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MALSZATNINGER

Valg af metode for maling af CO2
emissioner: Den Store Klimadatabase
(CONCITO)

Vi har integreret CO2 i vores indkgbs- og

datasystem — muligg@r monitorering af
udvikling
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PA VEJ MOD EN BASELINE
VALIDERING OG UDVIKLING AF
MALSATNINGER

. Strukturering og kategorisering af dat pa
produktniveau (paent tidskreevende!)

. Mapping af +500 "CONCITO koder”
. Verificering af kategorier

. Baseline resultalter

Bygge forecast veerktgj for at konkretisere
malsaetninger

. Integration af CO2 mapping i vores digitale
systemer
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m Food input

m Electricity

m Premises (incl. district heating and water)

Gas

B Transport and fuel

Packaging (inclL EOL)

m Food EOL

95% af vores emmisioner
stammer fra ravarer
(scope 3)

5% stammer fra vores drift
(scope 1 og 2)

Reducere klimaaftrykket
med 30% pr. kg. ravare fgr
2025

Reducere klimaaftrykket
med 50% pr. kg. Ravare for
2030

Have en klimaneutral drift
for 2025




MEST MAD FOR KLIMAAFTRYKKET
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Concito, Klimavenlige madvaner (2019)



KLIMAPROPOTIONER

Hvilke handlinger har den stgrste effekt pa vores
klimaaftryk ifglge CONCITO?

Madspild
Friland vs.
. opvarmede drivhuse

@kologi vs.
o konventionel

Lokale vs.
importerede

Ko og lam vs.
gris, kylling eller
fisk

Animalsk baseret
vs. grgntsager






The Planetary Health Plate

o

e i

_ GRONNE
~ |PROTEINER

EAT-Lancet Commision, 2018 Klimavenlig hverdagsmad

Meyers, 2017 Meyers, 2020

The Danish Veterinary and Food Administration, 2021





https://youtu.be/RjuIscNK71A
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Bzelgfrugternes oprindelse

Indkgbsfigurer 2019

Danske balgfrugter 1-2%

Tyrkiet, USA, Canada, Kina, Marokko, Spanien...

Danish legumes

M Beans

M Lentils

B Chickpeas

B Quinoa

Imported legumes

B Split peas



Sa mange baelgfrugter fandt vej til vores maltider 2019

25.000

| alt ca. 63 tons (hvoraf mere end halvdelen var gkologisk)
20.000
15.000

10.000

5.000

Organic Conventionel
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B Beans Mlentils M Chickpeas ™ Quinoa M Split peas



GAME PLAN

MADHUS, BAGERIER OG FESTIVALER

Undersgge og udvikle det kulinariske sprog og potentiale i baelgfrugter

. Definere og udvikle brugen af baelgfrugter pa tvaers af Meyers —
inklusiv alle gryder og forretningsenheder

*  Sikre vidensdeling med kollegaer (kulinariske workshops etc.)

. Indga strategiske partnerskaber med f.eks. Frgsamlerne, @kologisk
Landsforening, udvalgte avlere — med focus pa dyrking og bevaring
af baelgfrugter med seerlig forbindelse til Norden

*  Bidrage offensivt til agendaen gennem madkurser, teambuildings,
Roskilde Festival, Madens Fokemgde, Fgdevarepartnerskabet,
Baelgfrugtpartnerskabet mm.

