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Om Forum

for Fremtidens
Ingredienser og
taskforce for
fremtidens
iIngrediensindsats

Forum for Fremtidens Ingredienser
(FFI) er et dialogforum for
ingrediensbranchen under
Fedevarestyrelsen. FFl er
sammensat af medlemmer

fra brancheorganisationer,
forskningsinstitutioner samt
ingrediensvirksomheder, og
forummet sekretariatsbetjenes af
Fedevarestyrelsens ingrediensteam.

FFI seetter fokus pa udfordringer
og lovgivningsmaessige barrierer
for innovation og veekst i
ingrediensbranchen. Under FFI
nedsaettes lgbende taskforces,
der arbejder sidelgbende med
FFI-maderne med dagsordener
af saerlig vaesentlighed for
ingrediensbranchen, f.eks.
eksportfremme eller udvikling af
baeredygtige ravarer.

Taskforce for fremtidens
ingrediensindsats er nedsat for at
give ingrediensbranchen mulighed
for at komme med anbefalinger til
myndighedernes fremtidige arbejde
med ingrediensomradet. Taskforce
for fremtidens ingrediensindsats er,
ligesom FFI, sekretariatsbetjent af
Fedevarestyrelsens ingrediensteam.

Vi er kommet godt fra start med et
styrket veerdiskabende samarbejde
mellem ingrediensbranchen og de
danske myndigheder, og det skal vi
forsgge at udnytte nu. Vi star et godt
sted og er klar til en vedholdende
indsats frem mod 2030. Med de
nedvendige rygsted kan branchen
levere fremtidens danske klima- og
baeredygtighedslasninger, der ger en
forskel globalt, samtidig med at der
skabes jobs og vaekst i Danmark.
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Anbefalinger til

fremtidens

iIngrediensindsats

Medlemmer af
Forum for Fremtidens Ingredienser
(virksomheder og organisationer)

Arla Foods Ingredients

Chr. Hansen

CP Kelco

DAKOFO

Dansk Erhverv

DI Fedevarer

DTU Food

Essentia Proteins
Fermbiotics/Lactobio

KMC

Kebenhavns Universitet, Institut for
Fedevarevidenskab
Landbrug & Fadevarer
Marine Ingredients Denmark
Naturem Bioscience
Novozymes

Teknologisk Institut
TripleNine

Vilofoss

Vilomix
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INTRODUKTION
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Udvikling og eksport af
baeredygtige lgsninger

Vi har i Danmark - i form af
ingrediensbranchen — motoren til at
udvikle og eksportere de Igsninger,
der kan bidrage til, at den globale
fgdevaresektor beveeger sig i en mere
beeredygtig retning — bade inden for
fedevarer og foder.

Den danske ingrediensbranche er et af de
vigtige instrumenter i klimakampen og kan
potentielt levere et eksporteventyr af danske
baeredygtige og klimaeffektive lasninger til
den globale fadevareproduktion.

De seneste ar har regeringen understgttet
ingrediensbranchens veekst og innovation
med en strategi for ingredienser samt et
ingrediensteam placeret i Fedevarestyrelsen.

Strategien udlgber ved udgangen af 2022,

og arbejdet har gjort en meerkbar forskel for
ingredienssektorens muligheder for at bidrage
til den grenne omstilling, udvikle sundere
fedevarer og forbedre forhold omkring
eksportlgsninger.

Der er dog fortsat et stort uforlgst

potentiale i ingrediensbranchen, som
branchen er klar til at levere pa frem mod
2030. Ingrediensbranchen speender bredt

og arbejder f.eks. med anvendelsen af
reststreamme, der tidligere blev bortskaffet, til
fremstilling af ingredienser til savel foder som
fedevarer og med udvikling af ingredienser,
der letter overgangen til en mere planterig og
baeredygtig kost.

Med disse anbefalinger gnsker vi at
understgtte fortsaettelsen af strategiarbejdet
og det fortsatte fokus pa ingrediensomradet
frem mod 2030 i taet samspil med andre
initiativer pd omradet, som f.eks. den
kommende planteproteinstrategi, arbejdet
under Erhvervsministeriet om biosolutions,
Forum for Fadevareklyngens Eksport og
regeringens klimapartnerskaber.
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INGREDIENSBRANCHENS BIDRAG TIL SAMFUNDET

Den gronne bundlinje

Den danske ingrediensbranche er en steerkt innovativ branche,
der arbejder malrettet pa at producere sundere og mere baeredygtige
fadevarer til bade det danske og det globale marked.

Mere end 25 pct. af verdens
samlede udledning af drivhusgasser
stammer fra produktion af fadevarer.
Udledningen kommer bade fra selve
produktionen af fedevarer samt

ved madspild bade i produktionen,

i butikkerne og i forbrugernes egne
hjem.

