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Lad dig inspirere til at lzere

Vi inviterer dig til at udforske, hvordan
plantebaseret innovation kan bidrage
til at skabe sundere samfund, steerkere
virksomheder og en mere baeredygtig
fremtid.

Gennem praktiske aktiviteter, inspirerende
eksempler og indsigt fra virkeligheden vil du
opdage nye muligheder for at taenke nyt
om mad, omfavne innovation og blive en
del af den voksende bevaegelse mod
modstandsdygtige og baeredygtige
fodevaresystemer.

Din lzeringsrejse starter her!

”En omstilling til sundere, mere baeredygtige og
afbalancerede kostvaner er afggrende for en
vellykket overgang til et mere beeredygtigt
fadevaresystem, og plantebaserede f@devarer
er en del af Igsningen.”

Det Europaiske Miljgbureau

Beoosting Innovation for Food SMEs 4




Modul 1

Brug af innovation og digitale veaerktgjer til at
udvikle din plantebaserede fgdevarevirksomhed

Dette modul undersgger, hvordan digitalisering og digital
transformation kan bruges om hverandre, men
praeciserer, hvordan de repraesenterer forskellige stadier i
den teknologiske implementering. Digitalisering fokuserer
pa at omdanne traditionelle processer til digitale formater
for at forbedre effektiviteten, reducere fejl og forenkle den

daglige drift.

Eksempler herpa er digital journalfgring, skybaseret
dokumenthandtering, digital regnskabssoftware og
online  kommunikationsplatforme. Den digitale
transformation gar ud over effektivitetsforbedringer
og indebzerer en ny tilgang til, hvordan en virksomhed
skaber veerdi. I sma og mellemstore
fedevarevirksomheder kan den digitale
transformation omfatte brug af kunstig intelligens til
markedsanalyse, blockchain til sporbarhed, sensorer
til overvagning af produktionsforholdene eller e-
handelsplatforme, der muligger direkte
kommunikation med forbrugerne. Disse teknologier
hjelper virksomhederne med at blive mere

konkurrencedygtige, gennemsigtige og baeredygtige.
For virksomheder inden for plantebaserede fgdevarer
giver den digitale transformation muligheder for at
optimere produktionen, reducere spild, styrke
kundeforholdene og fa adgang til nye markeder.
Samtidig understgtter den baeredygtighedsmal ved at
forbedre ressourceeffektiviteten og muligggre
datadrevet beslutningstagning. At forsta forskellen
mellem digitalisering og digital transformation
hjelper SMV’er med at identificere praktiske
innovationsmuligheder, der passer til deres stgrrelse,
ressourcer og forretningsmal.
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ning af digital innovation for SMV'er

Deltagerne arbejder
individuelt, i sma grupper
eller i et klasseveerelse med
at analysere en reel
fodevare-SMV eller deres
egen organisation

Identificer mindst tre digitale vaerktgjer, som
virksomheden bruger i gjeblikket.

Kategoriser hvert veerktgj som enten:
* Digitalisering
 Digital transformation

Identificer én yderligere teknologi, der kan
forbedre forretningsresultaterne,
baeredygtigheden, kundeengagementet eller
effektiviteten.

Udarbejd en kort handlingsplan, der beskriver:
* Forventede fordele

* Ngdvendige ressourcer

* Mulige udfordringer ved implementeringen

Anslaet varighed:
30-45 minutter

Laeringsmdlet er at hjaelpe deltagerne med at
skelne mellem digitalisering og digital
transformation. Desuden skal de identificere
praktiske innovationsmuligheder for SMV'er
inden for fedevarebranchen.
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Casestudie

Hausnatura

Slovakiet

Hausnatura er en af Slovakiets banebrydende
virksomheder inden for vertikal indendgrs landbrug,
beliggende i Bratislava. Virksomheden producerer
friske bladgrgntsager og wurter ved hjxlp af
hydroponiske dyrkningssystemer i et kontrolleret
indendgrsmiljg. Ved at integrere digitale
overvagningsteknologier, miljgsensorer og
automatiseret produktionsstyring kan Hausnatura
optimere  dyrkningsforholdene og  samtidig
minimere ressourceforbruget. Virksomheden viser,
hvordan innovation og digitale teknologier kan
understgtte beeredygtig fgdevareproduktion i
bymiljger. Sammenlignet med konventionelt
landbrug reducerer vertikal landbrug vandforbruget
betydeligt, eliminerer behovet for
langdistancetransport og muligggr produktion aret
rundt uanset vejrforholdene.

Innovation inden for vertikal landbrug

Hausnatura er et staerkt eksempel pa plantebaseret

iveerkseetteri, fordi det kombinerer teknologisk
innovation, miljgmaessig baeredygtighed og lokal
fedevareproduktion.  Virksomheden illustrerer,
hvordan SMV’er kan bruge digitale Igsninger til at
imgdega udfordringer inden for fgdevaresikkerhed
og samtidig skabe produkter af hgj kvalitet til
moderne forbrugere. Dens forretningsmodel er teet
afstemt med de europaiske bzeredygtighedsmal og
viser konkrete veje til innovation inden for den
plantebaserede fgdevaresektor.

hausnatura

HAUSNATURA

197 posts 532 followers 187 following
HAUSNATURA

Food & beverage

Hydroponicky pestovana Salatova zelenina a bylinky.
P 4 na Sl ku v Brati

Pajétinska 1, Bratislava, Slovakia 85102
2
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HAUSNATURA

(L]

SLOVAKIAT...

& www.bratislavskenoviny.sk/aktuality/petrzalka/71673-fascinujuce-up...
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Tag et gjeblik til at reflektere over, hvordan
digitale veerktgjer og innovation haenger

sammen i SMV-sektoren. Brug fglgende
spgrgsmal som udgangspunkt for dine
overvejelser.

@ Hvad er forskellen mellem digitalisering og
: digital transformation, og hvorfor er denne

skelnen vigtig for SMV'er?

@ Hvilken digital teknologi kan have den stgrste
' indflydelse pa baeredygtigheden i

fedevarevirksomheder, og hvorfor?

Hvilke barrierer kan forhindre SMV'er i at
indfgre innovative teknologier, og hvordan kan
disse barrierer overvindes?

