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1 SAMMENDRAG

Denne rapport er udarbejdet i projektet "Baeredygtig anvendelse af protein fra gran biomasse til fadevarer
(InnoGrass)”, der har modtaget tilskud fra Grgnt Udviklings- og Demonstrationsprogram (GUDP) under
Miljg- og Fedevareministeriet. Rapporten har til formal at seette udviklingsarbejdet omkring grentprotein til
fadevarer ind i en forretningsmaessig sammenhaeng, hvor nggleaktarer er blevet hgrt om deres vurderinger
af muligheder og udfordringer i forbindelse med at fa grentprotein ind pa markedet for fadevareingredien-
ser.

Rapporten bygger pa 19 interviews med aktarer, der tiisammen daekker hele keeden fra foraedling af frg af
grentafgrader over dyrkning og forarbejdning af grantafgraderne til anvendelse af grantprotein i forskellige
typer produkter og endelig aktarer, der kunne bruge produkter med grgntprotein i storkakkener eller seelge
feerdige fodevarer med grogntprotein. Tilsammen deekker de hele veerdikeeden for produktion og anvendelse
af grgntprotein.

Gennem hele veerdikaeden er der en forventning til, at der vil vaere en fremtid for gr@ntprotein, der vil kunne
ga ind og erstatte animalske proteinkilder eller sojaprodukter. Denne positive forventning er primaert base-
ret pa, at grgntprotein har en reekke positive miljg- og klimaeffekter forbundet med dyrkningen af grentaf-
grederne, og det pa den made kan blive et nyt baeredygtigt og plantebaseret proteinprodukt produceret i
Danmark.

Men der bliver ogsa peget p4 mange mulige udfordringer og barrierer. Kan det lade sig gare at producere
grgntprotein, sa det har attraktive egenskaber og kvalitet? Ikke mindst smag og farve ses som mulige for-
hindringer; men ogsa tekniske, hygiejniske og ernaeringsmaessige egenskaber og sidst men ikke mindst

prisen skal veere i orden, hvis grgntprotein skal kunne konkurrere med traditionelle fgdevareingredienser.

Grgntprotein forventes at komme ind under betegnelsen Novel Food, og der skal derfor ogsa udvikles et
eller flere produkter af grantprotein, som der skal hjemtages en Novel Food-godkendelse til.

De fleste af disse udfordringer arbejdes der allerede med i InnoGrass-projektet og andre projekter.
Det leder frem til en vision, hvor grantprotein inden for en arreekke er blevet udviklet og godkendt og har
indtaget en position, hvor det i voksende omfang anvendes i fadevarer i Danmark og udlandet.

Skal denne vision nas, sa brugen af grgntprotein kan medvirke aktivt til at na fedevareerhvervets klimare-
duktionsmal frem til 2030, skal der seettes meget malrettet ind. Virksomheder med interesse for udvikling af
grgntprotein ma ga sammen med den relevante faglige ekspertise og fa de fagrste produkter af grantprotein
udviklet, dokumenteret og certificeret. Det vil kreeve en betydelig udviklingsindsats og derfor ogsa yderlige
gkonomiske tilskud til udviklingsarbejdet.
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2 GENNEMFQRELSE AF UNDERSYJGELSEN

2.1 Formalet med en veerdikeedeundersggelse

Denne undersggelse af vaerdikeaeden for fremstilling af gr@ntprotein er gennemfart som et led i projektet
"Baeredygtig anvendelse af protein fra gren biomasse til fadevarer (InnoGrass)”.

Formalet med denne undersggelse er at belyse den komplette veerdikeede for produktionen af graesprotein
fra udvikling af nye grees- og klgversorter over produktion af koncentrater til foderprotein frem til konsum-
produkter med grgntprotein, der szelges til slutbrugeren. P& baggrund af undersggelsen bliver udfordringer
og potentialer identificeret for at kunne skitsere en vej til at fa veerdikeeden til at fungere bedst muligt.

Der bruges i andre sammenhaenge udtrykket "graesprotein”; men vi har valgt at bruge betegnelsen "grant-
protein”, da det bedre deekker over proteinkoncentrater udvundet af graes, klgver, lucerne eller roetop, som
alle er potentielle planter, der kan udvindes proteiner fra.

2.2 Omfang og typer af respondenter

Undersggelsen er gennemfgrt ved telefoninterviews med aktgrer i de forskellige led i vaerdikeeden.
Der er interviewet:

to graesforaedlere

tre landmaend

en maskinstationsejer

to fra foderstofbranchen, der er i gang med grgn bioraffinering

en teknologi-virksomhed inden for proteiningredienser

en udvikler af proteinprodukter til sundheds- og sportssektorerne

en fra mejerisektoren

to fra danske dagligvarekaeder

to fra catering-sektoren

to fra kantinevirksomheder

en fra et hospitalskgkken

en, der driver en restauration / mad ud af huset.

Interviewene er gennemfgrt ud fra spgrgeskemaet vist i bilag 1.

2.3 Repraesentativitet — vurdering af udsagnskraft

Det er lykkedes at interviewe repreesentanter fra hele vaerdikeeden, som hver isser har god indsigt i forhol-
dene i deres del af branchen og for de flestes vedkommende ogs& med nogen viden om udviklingen inden
for grantprotein. Men det skal dog tages i betragtning, at idet grenprotein ikke er tilgaengeligt pd markedet
endnu, havde en del af interviewpersonerne en relativ begraenset viden om det konkrete arbejde med at
udvikle produktionen af grgntprotein og derfor afspejler deres svar ngdvendigvis det aktuelle vidensniveau.
Det skal ogsa naevnes, at iseer personer i den farste del af vaerdikaeden i lige sa hgj grad talte om deres
tanker vedrgrende grgntprotein til foder. Det har vi sggt at tage hgjde for i den praesentation af svarene, vi
har samlet i denne rapport

Sa selvom undersggelsen kun omfatter en lille del af veerdikaedens mange aktarer, er det vores vurdering,
at de erkendelser, der kommer frem i denne rapport, er meget relevante som grundlag for en videre udvik-
ling p& omradet.
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3 GRONTPRODUKTION

3.1 Foreedling af plantesorter

De to virksomheder, der indgar i undersggelsen, arbejder med foraedling af grees, klgver og lucerne, og ud-
trykker begge stor interesse for produktion af grantprotein til fodevarer. | farste omgang opfordrer begge
virksomheder til, at man fokuserer pa at fa demonstreret produktion af foderprotein far de vil begynde at
udvikle sorter malrettet protein til fadevarer.