INDK@B

*  Sikre omlaegningen af indkgb fra

konventionel til pkologisk /N
*  Styrke og stimulere brugen af gkologiske

baelgfrugter fra seerligt Danmark og

Norden 99%

° . . . ., . 75%
* Indga kontrakter, sikre sourcing, logisitik og 50%

forecast 25%

Andel af nordiske baelgfrugter i Meyers

2021 m2022 m2023 2024 m 2025

Innovation

KANTINER & RESTAURANTER

@ge bruen af baelgfrufgter (udvikle et “baelgfrugt-barometer”)

*  Udnytte baelgfrugter til at etablere end ledende og
differentierende position

. Maksimere velsmagen med balgfrugter og sikre at erfaringer
tilferes “bevaegelsen”

* Inspirere geester og kunder med viden og interesse for
baelgfrugter — skabe ambassadgrer

DETAIL OG FOODSERVICE

Gore brug af baelgfrugter i faerdigretter, convenience og anden
semi-coryenience

*  Sigte efter at blive den lyseste stjerne i kategorien, f.eks.
Vej-selv baelgfrugter i MENY

*  Praesentere beaelgfrugter til relevente grossister,
salgskanaler og marketing

*  Sikre design og visual fremtraeden



TILBEREDNING AF BELGFRUGTER

Arterne skal altid ibledsaettes — gerne natten over og mindst 6 timer i rigeligt koldt
vand. Kog dem derefter i letsaltet vand under lag, ca. 40-50 min. (flaekeerter: 35-45
min.), og hold gje med, at de ikke bulderkoger. De er feerdige, nar du let kan mose
en bgnne mellem fingrene, og den fales cremet, ikke grynet. Du kan ogséa smage pa
en, nar du lige har kelet den lidt af under den kolde hane. Nar de er mare, sa haeld
vandet fra, men kassér det ikke. Brug det i bouilloner og supper. | opskrifterne far du
vores bud pa cirka-kogetider, men fremfor alt skal du bruge dine sanser.
Husk altid at skylle serterne grundigt inden tilberedning.

Lollandske rosiner
Dyrket gkologisk som en del af ssedskiftet
pa Bornholm.

Lollandske Rosiner har en fyldig og delikat
aertesmag med god kogefasthed, der gor
den meget velegnet i sertesupper, i gryde-
retter, som puré eller mos. Kog gerne med
suppeurter og brug bouillonen som smagsgi-
ver, hvor det giver mening.

Belugalinser
Dyrket skologisk som en del af saedskiftet
pa Bornholm.

Belugalinserne er en yderst delikat linse med
god kogefasthed og har en glimrende evne
til at absorbere smagsgivere. Brug til belu-
ga-bolo, som marineret indslag i maltidssala-
ter eller i svampestuvninger.

Skyl linserne i koldt vand, og kog dem med
en smule salt i 30-35 minutter, eller til de er
mere, men ikke udkogte.

Gule fleekeerter
Qkologiske, terrede danske fleekaerter.

Gule fleekaerter er veeldig kogeegnet og med
en god diskret aertesmag, der ger den oplagt
i alt fra daal, til falafler og hummus, men ogsé
som et kold marineret indslag i en salatskal.

Gotlandslinser
Dyrket gkologisk i samdyrkning med havre.

Den gotlandske linse har en fyldig og naesten
neddeagtig smag, og holder formen ved selv
leengere tilberedninger. Det gor den saerligt
velegnet i supper, i variationer af daal, men
ogsa som udgangspunkt for mere cremede
og smagsmaettede linseottoer. Linsen kan
sagar males til mel og bruges i alt fra pande-
kager til dosa.

Koges i rigeligt vand i ca. 30-35 minutter,
eller til de er mare men ikke udkogte.

Siriuszerter
Torrede, Siriuszerter dyrket nzer Slagelse.

Siriuseerter har en fin zertesmag med god
kogefasthed, en fin skal og et cremet indre.
Arterne er oplagte at bruge alle de steder,
hvor kikeerten traditionelt er i brug — sagar
som friteret og letreget snack. Kog gerne
med suppeurter, og tag bouillonen i brug.

Bruneert fra Nakskov
Rendyrket gkologisk pa Lolland.

Arterne har en fyldig og delikat zertesmag
med god kogefasthed. Tilberedes de med
f.eks. suppeurter, far man en forrygende
bouillon.

Belugalinser
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