Boosting Innovation for Food SMEs
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Undervisning
smateriale
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Our ambition is bold. By 2035 we aim to have:
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»Den mdde, vi producerer og
forbruger fgdevarer pa, skal
blive mere baeredygtig til gavn
for vores sundhed, vores milj@
og vores klima. «

Europa-Kommissionens »Fra
jord til bord«-strategi




Modul 2

Vaerdiforggelse af plantebaserede
...til din fgdevarevirksomhed

Dette modul undersgger, hvordan moderne
teknologier og traditionelle metoder
forbedrer plantebaserede fgdevarer.
Deltagerne vil fa indsigt i de vigtigste
drivkraefter og muligheder forbundet med
teknologi, der kan bidrage til at fremstille
bedre og sikrere plantebaserede fgdevarer.

Deltagerne vil kunne vurdere, hvordan
plantebaserede produkter kan levere vigtige
aromaer, smag, nearingsstoffer og bioaktive

forbindelser, der kan bidrage til de
sundhedsmaessige fordele ved plantebaserede
fedevarer; teknologier forbedrer deres
ernzeringsmaessige kvalitet, biotilgeengelighed og
funktionalitet. Derudover vil de opdage, hvordan
specifik fédevareteknologi fungerer, og hvordan den

kan bidrage til at konservere og forarbejde

plantebaserede produkter.

Leer at udforske praktiske anvendelser af disse
teknologier, som allerede bruges til fremstilling af
drikkevarer, snacks og kgdalternativer. Endelig vil de
studerende fa indsigt i brugen af teknologier til at
imgdekomme ernaeringsbehovene hos

Boosting Innovation for Food SMEs | 12



"Fra frg til hylde" — Udvikling af et

aerdifor¢gende plantebaseret produkt

01 Valg din basisingrediens fra denne liste: linser,
Dette er en kikaerter, mungbgnner, havre, aerter, solsikkefrg eller
produktudviklingsopgave. byg. Notér kort dens ernaringsmaessige styrker samt
Den kan udfgres eventuelle kendte antinaeringsstoffer eller

individuelt, i en lille begraensninger.

2B, SR @ GIEUESTen Vzelg én forarbejdningsteknologi (HHP, spiring,

' kle.lssen eII_er ol el fermentering eller ekstrudering) og forklar konkret,
online-session. Jeres hvad den ggr

opgave er at veelge en for din ingrediens — ernaeringsmaessigt,
prisoverkommelig sikkerhedsmaessigt og sensorisk.

plantebaseret ingrediens

og udvikle et Definer dit produkt: dets form (drik, mel, smgrbart

palaeg, snack, puré osv.), malgruppe, vigtigste
mz;kfndes:\r)ac;(:jintdzrrodukt sundhedsfordel og mindst én pastand, du gerne vil

: g anbringe pa etiketten.
anvender mindst én

teknologi fra modulet. Udarbejd et udkast til etiketten: Giv produktet et
lovligt navn (i overensstemmelse med EU’s

Folg nedenstaende trin: navngivningsregler), angiv de obligatoriske
maerkningselementer, der kraeves i henhold til
forordning 1169/2011, og afggr, om din sundheds-
eller ernaeringspastand er godkendt i henhold til
forordning.1924/20086.

Identificer et baeredygtighedsperspektiv: Hvordan
bidrager dit produktvalg (ingrediens,
forarbejdningsmetode eller emballagekoncept) til at
reducere affald, mindske CO,-aftrykket eller stgtte det

.Jokale landbrug?

Praesenter dit produkt i et 3-minutters oplzeg for
gruppen. Giv og modtag struktureret feedback ved

Anslaet . ; : .
hjaelp af et simpelt ja/nej/forbedr-format.

Varighed:
90-120 minutter
Deltagerne vil anvende deres viden om plantebaserede

@i? forarbejdningsteknologier, ernaeringsvidenskab og
é%’ EU’s meaerkningsbestemmelser til at designe et
realistisk produkt med mervaerdi. De vil gve sig i kritisk
teenkning omkring afvejninger mellem omkostninger,
kvalitet, beeredygtighed og forbrugerkommunikation

— og knytte disse beslutninger til virkelige markeds-
og kliniske sammenhange.

Boosting Innovation for Food SMEs ‘ 13



Casestudie

NatureSnack

Reduktion af madspild gennem tarring af
plantebaserede snacks

De producerer 100 % naturlige tgrrede frugtsnacks og grenkalschips
(sunde snacks). Deres langsomme proces ved lav temperatur er med til
at bevare ingrediensernes naturlige egenskaber, hvilket resulterer i
sunde snacks uden tilsat sukker, konserveringsmidler eller

tilseetningsstoffer. Direkte fra garden.

De laegger stor vaegt pa at bruge lokalt dyrkede
ravarer og samarbejder direkte med landmaend i
nerheden for at sikre fair handel og garantere
frugt og grontsager af fremragende kvalitet. Ved at
udnytte  overskudsproduktion og reducere
madspild bidrager de aktivt til bezeredygtighed.
Lavet med omtanke for dig. Deres hovedmal er at
gore det nemt at nyde saesonens frugt og
grontsager nar som helst og hvor som helst. De
overvager omhyggeligt hvert trin i processen for at
kunne tiloyde kunderne et sundt produkt af hgj
kvalitet med den autentiske smag, som folk kender
og elsker. Natursnacks har stort fokus pa bade
baeredygtighed og innovation. Virksomheden
samarbejder direkte med lokale landmand og
prioriterer ingredienser fra det nationale marked,
hvilket bidrager til at stgtte fair trade, reducere
transportafstanden for fgdevarer og minimere

madspild ved at bruge overskudsprodukter eller
produkter med sma skgnhedsfejl, der ellers ikke
ville blive solgt. Deres handvaerksmaessige
tgrringsproces ved lav temperatur er ogsa med til
at bevare frugtens og grgntsagernes naturlige
egenskaber, samtidig med at man undgar
tilseetningsstoffer, konserveringsmidler og tilsat
sukker.  Innovation er kernen i deres
forretningsmodel. Natursnacks udvikler sunde og
praktiske alternativer til traditionelle snacks,
sasom tgrrede frugtprodukter og grenkalschips,
samtidig med at de Ilgbende arbejder pa udvikling
af nye produkter i samarbejde med
forskningscentre. Deres mal er at kombinere
sundhed, kvalitet, baeredygtighed og
fedevareinnovation for at skabe naturlige snacks,
der er tilpasset den moderne livsstil.

