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Den er gal med grisen. Ikke alene kom-
mer der gylle ud af grisen. Foderet, der 
kommer ind i den anden ende af grisen, 
ligner også et uoverskueligt problem. For 
de danske grise æder soja, som dyrkes 
i Brasilien og Argentina. Det betyder, at 
regnskove og naturarealer ryddes for at 
skaffe marker til soja, og det bidrager til 
CO2-udledningen.

Mange munde skal mættes med soja, 
for svinene står tæt i Danmark. 300 gri-
se per kvadratkilometer. Tyskland har 
bare 70 på samme plads. Danmark pro-
ducerer i alt 28 millioner grise om året. 

Når grisen er slagtet, vil vi rigtig gerne 
sætte den på middagsbordet. Danskerne 
storspiser gris. I nogle sammenligninger 
har vi verdens største kødforbrug. Selv 

om førstepladsen diskuteres, er der in-
gen tvivl om, at vi er blandt de mest kød-
ædende. Vores kødforbrug i kombination 
med regnskovsproblematikken fik i ok-
tober Verdensnaturfonden til at placere 
Danmark på en tredjeplads over de lan-
de, der bruger mest løs af ressourcerne 
og belaster klimaet.

Ikke bare et dansk problem. Danmark er 
ikke alene om at bruge masser af soja til 
dyr. Grise, der vokser, skal have foder, især 
proteinfoder. Netop soja har en god pro-
teinkvalitet. Soja bruges til at fodre svin 
over hele verden. Næsten 80 procent af 
proteinfoderet til europæiske husdyr er 
importeret, og heraf langt hovedparten 
fra Sydamerika. Et lignende mønster vil 

Ny menu. Soja fra Sydamerika bliver til foder i danske grises 
trug. Det er et problem, fordi regnskoven ryddes til 
dyrkning af sojaen. Men klap lige grisen. Regnskovene i 
Sydamerika kan skånes, når vi selv begynder at udnytte 
bioteknologien til at udvikle proteinfoder
{ tekst: inger abildgaard | foto: nicky bonne }

Spise med grise

I skoven for at blive fed
Kartoffelskræller og husholdnings­
affald var gængs føde for danske 
grise indtil midten af 1800-tallet. 
Om efteråret blev svinene drevet  
i skoven for at blive fedet op på  
olden. Olden er frøene fra bøg og 
eg. Ivrige, rodende grisetryner 
pressede bog ned i skovbunden  
og kan takkes for nutidens grønne 
danske bøgeskove. 

Soja
Sojabønner kommer fra sojaplan­
ten, som er en bælgplante. Soja-
bønner har en god proteinkvalitet 
og et højt indhold af energi. Soja er 
en billig proteinkilde, og sojabøn-
nen er den vigtigste bælgplante på 
verdensplan. 
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tegne sig i Kina, hvor husdyrproduktio-
nen lige nu vokser, forklarer Jørgen E. 
Olesen, der er forskningsprofessor på 
Institut for Jordbrugsproduktion og Mil-
jø, Aarhus Universitet.

Der er flere forskellige problemer med 
soja. Sojadyrkning kræver meget store 
arealer. Det er en ensidig dyrkning, der 
modvirker biologisk mangfoldighed, be-
varelse af arter og sker på bekostning af  
uerstattelige økosystemer. 

Når regnskove og naturarealer ryddes, 
bidrager det til CO2-udledningen, og når 
Danmark importerer store mængder so-
ja udefra, får vi problemer med de næ-
ringsstoffer, der følger med sojaen, for 
eksempel fosfor, der ophobes i danske 
jorder og udvaskes til vandmiljøet.

Bioteknologisk eventyr. »Det er store 
problemer, der skal findes en løsning på. 
Vi burde dyrke foderet selv,« siger Jørgen 
E. Olesen, der peger på mulige løsninger 
via bioteknologien. 

Der er stof i bioteknologien til et even-
tyr både for erhvervslivet og beskæftigel-
sen, mener han.