Begge virksomheder peger pa de mange fordele ved gget greesdyrkning, der kan bidrage til at styrke land-
brugets klima- og miljgmaessige profil. Produktion af protein i Danmark er positivt pa mange omrader; men
iseer fordi vi derved mindsker importen af udenlandsk produceret protein.

Virksomhederne udtrykker dog bekymring for, at transport af frisk graes med et lavt tarstofindhold, seetter
alvorlige begraensninger pa en gkonomisk attraktiv og rentabel produktionspris. De mange processer frem
til det feerdige f@devareprotein virker dyre og komplicerede. Deres indtryk er, at man pa nuveerende tids-
punkt kun kan opnd en acceptabel business case ved produktion af gkologisk foder, og det er spaendende
hvilken forretning, man kan opna ved produktion af fadevareprotein, og om det kan bidrage til at g@re pro-
duktion af konventionelt grgntprotein rentabelt.

Hvis produktionen af fadevareproduktion fra grentafgrader slar igennem, vil det have stor forretningsmaes-
sig betydning, seerligt hvis man ogsa kan fa den konventionelle produktion med.

Begge peger pa, at der vil vaere plads til mere end "bare grgntprotein”. Man bar holde fokus p4, at de for-
skellige planteproteinkilder maske har forskellige proteinegenskaber og dermed kan supplere hinanden.
Derudover er der ogsa nogle marine ravarer, som fx sgstjerner og tang, der bliver hgstet udenfor hgstsee-
sonen for grgntafgraderne.

Sa snart produktionen af grantprotein til foder og fadevarer bliver skubbet i gang, vil der ogsa komme efter-
spergsel pa nye klgver- og greessorter malrettet produktion af gragntprotein. Produktion er bade interessant i
forhold til det danske marked, men efterspargslen efter nye sorter kunne ogsa komme i andre dele af Nord-
europa, Nordamerika og New Zealand.

Den ene planteforaedler peger p4, at vi skal have udviklet best practice, sa det er lansomt og velegnet for
landmeendene at ga ind i. Hvis det er besveerligt for landmaend at arbejde med, vil det vaere en betydelig
barriere.

De vurderer desuden, at der bgr gennemfgres et stort forskningsarbejde for at udvikle og afklare mulighe-
der i sidestrammene fra proteinfremstillingen. De peger her pa erfaringerne fra udviklingen af kartoffelpro-
tein- og valleproduktion.

Graes og andre grgnne afgrgder er som produkt mere variabelt end meelk og kartofler. De peger derfor pa,

at der er behov for at udvikle et robust og ensartet produkt, der sikrer hgj kvalitet i proteinproduktet og gar
raffineringsprocessen mere profitabel.
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Foraedlerne ser en udfordring ved at man skal kombinere hgijt udbytte, hgj ekstraherbarhed af protein og
robusthed for klimaforandringer, og de er usikre pd om markedet vil preemiere det. De peger desuden pa, at
det er en udfordring, at de officielle bedgmmelseskriterier for nye sorter ikke medtager de vigtige parametre
for proteinekstraktion. Hvis ikke parametrene bliver inkluderet, vil sorterne ikke n& ud p& markedet.

3.2 Produktion af grgntprodukter

De tre landmaend og maskinstationen, der indgér i denne undersggelse, har alle fulgt udviklingen af grant-
protein teet, og en enkelt af landmaendene har haft konkrete overvejelser om at etablere sit eget grgntprote-
inanleeg.

Feelles for landmeendene er, at de alle er meget interesserede i at levere biomasse til bioraffineringsanlaeg.
Bevaeggrundene herfor er dog forskellige alt efter om man er gkologisk eller konventionel planteavler: For
den gkologiske planteavler er der en stor interesse i at fA mere grees ind i seedskiftet, da det vil reducere
ukrudtstrykket og bidrage med neaeringsstoffer, der gger udbytterne i de efterfglgende afgrader, mens det
for den konventionelle landmaend drives af et gnske om at kunne fa merveerdi ud af greesmarker, der i dag
skal hgstes af hensyn til arealtilskud.

Den gkologiske landmand, der dyrker planteavl, erkender, at han godt ved, at der er gkonomisk veerdi i at
have klgvergraesmarker, der udelukkende fungerer som grgnggdning, og ikke bidrager med direkte indtje-
ning i seedskiftet. Alligevel praktiseres det meget sjeeldent, da landmeend ikke gnsker at have et dyrk-
ningsar uden direkte indtjening. Dyrkning pa forpagtede arealer mindsker ogsa incitamentet for at dyrke
grgnggdning, da forpagtningen kan udlgbe, inden man nar at hgste veerdien i de efterfalgende afgrader.
Hvis der kan opnds en indteegt fra klgvergraesset, ved at haste det til fremstilling af grantprotein, vil det age
interessen hos @kologiske planteavlere for at dyrke klgvergraes, som samtidig far et sundere szedskifte og
en bedre naeringsstofforsyning. Hvis man som gkologisk landmand samtidig kunne modtage afgasset gylle
baseret bl.a. pa resterne fra grantproteinfremstillingen, sa vil man kunne levere klgvergraes til attraktiv pris
for proteinanleegget.

Alle landmaendene angiver interesse for at bidrage til at fa etableret en lokalproduktion af protein, der ogsa
understatter en gget beeredygtighed af landbrugsproduktionen. Flere af dem peger dog pa, at der ogsa er
andre interessante proteinrige afgreder, sdsom aerter og hestebgnner.