Boosting Innovation for Food SMEs ‘ 14



Natursnacks er yderst relevant for plantebaseret
iveerkseetteri og beeredygtige fodevaresystemer,
fordi virksomheden udvikler 100 % plantebaserede
snacks, der udelukkende er fremstillet af frugt og
grgntsager uden tilseetningsstoffer eller
ingredienser af animalsk oprindelse. Deres
produkter fremmer sundere og mere baeredygtige
forbrugsvaner ved at tilbyde naturlige alternativer til

konventionelle, forarbejdede snacks.

Virksomheden bidrager desuden til mere
modstandsdygtige f@devaresystemer gennem sit
fokus pa lokale indkgb, samarbejde med lokale
landmaend og anvendelse af overskydende
landbrugsprodukter for at mindske madspild.
Natursnacks” metoder understgtter overgangen til
en mere miljgansvarlig og cirkulaer
fodevaregkonomi.

Gennem sin lavtemperatur-tgrringsproces er
virksomheden i stand til at forleenge frugt og
grentsagers holdbarhed, samtidig med at deres
naeringsveerdi bevares, hvilket bidrager til at
forbedre konserveringen af fgdevarer og reducere
ungdvendigt spild i hele forsyningskseden.

Natursnacks viser, hvordan
iveerksaetteri kan skabe veerdi
pa tveers af hele

forsyningskaeden og samtidig
fremme miljpansvar og
innovation i den
plantebaserede sektor.

Natursnacks er et fremragende eksempel pa god
praksis, fordi virksomheden med succes
kombinerer plantebaseret innovation,
baeredygtighed og sund ernaering i en praktisk og
skalerbar forretningsmodel. De ggr plantebaseret
kost mere tilgaengelig og attraktiv for forbrugerne.
Det viser ogsa, hvordan fgdevarevirksomheder kan
bidrage til mere beeredygtige fgdevaresystemer
ved at samarbejde direkte med lokale landmaend,
stgtte fair trade og reducere madspild gennem
anvendelse  af  overskudsprodukter.  Deres
lavtemperatur-tgrringsproces bevarer
naeringsvaerdien uden behov for tilseetningsstoffer,
konserveringsmidler eller tilsat sukker, hvilket
understreger deres engagement i clean-label-
produkter og minimalt forarbejdede fgdevarer.

FOR AT SE

@N aturSnacks®
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Tag et gjeblik til at reflektere over, hvordan
teknologi og traditionelle metoder kan

fungere sammen i en SMV-kontekst. Brug
folgende spgrgsmal som vejledning i dine
overvejelser.

@ Hvordan kan teknologi bidrage til at reducere
: madspild?

@ Hvilke miljgmaessige fordele er der ved at fremstille
snacks af overskydende grgntsager?

@ Identificer de mulige ulemper eller
: begraensninger ved at indfgre teknologi.

Boosting Innovation for Food SMEs 16
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HHP-teknologi til
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Forordning (EU) nr.
1169/2011

Fedevareinformation
til forbrugerne

Se mere pa naeste slide /‘0’\/
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FAO — Bezeredygtige,
sunde kostvaner:
Vejledende principper

Morata et al. —

HHP til forggelse af indholdet
af fenolforbindelser i
f@devarer: En oversigtsartikel
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Skabelse af plantebaserede innovationer
til faerdigretter i detailhandlen

Dette modul har til formal at give deltagerne en

omfattende forstaelse af forbrugertendenser og
markedets efterspgrgsel efter plantebaserede
feerdigretter (RTE) og detailprodukter.

Modulet undersgger innovative strategier il Derudover  fremhaever  modulet,  hvordan
udvikling af plantebaserede produkter, der baeredygtighed, ernaering og brugervenlighed kan
appellerer til forskellige forbrugersegmenter, integreres i produktdesignet til detailhandlen, og
samtidig med at det analyserer udfordringer og giver indsigt i effektiv branding, mazrkning og
Igsninger i forbindelse med produktformulering, forbrugerkommunikation  for  plantebaserede
holdbarhed, emballering og distribution. fedevarer.

Ved afslutningen af Identificere de vigtigste drivkraefter bag
modulet vil deltagerne innovation inden for plantebaserede fgdevarer i
veere i stand til at: detailhandlen.

Designe nye plantebaserede produkter, der er i
trad med aktuelle tendenser og sundhedskrav.

Vurdere emballage- og logistikmuligheder for at
forlenge holdbarheden og opretholde kvaliteten.

Udvikle markedsfgrings- og
kommunikationsstrategier, der skaber tillid hos
forbrugerne.

Anslaet
Varighed:

45 minutter Detailhandelsudfordringen:

Omdesign af en traditionel

@ig favorit til et Clean-Label
{@7 plantebaseret RTE-produkt

Boosting Innovation for Food SMEs ‘ 19



Traening

Deltagerne arbejder i par eller sma grupper og fungerer
som et produktudviklingsteam for en fgdevare-SMV, der
gnsker at lancere et nyt plantebaseret, spiseklart (RTE)

maltid til detailhandlen. De skal omdanne en traditionel

supermarkedsklassiker, »Creamy Chicken & Mushroom
Pasta with Herbs, til et plantebaseret alternativ.
Holdene skal udfgre fglgende to praktiske opgaver ved
hjelp af den viden, de har tilegnet sig gennem modul 3.

H;)Idene skal udfgre fglgende to operationelle opgaver
ved hjzelp af den viden, de har tilegnet sig gennem
modul 3.

@ Opgave 1: Formulering og valg af konserveringsmidler

Gennemga den tekniske matrix nedenfor og vaelg den mest passende Igsning til
erstatning af de animalske ingredienser. Giv en kort begrundelse med fokus pa
tekstur, smag og overholdelse af clean-label-kravene.