Det er vigtigt at udvikle nye
lasninger til produktion af fedevarer,
sa udledningen af drivhusgasser
kan mindskes — det geelder

bade i primaerproduktionen og

i forarbejdningen. Vi skal finde

nye, mere beeredygtige ravarer,

vi skal blive bedre til at anvende
sidestremme og restprodukter (for
eksempel til foder), og vi skal arbejde
pa at nedbringe spild af mad, bade

i butikken og i hjemmet. Alt dette
skal gares uden at kompromittere
den hgje fedevaresikkerhed, som

vi er kendt for i Danmark, og som
sikrer det danske landbrug og den
danske fagdevaresektor rig adgang til
eksportmarkeder over hele verden.

Ingrediensbranchen er blandt
frontleberne og leverer en raskke
grenne klimalgsninger, som har
globalt potentiale for at nedbringe
CO2-udledningen. Samtidig er
branchen langt fremme, néar det
handler om at udnytte sidestreamme
fra foder- og fedevareproduktion og
dermed minimere spild af ravarer
og fadevarer, samtidig med at eget
CO2z-aftryk, vand- og energiforbrug
mindskes.

Mere end 25% af
verdens samlede
udledning af
drivhusgasser
stammer fra
produktion af
fodevarer.

Ingrediensbranchen udvikler og
leverer ogsa ingredienser, der
kan hjeelpe folkesundheden pa
vej. For eksempel i form af en
lang reekke Igsninger, der ggr
det muligt at fremstille sunde
og velsmagende fgdevarer med
reduceret indhold af fedt, salt
og sukker. Og med potentialet
inden for bl.a. fermentering og
proteiner, probiotiske kulturer
og vitaminsammensaetninger
kan ingrediensbranchen le-
vere de byggesten, der skal

til for at sikre, at fremtidens
beeredygtige fgdevarer bade er
sunde og smager godt.
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INGREDIENSBRANCHENS BIDRAG TIL SAMFUNDET

Den ckonomiske
bundlinje

Ingrediensbranchen er hgjproduktiv og skaber veerdi for Danmark.

50,2 mia. kr. i omseetning
Branchens globale omsaetning udger
50,2 mia. kr. om aret. Omsaetningen
er samtidig vokset med mere end 10
mia. kr. siden 2012. Af omsaetningen
udger overskuddet ca. 18 pct.
Branchen klarer sig dermed bedre
end industrien generelt, der har en
overskudsgrad pa 11 pct., og det
samlede danske erhvervsliv, der har
en overskudsgrad pa ca. 8 pct.

50,2 mia. kr.

Branchens globale
omsaetning om aret

64 pct. af produktionen i
Danmark eksporteres

Eksporten driver
ingrediensbranchens veekst. Fra
2012-2018 er eksporten vokset med
9 mia. kr. En vaesentlig del af de
resterende 36 pct. af produktionen er
indirekte eksport i kraft af den store
danske eksport af fadevarer.

Ingrediensbranchen er en
hgjproduktiv branche

Hver medarbejder i branchen
bidrager med 1,5 mio. kr. om aret
til Danmarks BNP. Det er 700.000
kr. mere end en gennemsnitlig
medarbejder i Danmark.

9300 fuldtidsjobs

Branchen beskasftiger mere end
9300 fuldtidsansatte i Danmark.

Ca. 20 pct. af branchens ansatte har
lange videregdende uddannelser,
hvilket er hgijt i forhold til ca. 14 pct.
af alle beskeeftigede pa det danske
arbejdsmarked.

Udlandet investerer i Danmark
Den danske styrkeposition inden
for ingredienser har tiltrukket en
reekke internationale akterer til at
placere en del af deres forskning
eller udviklingsarbejde i Danmark,
hvilket yderligere styrker dansk
gkonomi og beskasftigelse og skaber
attraktive karrieremuligheder for
danske teknikere, forskere og andre
fagretninger, som specialiserer sig
inden for feltet.

@ 'e

Ingrediensbranchens
beskeaeftigelse i Danmark

9300 fuldtidsansatte

Kilde: Damvad Analytics, Fgdevare- og
foderingrediensbranchen i Danmark, 2019
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Fra affald til vitale sundheds-
produkter og baeredygtige
ernaeringsmuligheder

Valle er et flydende biprodukt
fra osteproduktion, som
tidligere blev anvendt som
godning pa marken eller

til dyrefoder. Arla Foods
Ingredients forzedler i dag
vallen, der med sit rige
indhold af neeringsstoffer,
vitaminer og mineraler
omdannes til naeringsrige
fodevareingredienser,

som bl.a. hgjkvalitets
valleprotein, der anvendes

i ernaeringsprodukter
til eksempelvis
sundhedsveesenet.

o)
ﬁ
Valle er den tynde vaeske, der udskilles
ved osteproduktion, nar ostemassen bliver

fast. Vallen bestar hovedsaligt af vand, men
indeholder ogsé proteiner og laktose.

00 0000O0O0COCOSS
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Vallen har tidligere veeret et restprodukt,
men i dag terres sterstedelen til pulver og
anvendes blandt andet som ingrediens i mad
eller dyrefoder.

Globalt set er op mod 50 pct. af
indlagte patienter under- og/eller
fejlernaerede. Tab af muskelmasse
hos specielt a&ldre mennesker
forleenger indleeggelsesperioden,
forveerrer muligheden for at blive
helt rask og har en negativ effekt
pa dadeligheden. Ifalge WHO

og FAO er valle og meaelkeprotein
andre proteintyper overlegne pa det
ernaringsmaessige potentiale.

| Etiopien lider op mod 40 pct.,
svarende til ca. 5,7 millioner af alle
barn, af kronisk underernaering.