Flere af landmaendene peger pa, at der mangler viden om hvordan afgrgder til proteinproduktion skal dyr-
kes og hgstes i storskala hele aret. En enkelt udtrykker ogsa stor bekymring for, at man ikke ma undervur-
dere de praktiske udfordringer med at fa hastet og bjeerget greesset dagligt over en lang saeson. Det er alle-
rede ganske udfordrende at hgste i de korte perioder, hvor det star pa i dag. En hel sommer med hgst kan
virke uoverskueligt, og det er et virkelig kraevende setup.

Flere af landmeendene udtrykker bekymring for, om man kan fa pengene hjem pa slutproduktet, nar det
skal seelges. Man kan derfor veere bekymret for om forbrugerne er villige til at betale en merpris for animal-
ske produkter fodret med graesprotein. De oplever, at der er en gvre graense for hvad de animalske produk-
ter kan koste, og derfor ma fodringen med grentprotein ikke gare husdyrprodukterne dyrere. De ser derfor
et stort potentiale i, hvis grantproteinet ogsa kunne bruges til humant konsum, hvor prisniveauet er hgjere
end til foder.
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4 PROTEINFREMSTILLING

Grgntprotein til foder

De to foderstofvirksomheder, der indgéar i undersggelsen, har begge gang i projekter, hvor der etableres
fuldskala anleeg til fremstilling af grentprotein til foder og har samtidig en stor etableret afsaetning af foder-
midler til gkologiske husdyrbedrifter. Det ene bioraffineringsanleeg er etableret i 2020, og det andet forven-
tes i gang i 2021, hvor det ogsa forventes, at de farste erfaringer med at fodre med gkologisk foder med
grgntprotein forventes at komme.

Begge anlzeg forventes at behandle greesmarksafgragder fra et areal pad mellem 1.000 og 3.000 ha.

Det ene firma har mange ars erfaring med fremstilling af tgrret grent; mens bioraffinering af grantprotein er
mere eller mindre nyt for begge firmaer.

Begge firmaer ser bade en stor forpligtigelse til og interessante kommercielle muligheder i at kunne frem-
stille lokalt dyrket proteinfoder til danske husdyr. Den nuveerende praksis, hvor hovedparten af proteinfode-
ret importeres, anses ikke som beeredygtigt, og samtidig er der miljg- og klimaudfordringer, som en gget
dyrkning af greesmarksafgrgder vil have en positiv indflydelse pa. Mulighederne for at dyrke flere grantaf-
greder er ogsa meget gunstige.

De er saledes gaet ind i opgaven med at producere proteinfoder med grgntprotein med stor beslutsomhed.

De starste udfordringer, virksomhederne peger p4, er at gare produktionen sa effektiv, at proteinfoderet
kan produceres til en konkurrencedygtig pris, herunder at der er en sikker leverance af grgnt til raffinerings-
anlaegget gennem hele graessaesonen. Derfor satses der ogsa i farste omgang pa en ren gkologisk produk-
tion, hvor prisniveauet for proteinfoder i forvejen er hgit.

Der er fokus pa at fa udnyttet de store maengder fibre og vaeske, der kommer som sidestrgmme fra protein-
fremstillingen. | farste omgang til grantpiller, biogas og gadning; men pa sigt gnsker man at udvikle brugen
af sidestramme til f.eks. papir, tekstiler, farve-pigmenter, voks mm.

Et andet vigtigt fokus for at opna en mere rentabel produktion er, at kunne anvende f.eks. 10 % af grantpro-
teinet til en yderligere raffinering, hvorved proteinet kan anvendes til konsumprodukter.

| forhold til videre udvikling i udnyttelse af sidestramme og videre raffinering til anvendelse til fadevarer, gar
virksomhederne opmaerksom p4, at der i farste omgang er tale om relativt sma maengder ramateriale, der
skal videreforarbejdes. Det vil derfor vaere bedst, hvis virksomheder, der i forvejen fremstiller og har eksper-
tise pa fremstilling af f.eks. fibre, farvestoffer osv., gar i samarbejde med virksomhederne, der kommer til at
drive bioraffineringsanleeggene, og samarbejder om opgaven med at lave rentabel produktion af side-
stramsprodukter og protein til konsum.

Slutbrugerne mé forvente, at de nye produkter bliver dyrere end de eksisterende, men til gengeeld har pro-
dukterne en grgnnere profil.

Virksomhederne har lang og positiv erfaring med at samarbejde med universiteterne i udviklingsprojekter
og ser gerne, at der kan komme et videre samarbejde om at videreudvikle grantproteinfremstillingen s&
produkterne kan bruges i fadevarer. De eftersparger svar pa, om man kan fremstille produkter, der har en
favorabel smag — og pa, hvilke virksomheder der vil eftersparge hvilke typer produkter.
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De to foderstofvirksomheder vurderer, at der vil veere et stort marked for lokalt produceret og baeredygtigt
proteinfoder, og er derfor ikke bekymret for konkurrence fra den ggede produktion af serter, hestebgnner og
lupin eller andre proteinravarer. Den starste konkurrent vil formodentlig fortsat veere importeret soja.

Med deres placering pa bioraffinering af grentafgraderne har virksomhederne en central betydning for hele
veerdikaeden, ligesom de som foderstofvirksomheder kan sikre afssetningen af grgntproteinet til foder, der
ma forventes at treekke det starste volumen i mange ar frem.

Foreedling af grgnsaft til konsumegnet protein

Virksomheden, vi har talt med, har udviklet en metode, hvor det granne klorofyl i gransaften kan bindes til
silikater, hvorved proteinerne i saften kan skilles fra og oprenses til en renere form, der vil kunne anvendes
i fosdevarer. Metoden skal afprgves som en del af InnoGrass-projektet.

Firmaet er ikke selv involveret i produktion, men udvikler og tilpasser teknologier, som de leverer pa licens
til produktionsvirksomheder over hele verden.

Virksomheden vurderer, at opkoncentreret protein fra grentafgrader har gode chancer for at kunne blive en
plantebaseret erstatning for seggehvider i fgdevarefremstilling, og det forventes der at blive en stor efter-
spgrgsel efter.