* Ingrediens 1: Kylling (tekstur):
* Mulighed A: Tekstureret aerteprotein (fremstillet ved
ekstruderingsteknologi) ELLER
* Alternativ B: Uforarbejdet, hakket tofu.

* Ingrediens 2: Vegansk cremet sauce:
* Alternativ A: Solsikkeolie med syntetiske emulgatorer ELLER
* Valgmulighed B: Blanding af cashew- og havremeelk (Clean Label-tilgang).

* Ingrediens 3: Smagsforsteerker (umami):
* Valgmulighed A: Mononatriumglutamat (MSG) ELLER
* Valgmulighed B: Gaerekstrakt og porcini-svampepulver.

* Ingrediens 4: Konservering:
* Valgmulighed A: Pasteurisering ved ultrahgj temperatur ELLER
* Mulighed B: Emballering i modificeret atmosfaere (MAP) kombineret med
kplekaedelogistik.

Boosting Innovation for Food SMEs 20




Opgave 2: Markedsfgrings- og detailpositioneringsstrategi

02

Instruktioner: Besvar fglgende tre operationelle spgrgsmal vedrgrende dit nye
produkt pa baggrund af forbrugerindsigten og markedsfgringsretningslinjerne.

* Pastanden pa forsiden af emballagen: Markedsfgringen bgr fokusere pa nydelse
og smagsoplevelse frem for blot det, produktet "mangler". Udarbejd en kort,
tiltalende satning til din emballage, der specifikt er rettet mod flexitarer, for at
fa dette plantebaserede maltid til at lyde laekkert.

Dit svar:

* Visuelle signaler og storytelling: Ifglge modulet skal maerker afstemme deres

"storytelling” og "visuelle signaler” for at opbygge forbrugertillid. Beskriv,
hvilken type historie eller visuel stil (f.eks. minimalistisk/clean label-stil kontra
en traditionel, rustik maltidsstil) din emballage skal formidle for at vise, at dette
produkt bade er premium og baredygtigt.

Dit svar:

* Placering i butikken: Baseret pa flexitarers indkgbsadfaerd og

markedstendenser, vil du sa instruere supermarkederne om at placere dit
produkt i den isolerede "vegansk/dizetmad-gang" eller direkte i den almindelige
"kplede feerdigretter"-afdeling ved siden af konventionelle pastaretter? Begrund
din beslutning.

Laeringsmal (Hvilke Ved at gennemfgre denne gvelse vil deltagerne tilegne sig

faerdigheder eller de praktiske feerdigheder, der er ngdvendige for at anvende
hvilken viden skal tekstureringsteknologier, implementere naturlige clean-
deltagerne tilegne label-ingredienser, vaelge kommercielle metoder til

sig?) forlaengelse af holdbarheden (MAP) og formulere sensorisk

N

baserede markedsf@ringsstrategier for at positionere et
plantebaseret produkt succesfuldt i detailhandlen.
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Casestudie

Nutree

Innovation inden for »clean label«-
snacks og positionering i

Graekenland

De producerer 100 % naturlige, tgrrede frugtsnacks —
resumé af casestudie. NUTREE er en dynamisk graesk
SMV (sma og mellemstore virksomheder), der blev
grundlagt af to venner og forretningspartnere,
Anastasis og Faidon. Efter at have boet i udlandet og
oplevet udfordringerne ved at opretholde en
afbalanceret kost i en travl storbyhverdag grundlagde
de det f@rste greeske maerke, der har specialiseret sig i
at integrere ra, plantebaserede, spiseklare (RTE)
snacks i hverdagen. Virksomheden fremstiller 100 %
naturlige energibarer og proteinbidder ved hjalp af
rene, autentiske ingredienser inspireret af det graeske
lands rigdom.

Virksomhedens absolutte fokus ligger pa innovation
inden for »clean label« og sensorisk kvalitet. NUTREE
formdr at skabe en vellykket balance mellem
ernzering og »sund forkzelelse« og sikrer dermed, at
baeredygtig, plantebaseret kost forbliver naturligt
leekker. Ved udelukkende at anvende uforarbejdede
ravarer undgar de tilsat sukker, syntetiske
tilseetningsstoffer og kunstige konserveringsmidler i
deres opskrifter. Desuden arbejder de aktivt med
innovation inden for funktionelle fgdevarer ved at
kombinere middelhavsravarer med rene,
plantebaserede proteiner (sdsom arteprotein) for at
skabe en overlegen og tilfredsstillende konsistens.

massehandelen.

NUTREE fungerer som et fremragende eksempel pa
bedste praksis inden for plantebaseret iveerkseetteri.
Virksomheden viser, hvordan en veerdidrevet lokal
startup kan udvikle sig fra et nichekoncept til en
storstilet mainstream-detailvirksomhed. Ved at
tilpasse deres emballage, autentiske historiefortzelling
og visuelle identitet til moderne forbrugertendenser
opbyggede de gjeblikkelig trovaerdighed. Gennem en
fremragende udfgrelse med hensyn til produktets
konsistens, baerbarhed og brugervenlighed har

NUTREE med succes sikret sig konkurrencedygtig
plads pa hylderne i store nationale supermarkeder og
pa internationale markeder, hvilket giver en skalerbar
andre SMV’er

forretningsmodel for inden for

middelhavsmad.

KLIK
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Refleksionsg

velse ................................................................................... "‘;@ .............

Tag et gjeblik til at reflektere over
forbrugertendenser og markedets

efterspgrgsel i en SMV-kontekst. Brug
folgende spgrgsmal som udgangspunkt for
dine overvejelser.

afveje forbrugernes efterspgrgsel efter "Clean Label"-produkter
(med et minimum af syntetiske tilsaetningsstoffer) med de store
supermarkedskaeders strenge tekniske krav til en forleenget
holdbarhed?