Arla Foods Ingredients deltager

i et Danida-projekt i Ethiopien

med bl.a. GAIN, DI, Chr. Hansen

og Folkekirkens Nadhjaelp mhp.

at udvikle og bringe en yoghurt

til markedet, som prismaessigt
forbedrer mulighederne for at styrke
etiopiske bgrns erneering. Arla
Foods Ingredients bidrager med
vallepermeat, som ger, at den lokale
meelk kan udnyttes bedre, sa der kan
produceres mere yoghurt.

Den globale udvikling og
megatrends understreger det
store potentiale inden for valle-
og ingrediensomradet, og Arla
Foods Ingredients oplever en
markant stigende interesse for
valleprotein-produkter. Forskning
0g innovation er afgerende for

at kunne udnytte potentialet, og
Arla Foods Ingredients dbnede
sdledes et nyt innovationscenter
i Nr. Vium i september 2021,
hvor op mod 100 forskere skal
finde lasninger pa morgendagens
erngringsudfordringer.
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Ingredienser kan
gore en forskel
for de plante-
baserede
alternativer

Indenfor de seneste ar er
forbruget af plantebaserede
fodevarer steget markant

og har i den vestlige verden
udviklet sig til en megatrend.

Denne udvikling forventes kun at
fortseette i mange ar frem og vil
omfatte alle fra veganere til flexitarer,
vegetarer samt dem, der indfarer

en ugentlig kedfri dag. Den danske
ingrediensbranche kan spille en
vaesentlig rolle i denne omstilling.

KMC har i en arraekke udviklet
kartoffelbaserede ingredienser til
plantebaserede alternativer inden
for en reekke forskellige fedevarer.
Et eksempel er ostealternativer,
hvor KMC's ingredienser betyder,
at de sensoriske egenskaber fra et
klassisk osteprodukt opretholdes i
det plantebaserede alternativ.

Dette daekker over egenskaber som
smelt, tekstur, rivbarhed og smag.
Ingredienslgsningerne skal endvidere
favne de regionale forskelle og
praeferencer pa de internationale
markeder.

For at realisere potentialet i en
omstilling til mere plantebaseret
kost er fgdevareingredienser
afgerende. Ingredienser

sikrer, at de plantebaserede
fadevarer imgdekommer
forbrugernes forventninger pa

en raekke parametre. Den danske
ingrediensbranche star godt rustet
til ikke blot at understatte, men
ogsa accelerere udviklingen imod en
hgjere grad af plantebaseret kost.
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Fermenteringsteknologi
til fremtidens protein

Metan fra biogas og naturgas kan bruges som
en ravare til produktion af protein.

Virksomheden Unibio har udviklet en
fermenteringsteknologi, som muligger industriel
produktion af baeredygtige proteiner, som kan erstatte
andre proteinkilder sdsom sojaskra og fiskemel i foder til
svin, fisk og fjerkree.

Produktet har samme hgije kvalitet og ernaeringsmaessige
egenskaber som fiskemel. Unibio bruger mikrober, som
typisk lever naturligt i ferskvandssger og af metangas,

til at producere protein gennem den seerligt udviklede
fermenteringsproces. Unibio driver bade et pilot- og
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et semiindustrielt demonstrationsanleeg i Kalundborg.
Her demonstreres hele processen fra konvertering af
drivhusgassen metan til det faerdige proteinpulver, der
kan bruges i dyrefoder. Det farste anleeg i industriel skala
drives af Protelux i Rusland.
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Anbefalinger

Der er meget hgje malseetninger i Danmark,
resten af EU og globalt pa klimaomradet og
stor tiltro og forventning til, at udvikling af ny
teknologi er en vaesentlig del af Igsningen for
at kunne indfri disse mal. Dette er afggrende
for ingredienssektoren, der er leveringsdygtig
i nye, innovative teknologier og produkter, der
kan nedbringe foder- og fadevaresektorens
klimaaftryk pa flere forskellige omrader.

Med anbefalinger inden for EU-regulering,
eksportfremme, kompetenceudvikling og
myndighedssamarbejde, forskning, innovation
og produktudvikling og ingredienser som en
del af klimakampen giver branchen sit bud p3,
hvordan ingrediensbranchen kan levere sine
bidrag til klimaudfordringerne og samtidig
skabe veekst.

ANBEFALINGER - FEBRUAR 2022
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EU-regulering
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| forhold til de omrader, hvor ingrediensbranchen kan levere
nye lgsninger, kan potentialet ikke ngdvendigvis leveres, da der
er regulering, der spaender ben for innovation. Dette skyldes i
hgj grad, at lovgivningen ikke har kunnet fglge med udviklingen
og derfor ikke tager hgjde for de nye Igsninger, der udfordrer

lovgivningens rammer.