Aktuelt bruges cellulosederivater i vegetarkost som erstatning for seg; men disse produkter opleves som en
kemisk tilsaetning med E-nummer. Der efterspgrges mere naturlige erstatninger.

| forhold til andre grgntprodukter som f.eks. sukkerroeblade vurderer firmaet at greesmarksafgrader har
store potentialer til proteinfremstilling. Dels fordi der kan hgstes i store meengder over en lang periode, og
fordi der er gode muligheder for at udnytte sidestrammene, hvilket er kritisk for gkonomien i proteinfremstil-
lingen.

Markedet for plantebaserede proteinprodukter, vurderer firmaet, er keempestort, s& de ser ingen udfordring
i at der samtidig arbejdes med udvikling af plantebaserede proteinprodukter pa basis af f.eks. aerter og ban-
ner, hvor en del af det bruges til fremstilling af kgderstatninger ved ekstrudering. Produktet fra grgntprotein
forventer de iseaer kan blive en erstatning for aeggehvide.

Der er brug for at arbejde med oprensningsteknikker og opskaleringsprocesser samt Novel Food-godken-
delse af slutprodukterne. Det sker delvist i InnoGrass-projektet; men virksomheden vurderer, at der bliver
behov for at gennemfare en fokuseret indsats malrettet udvikling af kommercielle produkter. Det forventes
at tage 5-7 ar at fa alt pa plads til at fa et nyt produkt pd markedet baseret pa grantprotein, og der vil skulle
investeres store summer i nye produktionsanlaeg.

Et sadant udviklingsarbejde skal rumme en fadevarevirksomhed, der har behov for proteinproduktet, en
virksomhed, der kan std som aftager og seelger af slutproduktet, og en virksomhed der kan levere ravaren.
Det sidste forventes at veere en producent af grantprotein til foder. | et sddant projekt vil teknologivirksom-
heden gerne levere knowhow pa raffineringsprocesser, der kan levere et slutprodukt med de rette egenska-
ber.
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5 ANVENDELSE - PRODUKTFREMSTILLING

Vi har ogsa talt med virksomheder, der eftersparger grantprotein til fremstilling af nye produkter til deres
sortiment.

Det drejer sig dels om et mejeri, dels om en virksomhed, der udvikler og producerer proteinkoncentrater til
svage og eldre samt produkter med hgit proteinindhold til sportsudgvere.

Mejeriet ser ind i en fremtid, hvor meelk og kad bliver udfordret af en stigende interesse for at erstatte ani-
malske produkter med plantebaserede produkter som en reaktion pa blandt andet klimaudfordringen.

De er derfor gaet i gang med at udvikle nye produkter, der er baseret pa planteravarer, og der er grgntpro-
tein fra greesmarker interessant. Mejeriet har derfor ogsa engageret sig i et lokalt initiativ, der i farste om-
gang skal producere gkologisk grantprotein til foder, men derefter ogsa producere raffineret protein til fgde-
varer.

Mejeriet ser store potentialer i grantprotein bade for mejeriets basisproduktion af meaelkeprodukter, der vil
kunne produceres uden fodring med soja hos leverandgrerne, og i form af helt nye produkter, der er base-
ret helt eller delvist pa grantprotein. Der vil veere et voksende marked bade i Danmark og globalt.

| forhold til de nye plantebaserede produkter rejser der sig en raeekke spgrgsmal til bl.a. sikkerheden — om
der kan veere risiko for ugnskede stoffer eller forurening med bakterier og svampe, der fglger med grent-
proteinet. Men ogsa forhold som kvalitet, holdbarhed og gkonomi er vigtige forhold at fa afklaret.

Mejeriet forventer, at der i samarbejde med virksomhederne bag det kommende grgntproteinanlaeg skal
investeres i udvikling af grgntprotein til fadevarer og i anvendelsen i nye produkter.

Virksomheden, der producerer proteinprodukter til sundheds- og eeldresektorerne samt til sportsudgvere,
har stor erfaring med flere forskellige typer af proteinrdvarer og vurderer, at protein fra grentafgreder, der
kan produceres lokalt, baeredygtigt og gkologisk vil have store potentialer. Vel at maerke hvis det kan raffi-
neres til at have de rigtige egenskaber med hensyn til smag, farve, oplgselighed og hgj proteinkoncentra-
tion samt en pris, der kan konkurrere med andre proteinravarer. Ogsa i den branche er det en god historie,
hvis man kan undga importerede proteiner som f.eks. soja.

Der eksperimenteres ogsa i branchen med mange andre proteinkilder som kartoffelprotein, insekter, alger
mm. Grgntproteinets chancer afhaenger af, hvor godt det kan komme til at matche producenternes krav til
egenskaber og pris. Valleprotein stér i dag meget steerkt pa dette marked, men det vil kunne udfordres, hvis
der kan skaffes en plantebaseret erstatning med tilsvarende gode egenskaber. Grgntprotein ser ud til at
have et plus pa aminosyresammenszaetningen i forhold til andre plantebaserede proteinprodukter. Det er
ikke uveesentligt i ernaeringsprodukter.

Virksomheden forventer ikke selv at g& i gang med at producere grgntprotein, men vil gerne indgéa i samar-

bejder med virksomheder, der vil udvikle proteinprodukter, der vil kunne anvendes i den type produkter,
som virksomheden producerer. Der forventes at vaere basis for at opna en “first mover”-fordel.
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6 ANVENDELSE - DETAILHANDEL

Vi har faet input fra to af landets starste detailhandelskaeder.

For dem er produkter med gragntprotein farst interessant, nér de er stort set feerdigudviklede og skal seelges
til forbrugeren, og der vil primaert veere tale om almindelige fadevarer, mens specialprodukter mest saelges i
specialbutikker og pa nettet.

Nye produkter med gragntprotein skal konkurrere om "hyldemeter” i butikkerne med de gvrige varer, sa de
skal kunne levere en reekke gnskelige fordele for kunderne.

Det vurderer de interviewede at produkterne kan, hvis der medfglger en solid dokumentation for, at produk-
terne er miljg- og klimavenlige, gkologiske, kan erstatte soja, har en hgj ernaeringsvaerdi, smager godt, og
endelig at de kan seelges til en attraktiv pris f.eks. i forhold til geengse kgdbaserede produkter.