@ Hvordan kan en SMV inden for landbrugsf@gdevarer effektivt

Nar du reflekterer over casestudiet, hvad er sa de operationelle
risici og kommercielle fordele for en lille virksomhed, nar den
kraever at blive placeret i den kplede gang med hgj trafik ved
siden af konventionelle maltider i stedet for i den isolerede
vegetariske afdeling?

| et detailmarked for plantebaserede produkter, der i stigende
grad er overfyldt med forskellige logoer (f.eks. V-Label, gkologisk,
Eco-scores), hvilken type certificering eller
emballagekommunikation mener du er mest effektiv til at vinde
tilliden hos en skeptisk flexitarisk forbruger?
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Laeringsmateriale
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Se mere pa naeste slide /‘6’\/
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EIT-Food: Skabe
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gnsker at vide? FOR AT SE

Unlogking Transpareney: What D
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Boosting Innovation for Food SMEs | 25



Modul 4

Brug af lokale ingredienser til at skabe
...Staerkere plantebaserede fodevarer

Fér man investerer i et nyt plantebaseret produkt, er det
en fordel at forsta, hvordan blot én ingrediens rent faktisk
bevaeger sig fra marken til kunden. Ved at kortlaegge en
enkelt ingrediens’ rejse — producenten, der dyrker den,
forarbejdningsvirksomheden, der forarbejder den, og
keberen, der bruger den — kan man se, hvor
forsyningskaeden er steerk, hvor der er mangler, og hvor
sma andringer kan ggre en stor forskel.

Ngglebegreber. Ved »lokal indkgb« menes
normalt ravarer, der transporteres ca. 100-150 km
fra oprindelsesstedet til forarbejdningsstedet.
»Regional indkgb« daekker over en afstand pa op
til ca. 500 km. Er afstanden stgrre, er det en
anledning til at overveje, om der findes et taettere
alternativ. Hver forsyningskaede hviler pa tre
punkter: producenten (landbrugsbedriften eller
avlergruppen), forarbejdningsvirksomheden (hvor
ingrediensen renses, formales, presses, fryses eller
pakkes) og kgberen (cateringvirksomheden,
detailhandleren eller producenten, der anvender
den).

Praktisk relevans. Plantebaserede SMV’er har ofte
et godt forhold til kgberenden af kaeden, men
begraenset indsigt i producentenden. Lange

transportstraekninger og manglende
forarbejdningstrin er de to tydeligste tegn p3, at
lokal indkgb har plads til at vokse. Danmarks
plantebaserede sektor har opbygget styrke her
gennem koordinerede veerdikeeder; Naturli,
Simple Feast og DRYK bruger alle danske eller EU-
naere ravarer og fortaeller dbent denne historie til
kunderne.

Deltagerfokuseret forklaring. Ved afslutningen af
dette underafsnit skal deltagerne veere i stand til at
veelge en ingrediens, skitsere en enkel vej fra
producent - forarbejdningsvirksomhed - kgber
for deres egen region og identificere én styrke, én
mangel og én mulighed. @velsen er bevidst holdt i
et lille omfang. Start med én ingrediens, fgr du
omlaegger hele produktet.
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Skitsér forlgbet: Fra Valg en plantebaseret ingrediens, som du allerede
producent - bruger, eller en, du gerne vil skifte til (f.eks. havre,
forarbejdningsvirksom erter, favabgnner, tomater, rapsolie, urter).

hed 9 k¢ber ................................................................................................................................................................
Denne gvelse udfgres Find producenten. Hvem dyrker den? Naevn en gard,
bedst i par eller i sm& et andelsforetagende eller en producentgruppe i din

grupper. B, i,

Find forarbejdningsvirksomheden. Hvor bliver den
renset, formalet, presset, frosset eller pakket? Dette
er ofte det manglende led i den lokale
forsyningskeaede.

Find keberen. Hvem ender med at bruge det —en
cateringvirksomhed, en detailhandler, et storkgkken
eller din egen virksomhed?

Tegn tre felter pa et stykke papir eller en tavle med
pile mellem dem. Skriv den omtrentlige afstand i km
pa hver pil. Hvis et trin mangler eller er ukendt, lad
det sta tomt — det er en konklusion.

Anslaet
Varighed:

i Skriv én styrke, én mangel eller hindring og én
20 minutter

mulighed ned, som du kan se i forsyningskaeden.

{@’} Deltagerne vil veere i stand til at skitsere en enkel
forsyningskaede for en plantebaseret ingrediens i
deres region, identificere, hvor kaeden er staerk eller
svag, og udpege én praktisk mulighed for at indkgbe
mere lokalt.
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Casestudie

En enkel historie om ravareindkgb
bygget op omkring to ingredienser

Danmark

DRYK er en dansk producent af plantebaserede drikkevarer, der blev
grundlagt i 2020 af Christian Christensen og Marina Hansen i Stevns, med

hovedkontor i Kgge.

Maeerket fremstiller drikkevarer baseret pa havre og
aerter, der er udviklet til at matche komaelkens
ernaeringsmaessige kvalitet, samtidig med at der er
fuld gennemsigtighed omkring alle ingredienser.

Hvad de g@r. DRYK producerer plantebaserede
drikkevarer af havre fra Norge og gule erter fra
Frankrig. Der anvendes ogsa mindre mangder
hamp og quinoa. | modsztning til mange andre
marker af plantebaserede drikkevarer undgar
DRYK indkogte plantesirupper og bruger i stedet
pressede ravarer, hvilket bevarer mere naturligt
protein og reducerer forarbejdningen.

Fokus pa baeredygtighed og innovation. DRYK
samarbejder med Den Danske Naturfond — for
hver karton, der szlges i Skandinavien, donerer
virksomheden et belgb svarende til kartonens
bundareal til at friggre dansk jord til naturen.
Maeerket forpligter sig ogsa til gradvist at bruge
flere lokale ingredienser for yderligere at mindske

DRYK

sit COx-aftryk.
Virksomheden havder ikke, at alt er dansk — den
angiver preecist, hvor havren og zrterne kommer
fra. Den abenhed skaber tillid hos kunderne og
viser andre SMV’er, at man kan opbygge en staerk
historie om ravareindkgb pa baggrund af to
ingredienser, ikke hele opskrifte

KLIK
FOR AT SE
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Refleksionsg oS
30
velse ................................................................................... "‘;@ .............

Tag et gjeblik til at reflektere og fokusere pa
den valgte fremgangsmade. Hvordan har

kortlzegningen af denne ingrediens bidraget
til produktionen? Brug fglgende spgrgsmal
som vejledning i din refleksion.

