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Ny nordisk hverdagsmad
skal saenke vores taljemal

Kan nordiske fedevarer fo-
rebygge og afhjelpe over-
vaegt og livsstilssygdom-
me? Det sporgsmal skal be-
svares i et keempestort
forskningsprojekt, hvor 120
danskere skal spise nordi-
ske fedevarer til alle malti-
der i et halvt ar. Velsmagen-
de, sund og baeredygtig
kost er i fokus.
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- Hvorfor spise middelhavskost, ndr man
bor i Danmark? Kan vi ikke lige sa godt spi-
se den mad, vi producerer lige udenfor
doren, og som passer til vores kultur?
Maske er den oven i kgbet sundere.

Sadan indledte professor Arne Astrup en
konference med emnet 'Nyt nordisk kek-
ken — et marked for velsmag og viden'.
Konferencen tiltrak mere end hundrede in-

LEDER - Professor, dr. med. Arne Astrup er
centerdirekter for OPUS, der kerer fra 2009
til 2013.
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teresserede fra fadevareerhvervet, organi-
sationer og forskningen til en eftermiddag
pé KU LIFE.

- Det Nordiske Kgkken er efterhanden me-
get kendt pa de dyreste restauranter. Nu
skal et nyt projekt traekke den nordiske
mad ned pa hverdagsniveau, fortsatte er-
naeringsprofessoren. - Restaurant Noma
har vist vejen pa det eliteere plan. Den
samme viden skal ned i gjenhgjde, sa vi far
et madkulturelt gennembrud i Danmark
og far vendt den farlige udvikling, hvor fle-
re og flere barn bliver overvaegtige og far
diabetes.

OPUS

Det nye projekt er et stort forskningspro-
jekt, OPUS, til 100 mio. kroner. Det skal de
naeste fire ar veere med til at forankre de
nordiske fadevarer og deres kvaliteter hos
danskerne — badde voksne og barn. OPUS er
delt op i syv delprojekter, og eksempler pa
disse er 'Udvikling af ny nordisk hverdags-
mad’, 'Supermarkedsprojektet’ og ’'Skole-
madsprojektet’.

Flere danske produkter

Kokken og madskribenten Claus Meyer,
der leder delprojektet med udvikling af ny
nordisk hverdagsmad, pointerede pa kon-
ferencen, at den nye mad skal forene kra-
vet om velsmag med moderne viden om
sundhed og velvzere.

- Keokkenet skal have en klar, lokal identi-
tet, og der skal indgd masser af danske
frugter og grensager, mere kal, flere rod-
og beelgfrugter, masser af krydderurter,
kartofler og svampe fra det vilde landskab,
sagde Claus Meyer og gav en raekke ek-
sempler pd nogle af de mange, mange ret-
ter, som kan indgd i det nye nordiske kek-
ken. For eksempel naevnte han en to ret-
ters hverdagsmenu bestdende af lamme-
bov med rabarber og salat af maelkebgtter
plus stikkelsbaergred med hasselngdde-
knas til dessert.

Grod, rodfrugter og ramslog

Er der kommercielle muligheder i et nyt
nordisk kekken? Et spergsmal, der blev
stillet til varechef Steen Haubjerg, Irma:

- Den nordiske madkultur er blevet mo-
derne. Gode ravarer er meget efterspurgte,
isaer hvis de kaedes sammen med produk-
tets historie og markedsferes med nye an-
vendelsesmuligheder, sagde Steen Hau-
bjerg og neevnte gredblandinger med

GULER@DDER - Guleredder med karsedip
lavet af skyr og pyntet med poppede bog-
hvedekerner.
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Eksempler pa ravarer

De to kostgrupper i supermarkeds-
projektet skal spise forskelligt. Her
er eksempler pa nogle noglefedeva-
rer:

‘Ny nordisk hverdagsmad’
Danske beer, abler, kal, rodfrugter,
beelgfrugter, krydderurter, kartofler,
planter, vilde svampe, fuldkorn, ngd-
der, fisk og skaldyr, tang, ked af hgj
kvalitet, vildt, fedtfattige mejeripro-
dukter.

'Gennemsnitlig dansk mad’
Mejeriprodukter, hvedebrgd, rugbred
uden kerner, kartofler, ris, pasta, ok-
se-, kalve- og svineked, vandholdige
gronsager som agurk og tomat.

FRUGT & GR@NT MAJ 2010



-

ABLERELISH - Ablerelish kogt pa Spartan
aebler, aeblemost og lidt sukker. Efterfolgen-
de rort med grovkornet sennep og lidt salt.
Serveres til ost og fladbred.

spelt, havre og terrede frugter som eksem-
pler pa lokale produkter, der virkelig hitter.
— Det samme ger rodfrugter. Og ramslog.
Det er forblgffende, hvad vi szlger af den-
ne nye, nordiske grensag.