Graes har en positiv klang og greesmarksafgrgderne har en raekke positive egenskaber med hensyn til miljg
og klima, men til gengeeld kan bioraffineringen af proteinet gennem flere led kunne opfattes negativt som
mindre naturligt end produktionen af andre produkter.

Der er andre planteproteiner, der hurtigere vil kunne komme i spil sdsom zerte-, bgnne- og kartoffelprotein,
hvor produkterne selv er fgdevarer. Grgntprotein fra greesmarksafgrader vil farst skulle godkendes til brug i
fadevarer. Ogsa de sundheds-/helbredsmaessige aspekter for forbrugeren ved at spise fgdevarer med
graesprotein er det vigtigt at fa dokumenteret. Dette dokumentationskrav er en meget vigtig barriere, som
der skal tages fat p& hurtigt for at komme i mal med fgdevarer med grentprotein.

Nar de basale forhold er pa plads, og der er ravarer af grgntprotein pa vej, der kan bruges i fgdevarer, sa
indgar begge kaeder gerne i dialog med virksomheder om at feerdigudvikle produkterne og designe den
markedsfaring, der skal baere produkterne i mal. Testmarkedsfgring og evt. crowdfunding af de feerdige
produkter vil keederne ogsa kunne bidrage med.

7 ANVENDELSE - RESTAURANT OG STORKYKKEN

Fra denne del af veerdikeeden har vi talt med to virksomheder, der driver kantiner i bade offentlige og pri-
vate virksomheder, med et hospitalskakken og med en erfaren aktgr fra restaurationsbranchen med en al-
sidig praksis. Desuden har vi talt med to store cateringvirksomheder, der forsyner storkgkkener med fade-
vareprodukter.

Cateringfirmaerne ser ogsa et perspektiv i at anvende grgntprotein fra danske marker som alternativ til ani-
malske produkter og til importeret protein.

De er som detailhandlen et salgsled og indgar derfor ikke i produktionen. Men de maerker ogsa udviklingen
i retningen af en efterspgrgsel pa flere plantebaserede produkter. Det vil dog nok farst blive de produkter,
der er ved at blive udviklet af zerter og hestebgnner, og som kan fungere som kederstatning, der far et
boost afsaetningsmaessigt.

Grgntprotein til fadevarer skal fgrst udvikles og fadevaregodkendes samt dokumenteres for deres egenska-

ber bade ernaeringsmaessigt, funktionelt i fedevarer og deres miljg- og klimaprofil i forhold til andre produk-
ter. Cateringbranchen er derfor i farste omgang nysgerrigt afventende.
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Kantinefirmaerne oplever ikke et umiddelbart behov for at kunne anvende grantprotein. Der bruges i forve-
jen mange forskellige ravarer til at fremstille den brede vifte af produkter, de serverer.

Men de meerker ogsa udviklingen fra kantinebrugerne, hvor der er en bevaegelse i retning af mindre kad og
animalske produkter. Sa der bliver sandsynligvis behov for flere plantebaserede ravarer i fremtiden. Det vil
ogsa veere interessant, hvis grantprotein kan levere pa baeredygtighed og cirkulzer biogkonomi.

Det er sveert at seelge gkologi i kantinerne pa grund af prisen. Derfor er der mere fokus pa baeredygtighed.
Det er typisk i sidste enden "historien” der afger, hvor efterspurgt og salgbart et produkt bliver.

Det kan godt blive en udfordring at finde den rigtige historie om grgntprotein, der er blevet bioraffineret og
blandet i maden. Den umiddelbare reaktion kunne veere: Lad dog k@erne sede graesset direkte fra marken
og sa kan mennesker spise planteprotein fra andre dyrkningsegnede afgreder.

Hvis et nyt produkt skal have en fremtid i kantinerne, skal det enten kunne anvendes umiddelbart, som de

produkter det erstatter i opskrifterne, eller der skal gennemfgres en grundig efteruddannelse af kgkkenper-
sonalet, hvor de oplever, at der er nogle fordele ved det nye produkt, og hvor de bliver involveret i at finde

de mest optimale anvendelsesmader. Grantprotein skal ikke nadvendigvis ses som erstatning for ked.

| hospitalskgkkenet er man mest bekymret for prisen og naeringsveerdien (bade neeringsindhold og optage-
lighed) af produkter med grgntprotein. Begge dele er helt afggrende for, om de kan bruge det i hospitals-
kgkkenet. Smagen er ogsa meget afgarende; mens de ikke er sa bekymret for den grgnne farve, som godt
kan finde anvendelse i forskellige retter. Funktionaliteten under madlavningen er ogsa en vigtig faktor.

Grgntprotein passer godt ind i kekkenets bestreebelser p& at mindske kadforbruget, og kekkenpersonalet
vil gerne udfordres pa deres faglighed, men gerne stgttet med forslag til opskrifter.

Restaurationskokken arbejder ogsa pa at mindske den animalske del i sine opskrifter, og oplever, at det har
ret forskellig opbakning hos kunderne afheengigt af, om det er i eller uden for byerne.

Han ser nogle store muligheder for grgntprotein, hvis det kan udvikles til et basalt "mulit tool” protein, der er
vegetarisk og gluten- / allergifrit — og gerne gkologisk. Det skal have egenskaber pa linje med seggehvide
eller maelkeprodukter og pa den made kunne bruges til en raekke formal i mange forskellige retter og give
kokkene nogle spaendende nye muligheder pa vegetarisk basis. Det er vigtigt at fa de fysiske egenskaber
beskrevet omkring smag, konsistens og evne til emulgering og skumning.

At det kommer fra greesmarksafgrgder, kan give en rigtig god klima- og miljgforteelling om produktet, og i
modsaetning til vurderingen fra kantinerne taenkte han umiddelbart: "Hvis dyrene kan spise det, hvorfor
skulle vi sa ikke ogsa kunne?” Men han enig i, at et sa anderledes produkt skal udvikles til en form, som
kakkenpersonalet fgler sig trygge ved, og der skal arbejdes med at introducere produktet og gennemfare
en efteruddannelse i brugen af det. Det vil komme til at konkurrere med andre ravarer, der kan erstatte de
animalske produkter i madlavningen, herunder risprotein, sojaprotein og maske endda pé et tidspunkt labo-
ratorieproduceret proteinprodukter.