@ Se pa den vej, du har skitseret. Hvor er afstanden mellem to
punkter stgrst, og er denne afstand et problem, eller blot en
kendsgerning om, hvordan denne ingrediens dyrkes?

DRYK fremszetter kun en pastand om oprindelse for to
ingredienser (havre og arter). Hvilke en eller to ingredienser i
dit eget produkt ville du fgle dig sikker pa at fremsaette en
klar og eerlig pastand om oprindelse for?

Hvor er forarbejdningsleddet i din lokale forsyningskaede
svagest? Hvilken form for samarbejde — fzlles lager, en
regional melle, et fryseanlzeg — ville hjalpe med at Igse
problemet?
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»Fa@devaresystemerne er
kernen i omstillingen mod en
beeredygtig fremtid. «

Det Europaiske Institut
for Innovation og
Teknologi Fedevarer

Boosting Innovatio

n for Food SMEs
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Brug af plantekraft til at opbygge en
...mere bzeredygtig fodevarevirksomhed

Gennem kurset »Brug af plantebaseret energi til at opbygge en mere
baeredygtig fedevarevirksomhed« far SMV'er indsigt i den afggrende
rolle, som plantebaserede fgdevaresystemer spiller i udformningen-af en
modstandsdygtig fremtid. De far den ngdvendige viden til at tilpasse
deres praksis til baeredygtighedstendenser og den skiftende
forbrugerefterspgrgsel efter plantebaserede produkter.

Deltagerne opfordres til at reflektere over aktuelle
globale udfordringer og forestille sig
transformative Igsninger, der tager udgangspunkt i
plantebaseret innovation. Det hjelper SMV'er med
at identificere muligheder for innovation,
omkostningseffektivitet og vaekst pa nye markeder
inden for plantebaserede fgdevaresystemer. Dette

introduktion til en plantebaseret fgdevarefremtid
og opfordrer deltagerne til kritisk at undersgge
traditionelle fgdevaresystemer og forestille sig
alternativer, der er i trad med malene for
baeredygtig udvikling (SDG'erne). Vi bruger en
blanding af indhold og praktiske aktiviteter, sa
deltagerne kan blive drivkraefter for forandring i

modul  fungerer som en grundlaeggende overgangen til baeredygtige fédevaresystemer.

Nar disse gvelser er
afsluttet, skal
deltagerne vaere i
stand til at:

Forklare den rolle, som plantebaserede
fedevaresystemer spiller for miljget og
folkesundheden.

Identificere, hvordan plantebaserede Igsninger er i
trad med EU's Grgnne Aftale og FN's verdensmal for
baeredygtig udvikling.

Reflektere over de sociogkonomiske konsekvenser af
en omstilling til plantebaserede kostvaner.

Anslaet

Varighed:
40-60 minutter

Udvikle innovative plantebaserede ideer, der
fremmer beeredygtighed og retfaerdighed.

¥
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,Za,% ved at “déﬂ;w Design din fremtidige fédevarevirksomhe

W' Forestil dig, at det er ar 2035, og du er ved at
starte en fgdevarevirksomhed, der bidrager til et

sundere, mere retfaerdigt og mere baeredygtigt

fedevaresystem.
Udarbejd — enten alene Hvilke produkter eller tjenester tilbyder jeres
eller i grupper —en virksomhed?
fremtidsorienteret
forretningsplan for en Hvilke lokale eller baeredygtige ingredienser
plantebaseret bruger I?

fedevarevirksomhed, og

besvar f¢olg.ende Hvordan mindsker jeres virksomhed
spgrgsmal: miljgpavirkningen?

Hvordan handterer den madspild eller stgtter en
cirkuleer gkonomi?

Hvordan imgdekommer den kundernes behov og
skiftende madtrends?

Hvordan stgtter den retfeerdighed, tilgaengelighed
eller madretfeerdighed?

Hvad g@r jeres virksomhed modstandsdygtig i et
skiftende klima og en skiftende gkonomi?

“FUCH L YT

N .l

A
4,

Deltagerne skal udarbejde en Efter afslutningen af aktiviteten e

konceptplakat p3 én side, et preesenterer hver deltager eller gruppe gl
. deres fremtidige fedevarevirksomhed -

business canvas eller en kort og forklarer, hvordan den bidrager til en

praesentation, der illustrerer bedre verden gennem plantekraft.
deres vision.

Deltagerne vil anvende De vil forsta sammenhangen mellem plantebaserede
baredygtighedskoncep fedevarer, klimahandling, fgdevarerettighed og

B ey s oae forretningsmaessig modstandsdygtighed. Du vil tilegne
ter pa en konkret ide til dig viden om udvikling af fremtidsorienteret taenkning
en og innovationskompetencer. Desuden vil du gve dig i at
fodevarevirksomhed. formidle baeredygtige forretningslgsninger.

L 7 L ‘R L o
{ 3 ‘?‘0’:.-" g . Q" :,v
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Casestudie 0=

Heura Foods

Fra startup til fedevarerevolution:
Sadan forandrer Heura Foods det
Spanien europeeiske fadevaresystem

Heura Foods er en fgdevarevirksomhed med base i Barcelona, der udvikler
og markedsfgrer 100 % plantebaserede alternativer. Virksomheden
fremstiller produkter, der er designet til at reducere den miljgpavirkning, der
er forbundet med konventionel husdyrbrug.

Heuras mission er at bidrage til at omdanne fgdevaresystemet til et system,
der er sundere, mere baeredygtigt og mere naringsrigt.

Heovra
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Virksomhede

n fokuserer
pa:

* Udvikling af plantebaserede fgdevarer med et
vasentligt mindre miljgaftryk end animalske
produkter.

* Brug af middelhavsinspirerede ingredienser
sasom beelgfrugter og olivenolie.

* At investere massivt i forskning og udvikling for at
forbedre ernzeringskvaliteten og smagen.

* Erstatning af ingredienser sdsom maettet fedt og
tilseetningsstoffer med sundere plantebaserede
alternativer.