EU er muligvis et af verdens
sveereste steder at f& godkendt nye
innovationer og teknologier, selv hvis
disse har en tydeligt gunstig effekt
pa EU’s klima- og miljgmalsaetninger,
som formentlig er de mest ambitigse
i verden. Samlet set ender EU

med at veere et mindre attraktivt
marked for innovative teknologier og
produkter, og ny teknologi bliver ofte
introduceret senere eller helt fravalgt
pé det europasiske marked.

Derfor er det vigtigt, at der er de
nagdvendige ressourcer til at spille
ingredienssektoren pa banen i
Fadevarestyrelsens arbejde med
EU-Kommissionens Jord til bord-
strategi, hvor mange af de omréader,
der udfordrer ingrediensbranchen,
skal tages op.

Novel food er et eksempel pa

et omrade, hvor der bade er

brug for en her-og-nu indsats,

der ger hverdagen nemmere for
ingrediensvirksomhederne og

en langsigtet indsats frem mod

ny regulering. Novel food er nye
fadevarer, der ikke har veeret spist
i EU f@r maj 1997. Det kan veere
f.eks. veere planter, insekter eller nye
industrielt fremstillede stoffer eller
ekstrakter til fadevarebrug.

En novel food skal godkendes af EU,
inden den m& markedsferes. EU’s
novel food-regler, som de er i dag,
er en vaesentlig barriere for udvikling
af nye produkter fra nye révaretyper
og nye teknologier. Pa den korte
bane er der brug for, at myndigheder
og branche i faellesskab forseger at
finde hurtige og administrativt lettere
processer for godkendelse inden

for rammerne af den eksisterende
lovgivning.

Samtidig er der brug for ny og

mere smidig lovgivning for novel
food, der i hgjere grad tager

hgjde for innovation. | arbejdet

med ingrediensstrategien har

der veeret fokus pé at styrke
Fadevarestyrelsens vejledning pa
novel food-omradet, hvilket har givet
et maerkbart lgft af omradet.

Fiskeolie — kvalitetsprodukt
med fuld sporbarhed til
danske forbrugere

Dansk fiskeolie er efterspurgt
over hele verden, men ma ikke
seaelges til humant konsum. De
danske virksomheder har pa
grund af den geeldende
EU-fortolkning af lovgivningen
ikke adgang til at producere
fiskeolie til humant konsum

pa de eksisterende anleeg.
Med den nuvaerende tolkning
af EU’s hygiejneregler skal
produktionen af fiskeolie til
humant konsum adskilles
fysisk fra produktionen af
fiskeolie til foder i stedet

for blot at blive adskilt i

tid. Det ggr produktionen

for omkostningstung.

I 2019 var det globale

marked for fiskeolie som
kosttilskud til humant konsum
pa 31 mia. kroner. Dette
forventes at stige til 60 mia.

kr. i 2027. Ved at revidere
biproduktforordningen og
muliggdre at ravarer af
fgdevarekvalitet kan anvendes
til produktion af fiskeolie til
humant konsum - forudsat,

at fabrikken er godkendt til
produktion af bade foder og
fgdevarer - kan det enorme
marked abnes for danske
fiskeolieproducenter, der vil
kunne forsyne forbrugere i
hele verden med produkter

af den hgje kvalitet, som
kendetegner den danske
ingrediensbranche. Det er i hgj
grad i forbrugernes interesse
at kunne kgbe nordisk fiskeolie
af hgj kvalitet fra en produktion
med fuld sporbarhed og en
hgj grad af gennemsigtighed.

Det globale marked for fiskeolie
som kosttilskud til humant
konsum forventes at stige til

60 mia.kroner

31 mia.kroner
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Det er ngdvendigt allerede nu at
have fokus p& den kommende EU-
Kommission for 2024 og frem. Det
er navnlig vigtigt, at der arbejdes for,
at foder- og fedevaresikkerhed ikke
laengere star alene som hensyn, nar
der udarbejdes ny lovgivning. Andre
miljg- og baeredygtighedshensyn
skal medtages i arbejdet med den
feelles lovgivningsmeaessige ramme
pé foder- og fedevareomradet i EU.
Fadevarereglerne i EU er primeert
baseret pa et forsigtighedsprincip
funderet pé flere fadevaremaessige
skandaler som f.eks. TSE-
skandalen tilbage i 1990°erne. Vi
ma aldrig g pa kompromis med
fadevaresikkerheden, men det er
vigtigt at nuancere debatten mere
og finde den rette balance mellem
fedevaresikkerhed og den grgnne
omstilling, sé vi ikke bremser de
innovationer, som vi har brug for af
klima- og beeredygtighedshensyn.

Danmark bgr sammen med andre
ligesindede lande sikre, at EU's
innovationsprincip bliver taget aktivt
i brug som et ligevaerdigt sidestykke
til forsigtighedsprincippet.

Det er ogséa vaesentligt, at vi i
Danmark arbejder med den rette
balance mellem disse hensyn,

nar EU-regler skal fortolkes,
udmgntes og implementeres i
Danmark. En strengere fortolkning
eller regelefterlevelse i Danmark
sammenlignet med andre EU-lande
kan virke konkurrenceforvridende for
danske virksomheder sammenlignet
med konkurrenter i andre EU-lande.