Han ser nogle muligheder for at blive den farste til at introducere nye interessante produkter baseret pa
grgntprotein i restaurationsbranchen, og han er derfor interesseret i at komme med i et udviklingssamar-
bejde med starre virksomheder, der kan sta for den basale produktudvikling og den ngdvendige finansie-
ring, mens han kan bidrage med at tilpasse slutproduktet, sa det vil fungere hensigtsmaessigt i kakkenerne
og med relevante anvendelsesforslag, som kgkkenerne kan arbejde videre med.
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8 SAMLET VURDERING

Gennem hele veerdikeeden lige fra foreedlere af nye graes- og klgversorter til kokken i restaurationskgkkenet
og disponenterne i detailhandelskaeden har der vist sig en positiv interesse for ideen om at kunne bruge
grentprotein til fadevarer. Det er ikke mindst baret af en forventning om, at interessen for at mindske bru-
gen af animalske produkter vil stige i fremtiden, og at protein fra graeesmarksprodukter har mulighed for at
sla pa at veere milj@- og klimavenligt produceret, og at det er en dansk produktion, der kan erstatte importe-
ret soja.

Der er ogsa blevet gjort opmaerksom p4, at der udestar en maengde udvikling far grantprotein kan bruges i
fedevarer, og at disse produkter skal vaere dokumenterede for bade deres ernaeringsmaessige og
sundhedsmaessige egenskaber, ligesom de skal opna en Novel Food-godkendelse fagr de overhovedet ma
anvendes.

| den forste del af veerdikaeden er der stor aktivitet i gang med at udvikle grgntprotein til foder, hvor der for-
ventes at veere et stigende kommercielt salg til husdyrproducenter allerede fra 2021 og frem.

Kagkkener og virksomheden, der udvikler proteinprodukter til svagt spisende og til sportsudgvere, kan godt
se interessante muligheder for i fremtiden at kunne anvende produkter baseret pa grgntprotein som ravarer
og ingredienser. Men her er der et stort fokus pa, at der endnu ikke er produkter, som de kan forholde sig
til, og at der er en raekke egenskaber, som nye proteinprodukter skal kunne leve op til for at kunne komme i
betragtning. Herunder ikke mindst smag og farve, men ogsa funktionelle egenskaber som oplgselighed og
evnen til at emulgere og skumme, ligesom prisen vil kunne veere en afggrende barriere. Der er dog en for-
ventning om stigende proteinpriser i de kommende ar og om stigende krav om baeredygtig og klimavenlig
produktion, som grgntprotein vil kunne spille ind i.

De leegger ogsa veegt pa at produkter baseret pa grantprotein skal have en Novel Food-godkendelse i EU,
far de kan markedsfares.

Cateringbranchen og dagligvarehandlen forventer ikke at deltage i hverken produktion eller udvikling af nye
produkter baseret pa grgntprotein, men vil kunne give input til de virksomheder, der kommer til at udvikle
og producere saddanne produkter. Det samme vil aftagerne af proteinprodukter til storkakkener kunne gare.

Undersggelsen har afdaekket en stor vilje fra en reekke virksomheder, herunder en virksomhed der har en
relevant teknologi til at komme fra graessaft til et proteinkoncentrat uden gren farve, til at indga i udviklings-
projekter, der skal bringe protein udvundet af greesmarksafgrgder frem til konkrete produkter til fedevare-
brug.

Der er fra en reekke af respondenterne peget pa, at der er brug for bade konkret proces- og produktudvik-
ling som af dokumentation af produkternes egenskaber og deres beeredygtigheds- og klimaprofil, og det
skal munde ud i Novel Food-godkendelse og godkendelse fra Fgdevaremyndighederne.

Samlet set er der sdledes mange interessante og fremadrettede muligheder i grentprotein til fedevarer;
men skal de realiseres, skal der seettes yderligere udviklingsarbejde i gang hvor de forskellige kommercielle
aktgrer og fagekspertise fra universiteterne gar sammen i malrettede udviklingsprojekter, og der skal findes
finansiering til dette udviklingsarbejde.
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9 PERSPEKTIVERING

9.1 Storytelling — en realistisk vision for gr@gntprotein til fadevarer

Ud fra reaktionerne, vi har faet fra repraesentanterne fra de forskellige led i veerdikeeden for grentprotein,
har vi i det fglgende pravet at beskrive, hvordan grentprotein til fadevarer vil kunne fremsta i den storytel-
ling og forstaelse af produkterne, som fremtidens brugere og forbrugere vil kunne se det. Altsa fem —ti ar
ud i fremtiden:

”Vi spiser os til en bedre fremtid”
Det er vigtig, hvad vi spiser. For maden — eller rettere produktionen af maden — udgar en veesentlig del af
den klima- og miljgbelastning, vi hver iseer har et medansvar for gennem vores forbrug.

Det er en forstaelse, der i fremtiden vil gennemsyre hele samfundet i stgrre eller mindre grad, og derfor
preeger efterspgrgslen og forbrug i hverdagen.

Samtidig med flere elbiler og nye digitale lgzsninger er der ogsd kommet en reekke nye fadevarer, der har en
mindre klima- og miljgbelastning end hidtil. Produkter med gr@ntprotein er blandt de mest populeere, fordi
grgntproteinet kan anvendes i s& mange forskellige produkter fra drikkevarer og brgd til snaks og feerdigret-
ter og i produkter til mennesker med saerlige behov som allergikere, diabetikere eller elitesportsfolk.

Grgntprotein er ogsa populeert fordi det opfattes som et meget sundt protein, da det har en god nzerings-
veerdi og fordgjes let. Der er ikke problemer med allergier, og det kommer typisk sammen med sunde fedt-
stoffer fra de planter, det er udvundet fra

Grgntprotein er "grgnt” i sit miljg- og klimaaftryk; men det er som forarbejdet produkt stort set farvelgst og
har en neutral smag, sa det er uhyre anvendeligt i svel fadevarevirksomheder som i storkakkener. Det har
i hgj grad veeret med til at reducere andelen af animalske produkter i danskernes kost, og tendensen har
spredt sig til mange andre lande, hvor man ogsa er begyndt at producere og anvende grgntprotein.