Steen Haubjerg indreammede, at det nogle
gange kan veere sveert at fa nye produkter
lobet i gang. Men han opfordrede produ-
centerne til at veere vedholdende. — Vaer
talmodige. Tro pa historien, fortael den
igen og igen, ogsa i de sveere tider.

Supermarkedsprojekt

| supermarkedsprojektet, der starter i ar,
skal effekten af ny nordisk hverdagsmad
undersgges hos 200 deltagere, der har
pget taljemal og ogsé gerne begyndende
livsstilssygdomme. Deltagerne bliver delt
op i to grupper — én der spiser nordisk

SPIDSKAL — Sukkersaltet spidskal rert med
persillepesto, rapskimolie, hvidlag og lidt
revet hg-ost.
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RADISER — Koldreget laks med rygeostcre-
me og radiser.
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/ABLEKAGE MED HAVTORN - Bagt af aebler,
rugrasp, hasselnedder, aeg, smor samt suk-
ker og pyntet med creme lavet af skyr og
havtorn.

hverdagsmad, og en anden der spiser gen-
nemsnitlig dansk mad. Projektet karer i et
halvt ar.

- Deltagerne ma spise ubegraenset, sa vi
kan se, om den ene kosttype i sig selv gi-
ver en bedre mathedsfolelse, forklarede
lederen af supermarkedsprojektet, lektor
Thomas Meinert Larsen.

- Deltagerne far alle fedevarer gratis udle-
veret i en butik, som vi indretter pa Insti-
tut for Human Ernzering med indgang fra
Bilowsvej. Der er lavet en masse opskrif-
ter, og der er over 1.000 forskellige pro-
dukter at veelge imellem. Produkterne er
registreret med vaegt, fedtindhold, kulhy-
drat, protein og fibre i stregkoden. P& den
made ved vi, hvad familierne spiser, idet
deltagerne ogsa skal registrere deres lev-
ninger.

For, under og efter studiet far alle malt
kropsvaegt, fedtprocent, talje- og hofte-
omkreds, konditionstest, blodtryk samt
diverse blodpraver. Alle far ogsé kostvej-
ledning.

- Efter det halve ar folger vi deltagerne i 12
maneder, hvor vi opfordrer dem til at falge
ny nordisk hverdagsmad. Den periode skal
vise, hvor realistisk det er at spise den nye
kosttype under ikke-kontrollerede forhold,
sagde Thomas Meinert.

Skolemadsprojektet

Senere i OPUS-projektet skal et lignende
koncept afpreves i et skolemadsprojekt,
hvor 1.600 bgrn i fem maneder far enten
sunde skolemaltider med nordisk kost eller
deres normale mad i form af madpakker
eller mad fra skolekantinen. Her vil for-
skerne undersgge, hvordan den nye nordi-
ske kost pavirker bgrnenes kropsvaegt,
kropssammensatning samt risikomar-
kerer for livsstilssygdomme som diabetes,
hjerte-kar-sygdomme, knogleskerhed og
cancer.

Smagsprover

Konferencedeltagerne gik hjem med hjer-
nerne fyldt af speendende information og
maven fyldt med smagspraver pa ny nor-
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disk hverdagsmad. Det var kokken Mathias
Krogh Holst fra Meyers Madhus, der i da-
gens anledning havde lavet en masse laek-
kerier.

PAREDL - Lys over-
gaeret ol brygget
med fire forskellige
slags malt og 15
procent Comice de
Doyenne peerer.
Qllet er upasteurise-
ret og indeholder
kun naturlig kulsyre.
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OPUS - 100 mio. kroner

OPUS star for optimal trivsel, udvik-
ling og sundhed gennem sund, ny
nordisk hverdagsmad.

OPUS lgber af staben i perioden
2009-2013 og har hjemsted pa Det
Biovidenskabelige Fakultet pa LIFE.
Nordeafonden stgtter projektet
med ikke mindre end 100 mio. kro-
ner. Centerdirekter er professor Arne
Astrup, og et stort antal forskere er
knyttet til projektet.

OPUS er et samarbejde mellem Det
Biovidenskabelige Fakultet KU, Insti-
tut for Idreet KU, Fgdevareinstituttet
ved DTU, Meyers Madhus, Gentofte
Universitetshospital og Danmarks
Paedagogiske Universitetsskole AU.

Bliv sponsor

OPUS sgger ravarer til projektets su-
permarked. Varerne skal udggre
dagskosten for 200 deltagere i et
halvt ar. Forskerne regner med at
skulle bruge 30-35 ton frugt og
gront. Interesserede sponsorer kan
henvende sig til Sanne Kelleberg pa
telefon 35 33 26 14 eller mail
skp@life.ku.dk.

Lees mere pa www.foodoflife.dk/
opus.
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