Eksempler pa fortolkning og
administration af EU-lovgivning

¢ Certifikater til tredjelande:
Det opleves, at danske
myndigheder fortolker eksportkrav
og certifikatudstedelse hérdere
end i andre EU-lande. Tyskland
er mere lempelige ved produkter
med elementer af animalsk
oprindelse, og en starre
virksomhed beskriver, at de i
nogle tilfeelde flytter produkter til
Tyskland for at f& de pakreevede
certifikater til eksport. Fx ved USA
eksport.*

¢ Novel food:
Mange virksomheder oplever,
at ansagningsprocessen for
novel food-godkendelse af
nye ingredienser er besveerlig
og omkostningstung.
Sagsbehandlingstiden varer
typisk 18-24 méneder. Den
relativt store usikkerhed og
manglende ressourcer afholder i
udbredt grad seerligt nyetablerede
virksomheder fra at forfalge
udviklingen af nye ingredienser.**

¢ Probiotika:
Der er forskel pa, hvad man méa
kalde produkter, der indeholder
probiotika. | Danmark ma man
ikke anvende ordet ‘probiotika’
pa fadevarer, der indeholder
probiotika, mens for eksempel de
spanske fadevaremyndigheder
accepterer dette. Ligeledes
er det samme geeldende pa
foderomradet. Manglende
muligheder for at anvende
‘probiotika’ heemmer innovationen.

(*fra Undersggelse af ingrediensbranchens
opfattelse af administration af faelles EU-
lovgivning, PA Consulting. **fra
Ingrediensbranchens innovationspotentiale og
barrierer for innovation, COWI))

Ingredienssektoren er en
"sustainability enabler”, dvs.

at den store effekt pa klima og
baeredygtighed fra sektorens
produktion ikke ligger hos
ingrediensvirksomhederne selv men
hos ingrediensvirksomhedernes
kunder, der ofte er store
fedevarevirksomheder med
milliarder af forbrugere som kunder.
Det samme ger sig geeldende

pa foderomradet, hvor det er
landbruget der har den store effekt
péa klima og baeredygtighed af
foderproducenternes udvikling af
produkter. Dette giver potentielt
problemer med den kommende
EU-lovgivning om klassificering

af forretningsaktiviteters
baeredygtighed (EU’s taksonomi),
da sustainability enablers ikke
genererer segerlig mange point og
derfor ikke kan tiltraekke tilstraekkelig
finansiering. Dette bliver en
belastning om fa ar, hvis der ikke
handles snart.
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| relation til importforhold, er der

i ingredienssektoren et gnske om
at smidiggere nye nationale regler
(baseret pa en EU-lovaendring) for
import af varepraver af animalsk
oprindelse, som er relevante

i forhold til applikations- og
innovationsarbejde.

Plantebaseret potentiale

Der er et keempestort
potentiale i avanceret

og plantebaseret protein
med hjeelp fra biotek. Hvis
10% af verdens animalske
proteinforbrug erstattes med
alternative proteiner (f.eks.
fermenteret protein), kan vi
undga at dyrke 900.000 km2
landbrugsjord og seenke CO2-
udledningen med 700 mio.
ton. Novozymes investerede
i 2021 2 mia. kr. i en
topmoderne produktionslinje
til produktion af avanceret
protein i Nebraska i USA.

Hvis markedet virkelig skal
tage fart, har verden brug

for mange flere af disse
store investeringer. Men

der er lovgivningsmaessige
udfordringer, iseer i

EU, som modyvirker, at
markedsudviklingen for
alternative proteiner tager fart.
Der er brug for en opdatering
af novel food-lovgivningen
og rammerne for brugen

af nye genteknologier.
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Ingrediensbranchen anbefaler derfor, at der
frem mod 2030 fra de danske myndigheders
side arbejdes i to parallelle spor dels vedr. den
eksisterende lovgivningsramme og dels vedr.

fremtidig lovgivning.

Eksisterende lovgivningsramme

Danmark arbejder for at fjerne
barrierer i forbindelse med
geeldende EU-regulering som
f.eks. novel food, anprisninger,
tilsaetningsstoffer, animalske
biprodukter (ABP) samt innovativ
brug af fermenteringsteknologi og
import af varepraver

Danmark arbejder for hurtigere
godkendelsesprocesser i EU

Vejledning af virksomheder og
samarbejde om gode lgsninger
inden for den eksisterende
lovgivningsramme, sa
administrative barrierer og
sagsbehandlingstider opleves sé
sma som muligt

Fremtidig lovgivning:

Danmark arbejder for at fremme
hensyn til innovation og udvikling
ved fremtidig lovgivning og for en
bedre balance mellem hensyn til
fedevaresikkerhed og innovation
ved dansk fortolkning af EU-
lovgivning

Ingrediensbranchens potentiale
og input synliggeres i forbindelse
med arbejdet med Farm to Fork-
strategien, f.eks. vedrerende
Nutri-score og klimameerkning, og
vedrerende EU’s taksonomi for
baeredygtighed.
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Eksportfremme

Den danske ingredienssektor er verdensfgrende
pa flere omrader og er storeksportgr af
ingredienslgsninger til hele verden.