Hestebønner, ærter, lupin og raps vil 
umiddelbart kunne dyrkes på de danske 
marker og give protein til dyrene. Rapsen 
bruges allerede i stor stil som proteinfo-
der, når olien er trukket ud af den. Der 
er andre muligheder for at dyrke prote-
infoder i store mængder. Med forskning 
og bioteknologi kan vi sikkert omdanne 
planterne, så de bliver lige så gode og pro-
teinrige som den sydamerikanske soja.

»Løsningen er formentlig bioraffinaderi-
er. Vi ved i dag, hvordan vi kan lave halm 
om til bioetanol og kvægfoder. I fremti-
den kan man forestille sig, at raffinade-
rier kan lave protein, som vi kan fodre 
dyr med og slippe af med vores afhæn-
gighed af import,« siger Jørgen E. Olesen.

Grønne grise skal markedsføres bedre.
Den danske gris har samlet set et dårligt 
ry. Danske grise laver 40 millioner ku-
bikmeter gylle om året, regnskove fæl-
des for foderets skyld, og vi elsker flæsk 
for højt. Det ligner alt i alt en tabersag 
for grisen.

Efter Jørgen E. Olesens mening bliver 
grisen uretfærdigt fremstillet som en ho-
vedskurk. De metanbøvsende køer ud-
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Sidst danskerne serverede svin til aften, var det i form af:
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KOSTTILSKUD?
FÅ SVAR PÅ FØDEVARESTYRELSEN.DK

Fødevarestyrelsen har gjort det lettere at få svar på 
spørgsmål om alt fra kosttilskud og køkkenhygiejne til 
at rejse med kæledyr. www.fødevarestyrelsen.dk
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gør i virkeligheden et langt større pro-
blem både for klimaet og miljøet. Deres 
næringsstofbelastning af søer og vand-
løb er ofte større end svinenes. Teknolo-
giske løsninger har reduceret nærings-
stofbelastningen fra svinegylle, så svin ik-
ke længere foruener så meget som køer.

»Det er forkert, hvis man antager, at 
der slet ikke er perspektiv i svinekøds-
produktion. Dansk svineproduktion er 
betydelig mere bæredygtig end mange 
andre steder i verden. Vi er bedre, men 
vi er ikke gode til at reklamere med det 
og udnytte det markedsføringsmæssigt,« 
siger Jørgen E. Olesen.

Smag og sundhed er strategi. Også 
Henrik Saxe, der er lektor på Fødevare-
økonomisk Institut, Københavns Univer-
sitet, vurderer oksekød som langt mere 
miljøbelastende end svinekød.

»Målt på klimagasser er oksekød seks 
gange så miljøbelastende som svinekød 
og kylling. En lokal ko opdrættet på græs 
er sundere end en industrigris, variati-
oner inden for de enkelte kødtyper gør 
sammenligninger svære. Men ser vi på 
gennemsnittet, er grisene klimamæs-
sigt  bedre end køerne,« siger Henrik 
Saxe, der er medarbejder på det tvær-

faglige forskningsprojekt Opus. Her ud-
arbejdes en diæt, der skal fremme både 
sundhed og bæredygtighed. Den nordi-
ske diæt indeholder 30-40 procent min-
dre kød, end vi spiser i dag. 

»For 50 år siden spiste vi kun halvt 
så meget kød som i dag. En god strate-

gi til at reducere kødspiseriet kan væ-
re at kombinere det sunde med det bæ-
redygtige og det velsmagende. Det er 
blandt andet det, vi gør i Opus,« siger 
Henrik Saxe.

Grisen er kødkongen i Danmark. Svi-
nekødet er danskernes foretrukne kød. I 
2008 spiste vi ifølge Danmarks Statistik  
35,5 kg svinekød pr. indbygger. Vi spiste 
26,2 kg oksekød og 22,6 kg kyllingekød.

»Grisen har forbrugsmæssigt været 
større end koen, siden vi i 1960’erne og 
1970’erne fik et griseboom, der næsten 
fordoblede forbruget,« siger seniorrådgi-
ver Sisse Fagt, DTU Fødevareinstituttet. 
Det er ikke i sig selv noget problem. Svi-
nekød er ikke usundere end andet kød 
fra firbenede dyr. Problemet er, at vi kom 
til at spise for meget kød.