De mere traditionelle planteproteiner som soja og eerter har haft store udfordringer — for sojas vedkom-
mende en darlig klimaprofil og problemer med allergener, og for serters vedkommende det produktionspo-
tentiale afgraden har, idet der skal g mindst fem &r mellem dyrkning af eerter pA samme mark. Grantpro-
tein har vist sig som en sikker produktion, der lgbende har kunnet udvides i takt med den stigende efter-
spgrgsel, og ernaeringskvaliteten er fuldt pa hgjde med tidligere tiders sojabaserede produkter. Grantpro-
tein er blevet et vigtigt supplement til andre plantebaserede proteinkilder og har pa den made veeret en vig-
tig faktor i omstillingen til en mere plantebaseret kost.

Grgntprotein er blevet en hjgrnesten i dansk planteproduktion og har veeret med til at lgse en del af land-
brugets miljg og klimaudfordringer, fordi grentafgrederne, der bruges til fremstilling af gregntprotein, be-
greenser udledningen af kvaelstof til vandmiljget og binder CO: i jorden. Samtidig har det forbedret jorden,
sa de gvrige landbrugsafgrader ogsa giver mere.

Produktionen af grgntprotein har ogsa fart en masse nye produktioner og gode arbejdspladser med sig. De
store maengder af plantematerialer, der sommeren igennem kgres igennem landets mange bioraffinaderier,
leverer efterfglgende ramateriale til en lang raekke produktioner. Der produceres foder, og der produceres
naturfibre til en maengde forskellige formal lige fra emballager til tekstiler og kosttilskud, der udvindes voks
til kosmetik og ingredienser og farvestoffer til bade fgdevarer og industri. Og mulighederne virker til at veere
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uudtgmmelige. Lige siden de farste grantproteinanleeg blev etableret, er der hvert &r kommet nye produkter
til, som er fremstillet pa basis af sidestreammene fra proteinfremstillingen. De nye produkter har erstattet
gamle produkter der tidligere blev produceret ud fra fossile ravarer, og pa den made er grantprotein blevet
en spydspids for gran omstilling langt ud over fadevareomradet.

Alle disse positive kvaliteter er blevet kommunikeret klart ud, og har bare gjort grgntprotein endnu mere po-
puleert blandt forbrugerne og i befolkningen. Det er blevet populeert at vise, at man tror pa fremtiden ved at
skilte med sloganet: "Vi spiser os til en bedre fremtid”

9.2 Anbefalinger til videre arbejde med gregntprotein for at realisere visionen

Visionen i forrige afsnit tegner et meget lovende billede af en fremtid for og med grgntprotein som en vigtig
brik i fremtidens fgdevarer.

Men det star ogsa klart i reaktionerne fra de forskellige respondenter, at det kreever en stor udviklingsind-
sats, at komme fra hvor vi star i dag, til en fremtid hvor mange fadevarer indeholder grantprotein.

Status i slutningen af 2020 er, at de farste bioraffineringsanlaeg af grgntprotein til foder er ved at blive etab-
leret, og at et par udviklingsprojekter har leveret de fagrste erfaringer med raffinering af grentprotein malret-
tet anvendelse til fadevarer.

De vigtigste udfordringer, som de forelgbige erfaringer har synliggjort er:

o Udbyttet af grantprotein skal gges (effektivisering af udvindingsprocesser)

o Kvaliteten af grgntproteinet skal tilpasses anvendelsen i fgdevarer:
o Mere neutral smag
o Mindre grgnfarvning
o Funktionalitet i form af oplgselighed, vandbindingsevne, geleringsevne mv.
o Erneeringskvalitet i form af naeringsindhold og fordgjelighed
o Hagijt sikkerhedsniveau uden ugnskede stoffer, mikroorganismer og allergener.

e Grantproteinproduktet skal karakteriseres med henblik p& opnaelse af Novel Food godkendelse
o Plantegrundlag: grees, klgvere, lucerne

Produktionsmetode

Karakteristika og funktionalitet (herunder stabilitet i kvalitet og indhold)

Anvendelsesomrader og forventet indtag hos forskellige forbrugergrupper

Ernaeringsveerdi

o Sikkerhed med hensyn til ugnskede stoffer, herunder allergener, og mikrobiologi.

e Envirksomhed skal veelge at satse pa at producere grgntprotein til fadevare og organisere oven-
stdende aktiviteter. Det skal derfor veere sandsynliggjort, at der er en baeredygtig forretningsmodel
for produktion og salg af grantprotein.

e Virksomheden skal hjemtage Novel Food-godkendelsen.

e Virksomheden skal producere og markedsfgre grgntproteinproduktet til aktgrer inden for forskellige
aktarer i fadevareveerdikaeden.

O O O O

| de udviklingsprojekter, der er aktuelle i slutningen af 2020 er der flere virksomheder, der har vist interesse
for at producere eller anvende grantprotein; men spgrgsmalet er, om det skal vaere en enkeltvirksomhed
eller snarere en sammenslutning af virksomheder, der med gkonomisk stgtte fra yderligere udviklingsmidler
vil veere i stand til at lgfte den udviklings-, dokumentations-, certificerings- og implementeringsindsats, der
er ngdvendig, for at grantprotein kan fa en plads i fremtidens fgdevaremarked.
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Set i lyset af fadevareomradets store udfordringer i at nd klimamalene frem til 2030 og det omfattende ar-
bejde, der endnu mangler i at f& grantprotein pa markedet, er det vigtigt, at der hurtigt bliver fundet en bae-
redygtig model, hvor de ngdvendige aktgrer og midler kan komme i spil.
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BILAG 1: ANVENDT SPORGESKEMA

3. september 2020

Spgrgeskema til greesprotein-interessenter i projekt InnoGrass

Tak fordi du gerne vil medvirke i vores undersggelse af, hvordan virksomheder og interessenter ser pa mu-
lighederne i greesprotein som proteinkilde i danske fgdevarer.