Dette er bade af veerdi for den
danske gkonomi og for den globale
omstilling til en mere baeredygtig
fedevareproduktion, da danske
ingredienser er en del af lgsningen til
den grenne omstilling.

Derfor har eksportfremme ogséa en
fremtreedende rolle i arbejdet med
regeringens strategi for ingredienser.
Bl.a. har en taskforce under Forum
for Fremtidens Ingredienser
udarbejdet en reekke veesentlige
anbefalinger, der vil kunne lgfte
eksportvilkarene for den danske
ingrediensbranche yderligere.

Konkret har taskforcen foreslaet
at lofte eksportvilkarene inden for
falgende hovedomrader:

Udarbejdelse af eksportcertifikater
Erstatningscertifikater

Uens fortolkning af reglerne hos
Fadevarestyrelsen og i EU

Logistiske forhold og dbningstider
vedr. Fgdevarestyrelsens
certifikatkontorer

Kommunikation og samarbejde
mellem branchen og
Fadevarestyrelsen

Der er i Fedevarestyrelsen

allerede mange projekter i gang
over hele verden, som bidrager til
at fremme danske lgsninger for
fedevaresikkerhed. Vi har i Danmark
myndighedssamarbejder sdsom
Strategisk Sektorsamarbejde
(SSC)-projekter i nogle af

verdens hurtigst voksende
eksportmarkeder i bl.a. Afrika, Asien
og Sydamerika. Det er relevant at
spille ingredienssektoren pa banen

i denne type projekter, s& den
vaesentlige viden, der er forankret

i den danske ingrediensbranche,
kommer ud at arbejde og bidrage til
omstillingerne i disse knudepunkter

rundt om i verden. Derudover er
erhvervsfremmeaktiviteter ogsa
yderst relevante i forhold til f.eks.
statsbesag, bade globalt og inden
for EU.

Fremstgd med muligheder

| november 2021 blev ingredienser
sat pa dagsordenen ved et
erhvervsfremsted i forbindelse med
statsbesaget i Tyskland.

Ved et roundtable om ingredienser
arrangeret af bl.a. Food Nation
madtes repreesentanter fra hhv.
den tyske og den danske regering,
forskningsinstitutioner og relevante
virksomheder til en dialog om
ingrediensers rolle i udviklingen

af baeredygtige ingredienser, der
kan bidrage til indfrielsen af EU’s
ambitigse klimamélsaetninger. Den
steerke danske samarbejdsmodel
blev fremhaevet som et vigtigt
redskab i at identificere og reducere
lovgivningsmaessige barrierer

for innovation og udvikling i
ingredienssektoren.

Der er i Food Nation en meget
effektiv og professionel branding
af ingredienssektoren, bl.a. ved

ANBEFALINGER - FEBRUAR 2022

Eksportpotentialet
skal understottes

Der er et stort potentiale for
afseetning af ingredienser

i Asien, hvor danske
virksomheder kan have gavn
af kompetent og rettidig hjeelp
for at udleve dette. Arbejdet
pa fjerne destinationer
vanskeligggres med typiske
lange transporttider (6-8
uger), sa overgangsperioder/-
ordninger i national
lovgivning kan i forvejen veere
udfordrende at imgdekomme.

Der er konkret eksempel p3,

at en ingrediensvirksomhed
har forespurgt en dansk
ambassade i et asiatisk

land om hjeelp vedr. et
meerkningsspgrgsmal, hvor der
var 2 maneders tidsforsinkelse
fra modtagelse til prioritering
med begrundelsen

"stort arbejdspres”.

lancering af white paper og casefilm
om ingredienser. Derudover bidrager
Food Nation til den positive branding
af den danske ingredienssektor ved
f.eks. statsbesw@g. Food Nations
fortsatte arbejde med promovering
af danske ingredienser vil veere af
stor veerdi for ingrediensbranchen.

Det er vigtigt, at der er tilstreekkelige
ressourcer i Fadevarestyrelsen

samt pad ambassaderne, f.eks.

hos statskonsulenterne, til at
facilitere dansk eksport pa diverse
tredjelandsmarkeder. Der er, som det
er nu, for lang sagsbehandlingstid
ved dbning af nye markedsadgange i
tredjelande.
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Ingrediensbranchen anbefaler derfor, at
eksportarbejdet frem mod 2030 fokuserer pa, at

Anbefalingerne fra Taskforce
for eksport- og erhvervsfremme
implementeres

Der sikres tilstraeekkelige
ressourcer i Fgdevarestyrelsen
samt pd ambassaderne til at
facilitere dansk eksport

Fremtidig vaekst af

eksporten styrkes gennem
markedsudviklingstiltag

og branding af den danske
ingredienssektor, bl.a. hos Food
Nation

Styrke samarbejde og netvaerk
med myndigheder i tredjelande

14
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Kompetenceudvikling og
myndighedssamarbejde

ANBEFALINGER - FEBRUAR 2022

Vi har en helt unik samarbejdstilgang i Danmark, hvor
industri, myndigheder og videninstitutioner samarbejder
om i feellesskab at skabe de bedst mulige vilkar for vaekst,
innovation og eksport af danske grgnne Igsninger.

