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Fremtidens grgnne tallerken i fokus pa Madvaerkstedet

Der zoomes ind pa baeredygtig omstilling i det professionelle kgkken, upcycling og en
ganske saerlig sert, nar Madvaerkstedet slar dgrene op 21.-22. marts 2023. Den
eventbaserede fgdevaremesse, som har til huse i Lokomotivveerkstedet i Kebenhavn,
beskaeftiger sig saledes i ar indgaende med fremtidens klimamenu.

Madvaerkstedet gar i dybden med grgnne madlgsninger, nar messen senere pa maneden byder fgdevarebranchen
indenfor til to inspirerende dage med 160 udstillere, ni oplevelseszoner og ikke mindst et vaeld af events.
Eksempelvis venter masterclassen 'Fremtidens baeredygtige kpkken: Fra mavefornemmelser til datadrevne
beslutninger’ med Madkulturen og Sinatur Hotel & Konference, som gar pa scenen i et af messens eventomrader,

Planteriget i oplevelseszonen Grgnt & Plantebaseret, der netop er dedikeret til at saette fokus pa det grgnne og
plantebaserede.

- De besggende far blandt andet indblik i arbejdet med kortlaegningen af fgdevareindkgb i restauranterne pa
Sinaturs hoteller. Nar en virksomhed har ambitigse mal for baeredygtighed, er det vigtigt at danne sig et overblik
over, hvor den star i dag — kun pa den made kan man komme i mal med eksempelvis at nedbringe CO2-aftrykket,
styrke den danske andel og fastholde gkologiprocenten. Derudover gives et indblik i bade processen og
dilemmaerne, der opstar, nar man pabegynder sadan et stykke arbejde, fortaeller Madkulturens programleder for
"Forbrug og madvaner’ Naja Buono Stamer, der finder det saerdeles vigtigt, at hoteller i hgjere grad taenker i
bzaeredygtig forplejning:



- Skal vi i mal med den grgnne omstilling, skal alle brancher bidrage til at nedbringe deres klimaaftryk. Her har
hoteller og restauranter et stort potentiale, da de pa hverdagsbasis kan ga ind og pavirke klimaaftrykket med den
mad, de serverer. Baeredygtighed begynder ogsa at sta gverst pa kundernes dagsorden. For mange er en baeredygtig
menu endnu ikke et direkte udtalt krav, men mange forventer, at det bliver et kriterie, man veaelger eksempelvis
kursus-sted ud fra i fremtiden.

Stort potentiale for upcycling

Et andet ord, man ofte stgder pa, nar snakken falder pa den grgnne omstilling, er upcycling. Nar man upcycler,
genbruger man ikke bare — man giver de genbrugte materialer et nyt og bedre formal. Og netop dét kommer i
centrum, nar konsulent Johanne Birn holder oplagget 'Fra spild til spiseligt’ pa scenen i Planteriget.

- | takt med at vi bliver flere mennesker pa kloden, stiger behovet for mad. Derfor skal vi have sa meget mad som
overhovedet muligt ud af alle dele af fgdevareproduktionen — ogsa nar det gaelder dele, vi tidligere har betragtet
som spild eller affald. Vi kommer ogsa til at tale om de udfordringer og barrierer, der er. Det kan veere i forhold til,
hvordan man overhovedet spotter, at der er et potentiale for at upcycle, hvordan man far fat i produkterne, nar de
ikke hgrer til i den traditionelle vaerdikeede samt hvordan man kommunikerer, nar man laver produkter baseret pa
spild — for eksempel hvor eksplicit man skal vaere om, at ens produkt er baseret pa spild, lyder det fra Johanne Birn,
der ser et stort potentiale for upcycling inden for fgdevarer:

- Isaer hvis vi kigger mod sidestremmene ogsa — det vil sige de ting, som vi ikke tidligere har spist, men som har en
ernaeringsmaessig vaerdi, og som med den rette behandling kan blive til fadevarer. Pa den made kan vi tilfgre nye
produkter til fadevaresystemet — eksempelvis mask fra glproduktion, der bliver til mel, som vi kan spise. Der er ogsa
flere og flere produkter, hvor fermentering spiller en rolle i forhold til upcycling af for eksempel overskudsgrgnt.

Pa scenen har Johanne Birn allieret sig med Randi Wabhlsten fra Matr Foods, der producerer plantebgffer lavet pa
grentsager, som f@r var spild, og Anja Bindesbgll fra Glean, der blandt andet er kendt for deres flgdebolleskum lavet
pa kogevand fra kikaerter — begge fortzeller de om deres erfaringer med at arbejde med upcycling.

Den danske version af kikaerten

En naer beslaegtet af kikaerten kommer i spil, nar kok og projektleder pa Hotel- og Restaurantskolen Jonn Vinther
Martinsen praesenterer masterclassen 'Fremtidens Tallerken’. Hér er fokus saledes pa det, han kalder den danske
version af kikeerten, nemlig Ingrid-aerten.

- Beelgfrugten bgr betragtes som en base — en fond, en bouillon, en ravare, som kan bruges pa samme made som de
mere kendte og almindelige fonde elle basisravarer. | det hele taget er balgfrugten en madvare, som vi kommer til
at se meget mere til, fastslar Jonn Vinther Martinsen og understreger, at Ingrid-aerten er lige sa alsidig som kikaerten.

Til masterclassen, der ligeledes finder sted i Planteriget, giver han eksempler pa, hvor enkelt det kan vzere at arbejde
med netop Ingrid-zerten.

Madvaerkstedet 2023, der arrangeres i et samarbejde mellem MLDK Mzrkevareleverandgrerne og MCH A/S, finder
sted i Lokomotivvaerkstedet i Kgbenhavn 21.-22. marts. Messen er beslaegtet med Nordens stgrste fgdevaremesse,
Foodexpo i MCH Messecenter Herning.
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