* At stptte overgangen til mere baeredygtige
forbrugsmegnstre pa fedevareomradet i hele
Europa.

o| 3

burgers orig

PLANT-BASED PROTEIN

38 A

NUTRI-SCORE

AERD

Heura er et af Europas mest succesrige eksempler
pa plantebaseret iveerksaetteri. Virksomheden
viser, hvordan en startup kan kombinere
baeredygtighed, innovation og kommerciel succes
for at tackle store udfordringer i fedevaresystemet.
Virksomheden er blevet en fgrende aktgr pa det
europziske marked for plantebaserede produkter,
samtidig med at den fortseetter med at innovere
gennem fgdevareteknologi og produktudvikling.

Heora

Heura betragtes som et eksempel pa god praksis,
fordi virksomheden har kombineret en steerk social

og miljgmaessig mission med en succesfuld
forretningsmodel. Det viser, hvordan
baredygtighed kan drive innovation og

markedsvaekst. Desuden er deres produkter i trad
med de europzxiske prioriteter inden for
baeredygtige fgdevaresystemer, klimahandling og
sundere kostvaner.

KLIK
FOR AT SE

AIFFRMATIAS
LU TR T

SUCCESSORS

MORE HUTRITIOUS, MORE SUSTAINABLE,
JUST AS DELICIOUS.

Boosting Innovation for Food SMEs ‘ 36



\
Refleksionsg

velse ................................................................................... "‘;@ .............

Tag et gjeblik til at reflektere over praksis
og dens indvirkning pa baeredygtighed. Brug

folgende spgrgsmal som vejledning i dine
overvejelser.

Hvordan pavirker dine nuvaerende madvalg miljget, og
hvilken a&ndring kunne du foretage for at mindske dit
miljgaftryk?

Hvilken rolle tror du, at plantebaserede fgdevaresystemer kan
spille i handteringen af globale udfordringer sdsom
klimaforandringer, fgdevareusikkerhed og social ulighed?

Forestil dig dit lokalsamfund i 2035. Hvordan ville et
baeredygtigt og retfeerdigt fodevaresystem se ud, og hvilke
tiltag kunne enkeltpersoner, virksomheder og myndigheder
iveerkseette for at bidrage til at opna det?

TIP! Bed elever med
minoritetsbaggrund om at
inddrage deres kulturelle mad i
denne refleksion.

Boosting Innovation for Food SMEs 37



Laeringsmate
riale

\.

;‘f?&;;‘g:s' fg E&Eﬁl:owered Business: Stratepies to Brow Yous Posy K L | K
JEMNEE
Besmomssnes Strategier til at gge din

positive indflydelse

Eplsodes

De futuristiske
landbrug, der

skal brodfgde
verden

= .
= % Europ i Fu

Em =22 Commilssion |

Horizon KLIK
T — iEus «TeRes D

£ imnasion Magazim:

| FOR AT SE Plantebaserede
o lanbased s improve hesthand. kostvaner forbedrer
o s ol g sty et chang secrdng o 1 Lt sundheden ogm I IJ get,

S—— siger EU's fgrende

videnskabelige radgiver

Se mere pa naeste slide /‘o’\/
Boosting Innovation for Food SMEs | 38



EIT Food

Our vision
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Planting the future of sustainable
food systems in Europe
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Udvikling af pla

ntebaserede innovationer

til restaurationsvirksomheder

Det overordnede mal med dette modul er at give
udbydere af fedevareservice den viden, der er ngdvendig
for at integrere plantebaserede innovationer i deres

virksomhed.

Ved at undersgge de vigtigste drivkrefter bag
plantebaserede kostvaner samt de dermed
forbundne udfordringer og muligheder for SMV'er
hjelper modulet deltagerne med at reagere
effektivt pa den skiftende forbrugerefterspgrgsel.
Det szetter ogsa den plantebaserede sektor i
kontekst ved at udforske globale tendenser.

Derudover giver modulet praktiske rad og
retningslinjer for tilpasning og udvikling af menuer,
sa de indeholder plantebaserede valgmuligheder.
Det gennemfgres bedst i par, i en lille gruppe eller
som en diskussion i klassen.

/b’\l

Ved afslutningen af
dette modul vil
deltagerne vaere i

Forsta udfordringerne og mulighederne ved
plantebaserede alternativer

stand til at:

Identificere driftsmaessige krav til forskellige
spisesteder

Kritisk vurdere globale tendenser i den
plantebaserede branche

Forsta naeringsveerdien af plantebaserede
produkter

Anslaet
Varighed:
45 minutter

D

Anvende strategier for menuplanlaegning til at
udvikle plantebaserede opskrifter
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Dvelse N

Menu- og produktudvikling

Forretter
Dagens SUppe, serveret

med rugbrgd
Kyllingevinger o

8 dip megd bléskimmelost
Hvidl(agsbr(z)d med Mozzare||3
Rejecocktail med salat tj

. nde ...................................................................................................................................................................
Opgave 1: Mangle Hovedretter -
menupunkt Oksekadsburger med pommes frites og

lysegvelse coleslaw

Analy |  Udfares bedst Stegt kylling med Caesar—dressin
InSTirIrekgr?Jrl‘OTOré pararbejde eller Fishand chy
en -’
klassediskussion.

PS Med artepyrg

am i karry med basmatiris
Gennemga den medfglgende

_ Sandwich o Wraps
Imenu og identificer, Oast med skinke og'?)st
eksempek n tilfgjes eller Wrap meqg tun og Mayonnajse
hvor ders ° lantebaserede BLT-sandwic
fo:gidurl?ghider- Caesar-wrap med kylling
va /Eggesalat-sandwich
i le S
Brug lokale Og .nat|0na i Desserter ...................................................................
leverandgrprisindekser t heesecake
beregningerne. Chokoladebrownie
Vaniljejs
#bletaerte med Vaniljesayce
Frugtsalat
Dit svar:
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DrlftS' Og Anslaet varighed:
forretningsmaess 45 minutter
|ge f& rd IghEde I Denne gvelse kan gennemfgres i

par, i sma grupper eller som en
klassediskussion.

@ Opgave 2: Omkostningsberegning

Instruktioner: Undersgg prisen pa de nedenfor anfgrte plantebaserede retter og
sammenlign dem med de tilsvarende kgdbaserede retter.

Middelhavssalat med kikaerter — En blanding af agurker i tern, tomater, rgdlgg,
kalamata-oliven og kikaerter, vendt i en citronvinaigrette.