Dette ses bl.a. ved forskellige
partnerskabsmodeller og

dialogfora, som f.eks. Forum

for Fremtidens Ingredienser

under Fadevarestyrelsen og
Samarbejdsprojekt for biosolutions
under Erhvervsministeriet. Denne
type samarbejde er altafgerende for
at sikre vaekst og udvikling af den
danske ingredienssektor.

Fedevarestyrelsens nye one-stop-
shop, hvor ingrediensvirksomheder
hurtigt kan komme i dialog med
Fadevarestyrelsens ingrediensteam
om problemer og barrierer,

skaber ogsa merveerdi for
ingrediensbranchen. Den teette
dialog mellem myndigheder og
virksomheder er en styrkeposition
for den danske ingrediensbranche.

For at one-stop-shoppen kan fungere

effektivt, er det dog vigtigt, at der
sikres de relevante ressourcer i

Fedevarestyrelsen til hurtig dialog og

problemlgsning.

Det har skabt stor veerdi, at der i
Fedevarestyrelsen har vaeret fokus
pa tidlig identifikation af barrierer for
innovation, og at der har veeret en
styrket dialog med virksomheder
om potentielle udfordringer med
deres produkt- og ideudvikling. Her
er det vigtigt, at Fedevarestyrelsens

tilsynsferende er en del af lgsningen i
forhold til at identificere og italesaette

barrierer for innovation over for
virksomheder. De tilsynsferende

er ofte de forste til at made
virksomhederne og deres nye ideer,
og derfor skal de klaedes p4 til at
have en styrket vejledende rolle i
disse situationer. Der er derfor i det
nuvaerende ingrediensarbejde fokus
pa netop kompetenceudvikling af
Fedevarestyrelsens tilsynsfgrende.

Produktion af ingredienser er

ofte komplekst og tveerfagligt,

og derfor kalder kontrol af
ingrediensvirksomheder pé& de rette
kompetencer og indsigter, sé& der
opstar den bedst mulige dialog om
lazsning af potentielle udfordringer og
barrierer for innovation og udvikling
af nye produkter.

Der kan veere en styrke i at

kunne vise potentielle kunder fra
tredjelande, at vi har en steerk
samarbejdsmodel i Danmark. Det
kunne derfor vaere gavnligt, hvis
virksomheder kunne rekvirere
Fadevarestyrelsen til at forklare den
danske lovgivnings- og kontrolmodel
ved delegationsbesag fra andre
lande.
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Resultater af arbejdet med
ingrediensstrategien i
Fodevarestyrelsen

Oprettelse af Forum for
Fremtidens Ingredienser

(FFI). Et dialogforum oprettet
med repraesentanter fra
brancheorganisationer,
forskningsinstitutioner og
virksomheder, hvor branche og
myndigheder samarbejder om
at finde de gode lgsninger pa
branchens udfordringer.

One stop shop. En samlet
indgang til Fedevarestyrelsens
ingrediensteam for virksomheder,
der har spargsma@l til udvikling og
produktion af nye ingredienser til
fedevarer og foder.

Styrket vejledning om novel
food reglerne. Temadage om
novel food afholdt for rddgivere,
brancheorganisationer og
virksomheder.

Kompetenceudvikling af
Fadevarestyrelsens tilsynsfgrende
om innovative virksomheder.

Forskning om insekter pa
Kgbenhavns Universitet og Aarhus
Universitet

Lempelse af EU’s foderforbud.
Insektmel kan nu anvendes

til fodring af fjerkrae og svin.
Derudover kan svineprotein fodres
til fjerkree og vice versa.
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Ingrediensbranchen anbefaler derfor, at

Viderefere Forum for Fremtidens
ingredienser

Fortseette aktiviteter, der
understatter tilsynsfarendes viden
om ingrediensbranchen, med
styrket fokus pa sparring mellem
virksomheder og tilsynsferende
samt forankring af viden ved

skift af tilsynsferende pa
ingrediensvirksomheder.

Viderefgre one-stop-shop i
Fadevarestyrelsen.

Fadevarestyrelsen mod betaling

kan bista virksomheder ved
delegationsbesag fra andre lande.
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Forskning, innovation
og produktudvikling

ANBEFALINGER - FEBRUAR 2022

Ingrediensbranchen er forskningsintensiv. Vi er afhaengige

af forskning for fortsat at kunne udvikle og levere nye

og innovative Igsninger til en mere baeredygtig foder- og
fadevareproduktion. Steerke forskningsmiljger og uddannelse
af de dygtigste kandidater i Danmark er afggrende for at
fremme nytaenkning og de gode ideer.

Forskning er desuden vigtigt for,

at myndighederne skal kunne lgfte
noget af den restriktive lovgivning pa
f.eks. foderomradet og lovgivningen
om animalske biprodukter, da
lovgivningen ikke sendres, far
sikkerheden ved nye lgsninger er
dokumenteret.