»Vi skal tænke på vores tallerken på en 
anden måde. Kød definerer ofte, hvad vi 
spiser. Bøf og frikadeller giver retterne 
navne, ikke grøntsager. Hvis vi begyn-
der at tænke grøntsager først, undgår vi 
måske at ile så meget forbi grøntsagerne 
og ned til kødkummerne og tilbage. Og 
så skal far overlade lidt af koteletten til 
mor. Mænd spiser 50 procent mere kød 
end kvinderne,« siger Sisse Fagt.	     

Gris til gæster. Nej tak, siger københav-
nerne. Kun 12 procent af dem vil serve-
re svinekød for gæster, viser tal fra FDB 
Analyse. De fleste af os, 38 procent på 
landsplan, sætter okse eller kalv på bor-
det til gæsterne, mens 26 procent ser-
verer gris. Men til hverdag tager grisen 
revanche og er vores foretrukne kød. Er 
grisekød da kedeligt? Nej, siger kokken 
Francis Cardenau. Den gastronomiske 
værdi af grisen er fin, mener kokken, der 
lærte retter som flæskesteg og gule ærter 
med flæsk at kende, mens han arbejde-
de på det danske hus i Paris i 1980’erne.

»Det er dejlige retter, som ikke findes 
magen til andre steder,« siger han. 

Der er forskel på lakserogn og kaviar, li-
gesom der er forskel på en massepro-
duceret dansk gris og et udsøgt spansk 
sortfodssvin. Men den danske gris er et 
udmærket produkt, mener Francis Car-
denau, Restaurant Sommelier.

»Danmark er blandt de bedste til at 
investere i forædling, høj kvalitet og 
dyrevelfærd. Japanere og kinesere be-
søger landet for at se, hvordan det bli-
ver gjort. Hvad mere kan man forlan-
ge,« siger han.

Gå på opdagelse. Den franske kok me-
ner derfor, at vi med fordel kunne gå 
på opdagelse i de mange udskæringer, 

der findes på grisen. Vi vælger fantasi-
løst mørbrad og kamstege, resten bliver 
til hakkemad, og det er ærgerligt. Selv 
om rygstykkerne er flotte, er det ikke 
der, den bedste smag på grisen findes. 
Alt på grisen kan spises, både indmad 
og blod, men det forsvinder ud af vo-
res madkultur, mens vi spiser alt for 
meget kød og kun vil betale for ryg-
gen på dyret. 

»Om et par generationer kan det kni-
be med at få arealer nok til at dyrke foder 
til alle de svin. Så vil grisen måske være 
luksus, mens kyllingen må tage grisens 
plads som dyret, der repræsenterer pro-
tein på en billig måde,« siger han.	     

Ikke til fint brug
Hverdagskød. Grisen har masser af potentiale som festdyr, men vi 
har glemt de spændende udskæringer og laver hakkemad

Gris med sundt fedt
En gris med sundt fedt kan være 
klar til forbrugerne i løbet af to år, 
hvis slagterier og producenter vil 
beslutte sig for at investere i 
forskning og udvikling af den sun-
de gris.
Gennem foderet kan man manipu­
lere med fedtsyresammensætnin­
gen i grise, så mættede fedtsyrer 
bliver erstattet af umættede fedt-
syrer, og så grisens fedt får den 
rigtige balance af omega-3 og 
omega-6 fedtsyrer.
Udfordringen er, at hvis man put-
ter for mange umættede fedtsyrer 
i foderet, bliver fedtet blødt og 
gulligt, fordi det umættede fedt 
har lavt smeltepunkt. 
»Det er et puslespil at sammen­
sætte fedtsyrerne, så de bliver 
rigtige, men det kan lade sig gøre 
at få produceret en gris med 
sundt fedt,« siger forskningspro-
fessor Niels Oksbjerg, Aarhus Uni-
versitet. 


