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@KOLOGISKE K@DPRODUKTER

"Malet i projektet er er at bruge baer og ur-
ter i stedet for kemiske konserveringsmidler i
palaegsvarer og pglser.

Vi forventer, at vi med baer og urter bade
kan opna nye og spaendende

produkter og samtidig sikre,

at produkterne ikke fordaerver

og ikke kan forarsage sygdom,

selvom der ikke anvendes kemi-

ske konserveringsmidler”.

Projektleder Flemming Hansen, DMRI Teknologisk Institut

Projektet er finansieret af Gront Udviklings- og Demonstrationsprogram (GUDP), Ministeriet for Fedevarer, Landbrug og Fiskeri
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Forbrugerne far nye produkter med spandende smag

En af tidens tendenser er, at forbrugerne ensker nye spaendende savel som sunde produkter. Projektet opfylder dette enske ved at
udvikle nye kedprodukter med et minimum af kemiske konserveringsmidler, herunder et mindre indhold af salt og med ny smag og
et anderledes udseende. Vi benytter naturens egne konserveringskilder i form af akologisk dyrkede baer og urter. Herved opnar vi
et udvalg af spaendende kedprodukter med helt nye smagsvariationer, som tilgodeser den nysgerrige forbruger, der gerne vil have
ekstra variation pa frokostbordet.

Baer og urter har naturligt indhold af
konserverende forbindelser

Projektet er finansieret af Gront Udviklings- og Demonstrationsprogram (GUDP), Ministeriet for Fedevarer, Landbrug og Fiskeri
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Producenterne af palaeg og palser far mulighed for at fremstille nye smagsvarianter af kendte produkter og maske helt nye pro-
dukttyper. Forbrugernes anske om kvalitetsprodukter med et mindre indhold af salt og med et minimum af E-numre kan derved
imadekommes uden, at der gives kab pa sikkerhed og kvalitet.

For at de nye kadprodukter kan produceres aret rundt, skal der leveres baer og urter i en ensartet kvalitet bade sommer og
vinter. Det stiller krav om at de valgte baer og urter kan forarbejdes, sa de kan opbevares i mindst et ar uden at kvaliteten og den
konserverende effekt forringes. | projektet forventer vi, at de valgte baer og urter anvendes som saftkoncentrater, frosne eller som
fryseterrede produkter.

Baeravlere far nye
afsaetningsmuligheder

| Danmark har vi stor erfaring med dyrkning af gkologiske afgrader. Nar
projektet har vist, hvordan urter og baer kan anvendes til konservering, vil
producenterne af palaeg og pelser eftersperge en sikker levering af gkologiske
bar og urter.

Det vil age de danske baeravleres afsaetningsmuligheder og maske dbne
mulighed for produktion af de virksomme baer og urter, som i dag kun findes

vildtvoksende i naturen.

Tabel 1. Eksempler pa baer og urter, som projektet arbejder med.

Blabaer Rabarber Porse
Solbaer Hvidleg Oregano
Aronia Ramslag Salvie
Havtorn Peberrod Vintersar
Hyben Humle Mynte
Hyldebaer Slden Chili

Projektet er finansieret af Gront Udviklings- og Demonstrationsprogram (GUDP), Ministeriet for Fedevarer, Landbrug og Fiskeri
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PROJEKTETS DELTAGERE

DMRI Teknologisk Institut

MAPP, Arhus Universitet

Institut for Fedevarer — Arslev, Arhus Universitet
Tulip Food Company

Hanegal

Owm Orcanic RDD

Organic RDD er det @kologiske Forsknings-, Udviklings- og
Demonstrationsprogram, som er sat i gang under GUDP. Der er i
alt 11 projekter med tre hovedtemaer: Vaekst, Robuste Systemer
og Troveerdighed.

Organic RDD-programmet finansieres af

Ministeriet for Fedevarer, Landbrug og Fiskeri \J
og koordineres af ICROFS. ICROFS

Projektet er finansieret af Gront Udviklings- og Demonstrationsprogram (GUDP), Ministeriet for Fedevarer, Landbrug og Fiskeri
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