Omkostningsoverslag

Caesar-salat med kylling — romainesalat, spr@gde croutoner, revet parmesanost og
grillet kylling vendt i en cremet Caesar-sauce.

Ombkostningsoverslag Ombkostningssammenligning

Linserbolognese — En fyldig, velsmagende pastasauce lavet af brune linser, knuste
tomater, hvidlgg og italienske urter, serveret med spaghetti.

Omkostningsoverslag

Spaghetti Bolognese — Langtidssimret hakket oksek@gd og aromatiske grgntsager i
en fyldig tomat- og r@dvinssauce, serveret med spaghetti og drysset med revet
parmesanost.

Omkostningsoverslag Omkostningssammenligning

Portobello-svampe-burger — Grillede portobello-hatte serveret pa en bolle med
avocado, salat og sauterede lgg, serveret med krydret chipotle-sauce.

Omkostningsoverslag

Oksekgdsburger — Vores signaturburger med en 8 oz. bgf af fgrsteklasses irsk
oksekgd, toppet med smeltet modnet cheddarost fra garden, sprgd salat,
vinstokmodnede tomater og vores hjemmelavede, velsmagende

baconmarmelade, serveret pa en briochebolle. | o
Omkostningsoverslag Omkostningssammenlignin

p :

Leeringsmal:

Opgaven med menu-gapanalyse opfordrer deltagerne til kritisk at vurdere
klassiske menuvalg og udfordrer dem til at skabe plantebaserede alternativer
for en mere varieret menu, der appellerer til bade vegetarer, flexitarer og
kpdspisere. @velsen med omkostningsberegning giver deltagerne indsigt i
menugkonomi for at hjaelpe med at handtere potentielle
omkostningsbarrierer forbundet med at servere plantebaserede menuvalg.
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The Happy Pear

5 hemmelige veganske smagsvarianter
som denne Michelin-stjerne-kok elsker

The Happy Pear blev grundlagt i 2004 af enzeggede tvillingerne Dave og Steve
og startede som en grgntsagsbutik i Greystones, Co. Wicklow

22 ar senere er virksomheden vokset til at omfatte
en café og et bageri, et kommercielt marke med
80 plantebaserede fgdevarer, mere end 15
onlinekurser, 7 kogebgger, en 4 acre stor
regenerativ gkologisk gard og et kafferisteri.

Gennem arene har virksomhedens mission vaeret
den samme: at skabe en sundere og lykkeligere
verden og opbygge et fellesskab. Med over 2
millioner fglgere pa de sociale medier er The
Happy Pear et bevis pa den stigende efterspgrgsel
blandt  forbrugerne efter  plantebaserede
alternativer. Deres regenerative gard forsyner
deres café og butik med friske, gkologiske ravarer
og er et inspirerende eksempel pa baeredygtighed
og en lokal forsyningskaede.

X W~
Qr |

/] __j_’f .__5\ The Happg Pear

| denne video mgder The Happy Pear den irske
Michelin-stjerne-kok JP McMahon for at udforske
fem veganske smagsvarianter, herunder hg, puré
af sort able, svampebouillon, tang og vild hvidlgg.
Denne innovative tilgang til smag er med til at
forme den plantebaserede sektor og understgtte
udviklingen af tilfredsstillende plantebaserede
retter i Michelin-stjerne-kvalitet til
restaurantmenuer

KLIK
FOR AT SE

"5g> The Happy Pear

Recipes

Viral Date lced Pistachio Macha
Coffee Snickers Bars

Loaded Olive Oil
Dip with Herbs,
Salad Pesto, Tapenade ¢
Capers

Mango Magnums Crispy Ginger-

Sesame Quinoa

Recipe Club

Unlock the Ultimate Plant-Based Culinary
Experlence with The Happy Pear Reclpe Clubl!

Dive into 1000+ mouthwatering recipes designed ' J
2 nourich vour body and tantalica vour tacta bude
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Refleksionsg oS
30
velse ................................................................................... "‘;@ .............

Tag et gjeblik til at reflektere over
virkningen af at integrere plantebaserede

fedevarer i spisesteder. Brug fglgende
spgrgsmal som vejledning i dine
overvejelser.

B@r vegetariske og veganske retter koste det samme som
kedretter pa restauranter?

Er du for eller imod forslaget om at forbyde maerkning af
plantebaserede produkter med dyrebetegnelser? Hvilken
indflydelse tror du, dette forslag vil have pa HoReCa-sektoren
(hotel, restaurant, café)?

Tror du, at den plantebaserede kost er mere populzer nu end
for 10 ar siden? Hvorfor eller hvorfor ikke?
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Laeringsmate
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Dr. Sophie GP (2019)
Fordele og ulemper
ved en plantebaseret
kost.

EAT & GlobeScan (2023) KLIK
Global forbrugerundersggelse SR
om sunde og bzeredygtige

fedevaresystemer, Grains

of Truth 2023.

EAT & GlobeScan (2024) Smag,

~ pris, optimisme og hindringer,

vaner, bekvemmelighed og

FOR AT SE | sundhed, Grains of Truth 2024.

Se mere pa naxeste slide
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Millennials’ forbrug af og

holdninger til kad og
plantebaserede

kgdalternativer opdelt.efter 4

KLIK

FOR AT SE

forbrugersegment i Finland*

_Physicians
Committee

;\ Plant-Based

Diet: Eating for the @8

Environment

= KLIK
, FOR AT SE

Physicians Committee
for Responsible
Medicine (2024) En
plantebaseret kost: Spis
for miljgets skyld

Boosting Innovation for Food SMEs
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www.plantpowerproject.eu

KLAR, PARAT, START! @ Q

Klik pa vores ikoner til sociale medier
for at blive en del af vores
onlinefaellesskab af madinnovatorer

Finansieret af Den Europeeiske Union. De udtrykte synspunkter og meninger er
Co-funded b!’ dog udelukkende forfatternes egne og afspejler ikke ngdvendigvis Den
the European Union Europaeiske Unions eller Det Europaeiske Forvaltningsagentur for Uddannelse
og Kultur (EACEA) synspunkter. Hverken Den Europaeiske Union eller EACEA kan

holdes ansvarlig for disse.
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