Nedenfor finder du det spgrgeskema, vi vil gennemga sammen med dig i et telefoninterview. Du behgver
ikke at udfylde det; men du ma meget gerne skrive nogle noter som forberedelse til interviewet.

Men farst lidt om projektet og undersggelsen:

Der er fokus pa at ggre Danmark mere selvforsynende med protein. Derfor arbejdes der bl.a. med at ud-
vinde protein fra greesmarksafgrader som graes, klaver og lucerne. Det protein, man kan f& ud fra bladsaf-
ten, har en hgj kvalitet i form af vigtige aminosyrer og gode funktionelle egenskaber.

Men det skal gennem et bioraffinaderi for at det kan bruges enten til foder eller til fesdevarer.

Man er efterhdnden langt med at kunne producere graesprotein til foder, og nu er man ogsa i gang med at
raffinere det s fint, at det kan bruges til fadevarer. Bl.a. skal man kunne fierne den kraftige grgnne farve og
smagen af grees.

Vi er med i et projekt, InnoGrass, der ledes af DTU, og som udvikler metoder til at g@gre graesprotein brug-
bart til fadevarer. SEGES’ rolle i projektet er bl.a. at belyse, hvordan aktgrer i hele vaerdikeeden fra grees-
produktionen til fadevarehandlen ser p& mulighederne i at producere graesprotein og bruge det i fadevarer.
Det er derfor, vi gerne vil drgfte det med dig.

Du kan se spgrgeskemaet pa de nzeste sider.

Dine svar vil blive behandlet fortroligt, og resultaterne af undersggelsen vil blive opgjort som en generel
vurdering af veerdikaeden for graesprotein i anonymiseret form.

Venlig hilsen

Erik Fog
Landskonsulent
@kologi Innovation

D +45 8740 5490
M +45 5180 8669

E erf@seges.dk
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1) Basisoplysninger om respondent

X 3 SEGES

Virksomhed:

Dato:

Interviewer:

Navn painterviewede:

Stilling:

Kontaktoplysninger (tele-
fon / mail):

Virksomhedens aktiviteter i
forhold til graesprotein. (Pla-
cering i veerdikaeden fra
greesproduktion til slutbru-
ger)

2) Spg til virksomheden: marked/kunder, produktion, produktionstgrrelse, produkttyper

Virksomhedens produkter
(typer):

Ca. produktionsomfang:

Maengde produceret pr. ar:

Antal medarbejdere:

Hektarer (ved landbrug):

Hovedmarked(er)/ngglekunder (typer):

Virksomhedens starrelse i forhold til EU-kategorier (hvis virksomheden er ejet af / koncernfor-
bundet med starre virksomhed, er det den samlede virksomhed, der skal oplyses):
[ ] Lille (Under 50 ansatte og en arlig omsaetning og/eller en samlet arlig balance p& hgjst 75

mio. kr.)

[ ] Mellemstor (Under 250 ansatte og en arlig omsaetning pa hagjst 375 mio. kr.og/eller en sam-
let &rlig balance pa hgjst 323 mio. kr.)

[] Stor (Sterre end de to andre kategorier)

3) Spg, om kendskab til greesprotein

Har du hgrt om greesprotein, fgr vi kontaktede dig?

Hvad har du hgrt om det?

Hvilke udfordringer/potentialer ser du umiddelbart i greesprotein?
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X 3 SEGES

Er der andre nye proteinkilder, du teenker greesprotein kommer til at konkurrere med?

4) Spg. om graesproteinproduktionens relevans for virksomheden

Pa hvilke mader vurderer du, at en kommende produktion af graesprotein vil kunne have
relevans for din virksomhed - f.eks. nyt produkt/nye markeder og/eller gkonomisk/ny
indtjeningsmulighed?

Vil I kunne bidrage til produktions- /afseetningskaeden for greesprotein? Hvordan?

5) Spg. om hvilke muligheder virksomheden gjner, hvis greesprotein kommer pa markedet

Hvis der kommer gang i produktion og salg af greesprotein, hvilken betydning vil det
kunne fa for din virksomhed produktionsmaessigt og gkonomisk?

Ser du nogle forretningsmuligheder i greesprotein? Hvilke?

Teenker du, at der kan komme sidestramme der vil have vaerdi / veere et marked for?
Hvad kunne det veere?

Pa en skala fra 1 til 10 — Hvor interessant vurderer du at graesprotein er forretningsmaes-
sigt for din virksomhed?

6) Spg. om hvilke forudseetninger, der skal veere opfyldt, hvis greesprotein skal veere interessant for
virksomheden. / anbefalinger til det videre udviklingsarbejde.

Hvis | skal realisere de muligheder, du beskrev i forrige spargsmal, hvilke forhold skal
sa veere pa plads, far | kan komme i gang?

Hvilke gnsker har du til InnoGrass-projektet?
Hvilken viden har du brug for — pa kort og langt sigt?

7) Spg. til interesse for at hgre mere om graesprotein og til deltagelse i workshop.

Har denne kontakt om graesprotein gjort dig mere interesseret i omradet?
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X 3 SEGES

Vil du gerne hgre mere om graesprotein fremover?
Ad hvilke kanaler?

Vi planleegger en workshop, der skal afholdes i oktober.
Er du interesseret i at blive inviteret til den, sa du kan hgre mere og mgde andre med in-
teresse for graesprotein?

8) Andet — kommentarer til undersggelsen.

@vrige kommentarer:

18/19



BILAG 2: OVERSIGT OVER VIRKSOMHEDER, DER HAR MEDVIRKET

DLF Seeds

DSV Frg

Konventionel landmand
@kologisk planteavler
@kologisk meelkeproducent
Maskinstation Martin Barsting
DLG (BioRefine)
Vestjyllands Andel

Lihme Protein Solutions
Thise Mejeri

Toft Care / Pure Power
Coop

Salling Group

Dansk Cater

INCO CC

Compass Group
Lagismose — Meyers
Randers Sygehuskgkken
Madhuset Lagten
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