
Christian Lau Godskesen
Denize Maalge

Ditte Hillebrand Mortensen
Esben Sloth

Lotte Kgie

Tobias Sgrensen

Suppleanter

Mads Jgrng
Liv Kimberly

Nye
Medlemsrabatter

NETBUTIKKER
Norsan Omega-3 tilskud 15%

Send en mail til :
medlemsfordele@vegetarisk.
dk for at fa rabat pa bager og i
netbutikker.

Rundt i regionerne

DVF har besggt alle fem regioner for at uddele to ernaeringsfaglige
bgger til alle landets regionsradspolitikere, muliggjort via en indsam-
ling, for at sikre vegetariske og veganske muligheder pa alle landets
hospitaler. Vi mgdte stor positiv interesse alle steder.

Kom til sommerfest pa
Banegaarden

Du er inviteret til sommerfest fredag
den 12. juli klokken 17.00-21.00. | ar
har vi indgaet et samarbejde med Ba-
negaarden i Kgbenhavn, da vi gnsker
at skabe nogle anderledes rammer
for sommerfesten og vi haber du har
lyst til at fejre sommeren med os.

Du finder link til billetkeb her:

vegetarisk.dk/begivenhed/sommer-
fest-2024/

Vi vandt kampen mod Danish Crown

Danish Crown lagde sig ned og gav os medhold i alle |
vores pastande vi havde indgivet til Hojesteret. Dette |
er en keempe sejr, og med de indsamlede midler kan

vi nu begynde at oplyse om sammenhangen mellem
svinekad og klima. Hold gje med vores kanaler.

Pa Food Expo i Herning

Igen i ar fik DVF lov til at inspirere besggende — bade professio-
nelle og private - pa Food Expo i Herning. Dette gjorde vi bade
gennem opleeg med fokus pa hhv. mad pa farten, grgn kanti-
nemad samt food walks, hvor nysgerrige kunne stifte bekendt-
skab med nye plantebaserede produkter.
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Mod vores medarbejdere

I sekretariatet

Berit Ertmann
Kommunikationschef og
fungerende redaktar
pé Vegetarisk!

Rune-Christoffer Dragsdahl Mie Nordly

Generalsekreteaer Erhvervschef

Simone Canvin
Administration

Louise Johansen
Programchef

Marie Luja Rasmussen
Projektleder for plantebaseret
gkologi til detail og sekretariat

for Netveerk for Foodservice

Claire Demontreuil
Projektleder for Plantebaseret
mad pa farten/Kampagneleder

for Grgn Januar

Kasper Rebien
Kommunikations-
medarbejder, video og grafik

Martin Keller
Verdensmalschef

P LY
A\
Alexander Grau

Kommunikations-
medarbejder

Clara Drenck
Projektleder —
Finans og foodservice

Dennis Baggers Laursen
Bogholder og database

Marissa Bigtas
Kontorassistent

Mette Rasmussen

Pd orlov Fundraiser
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Katrine Ejlerskov
Leder af Plantebaseret
Videnscenter

Jeanne Svalebech
Projektleder

Daniel Barrera Madsen
Mad- og forbrugerspecialist

Adam Kuskner
Projektleder og
adfeerdsspecialist

Tina Beermann
Specialist i plantebaseret
ernaering
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