Udvikling af beeredygtige og
innovative ingredienser fra

nye ravarer og opgradering af
sidestremme fra fgdevareindustrien
kreever ligeledes, at myndighederne
kan treekke pa den bedste raddgivning
og viden fra universiteterne, nar
regulering og godkendelser skal pa
plads.

Biorefine — lokalt produceret
baeredygtig grent protein

BioRefine Denmark A/S er
et selskab stiftet af de tre

store landbrugsselskaber,
DLG, Danish Agro og DLF.

Formalet med selskabet

er at igangseette fuldskala
produktion af grgnne proteiner.
Pa Biorefine's anlaeg udvindes
grgnt protein fra klgvergrees og
lucerne, sa det kan benyttes til
enmavede dyr sasom grise.

Det fgrste Biorefine-anleeg
blev dbnet i 2021. Her udvindes
gkologisk grgnt protein fra

ca. 3000 ha lokalt produceret
klgvergrees og lucerne.
Anlzegget forventes at kunne
producere 7000 ton gkologisk
protein, som vil kunne erstatte

traditionel gkologisk sojaskra,
som primeert importeres

fra Kina. Ved udleegning af
40.000 ha graes og lucerne

og udbygning med 3-5 anlaeg
vil det samlede forbrug i
Danmark kunne deekkes.

De positive miljgeffekter

ved grgnt protein er
vaesentlige: Nedsivning af
kveelstof fra grees og lucerne er
kun 10-20 pct. i forhold til
et-arige afgrgder; anvendelse
af pesticider er ikke
ngdvendigt; og samtidigt
lagres der mellem 1-2 tons CO2
pr. ha grees pr. ar i forhold til
etarige afgrgder. Det grgnne
protein skal pa sigt ogsa kunne
benyttes til human ernaering.
Dette vil dog kraeve yderligere
udvikling og godkendelse.




ANBEFALINGER FRA TASKFORCE FOR FREMTIDENS INGREDIENSINDSATS

ANBEFALINGER - FEBRUAR 2022

Fiskemel - en strategisk
ingrediens — ogsa
til drovtyggere

Produktion af fiskemel

og fiskeolie er en af
Danmarks styrkepositioner
pa ingrediensomradet.

Pa grund af den hgje
fordgjelighed og unikke
ernaringsprofil, bliver fiskemel
i stigende grad anvendt

som en sakaldt strategisk
foderingrediens i seerlige faser
af opvaeksten i akvakultur

og husdyrproduktion.

F.eks. sikrer det en bedre
sundhed i smagrise, nar

de skal fraveennes soen.

Trods de positive egenskaber
ma fiskemel dog ikke anvendes
som foder til drgvtyggere.
Foderforbuddet, som blev
indfgrt i 2001 som konsekvens
af TSE-udbruddet i Europa,
forbyder bl.a. brug af fiskemel
til fodring af drgvtyggere.
Dette skyldtes selvsagt ikke,
at fiskemel kan forarsage
kogalskab, men bunder

i en frygt for, at der kan

ske indblanding af kgd-

og benmel i fiskemelet.

| 2008 blev foderforbuddet
&ndret, sa det nu er tilladt
at bruge fiskemel til unge
drgvtyggere fgr fraveenning
pa grund af de gode
ernaringsegenskaber og

fordgjelighed. Det er velkendt,
at fiskemel har unikke
kvaliteter som foderingrediens,
og derfor er det en barriere

for bade fiskemelsindustrien
og landbruget, at fiskemel

kun ma bruges til unge
drgvtyggere fgr fraveenning.

Med den dokumenterede
sporbarhed og kontrol i
europeisk fiskemelsproduktion
bgr forbuddet nu opheeves.
De europeeiske producenter
er verdensfgrende inden

for fiskemelskvalitet og
sporbarhed, og en ophaevelse
af foderforbuddet vil

veere fordelagtigt for bade
landbrugssektoren og
fiskemelsindustrien i Europa.

Forum for Fremtidens
Ingredienser har nedsat en
taskforce med deltagelse af
branchen, forskningsinstitutioner
og myndigheder for at afdaekke
mulighederne for at anvende
sidestrgmme fra eksisterende
produktionsprocesser samt nye
proteinkilder. Taskforcen afleverer
sine anbefalinger medio 2022.

Sidestremme og
restprodukter er fremtiden

| 2021 var ca. 30 pct. af ravarerne til
produktion af fiskeolie og fiskemel
afskeer, og maengden af afskaer til
produktion af marine ingredienser
er stigende. Til sammenligning
udgjorde afskeer kun ca. 10 pct. af
ravaregrundlaget i 2017.

Anvendelse af sidestramme som
afskeer til produktion af ingredienser
er ikke kun baeredygtigt, men ogsa
forretningsmeaessig sund fornuft.

Nar man producerer fadevarer,
produceres der ogsé veerdifulde rest-
og sidestramme. | dag udger rest- og
sidestremme fra produktionen af
fedevarer 40 pct. af ingredienserne

i feerdigfoder. | takt med udviklingen

af nye innovative foderingredienser
vil det veere muligt at age andelen
af disse produkter og samtidigt
overholde de ernaeringsmaessige
krav i foderrationerne. Dette

vil medfare en opgradering af
sidestrgmme i foder til produktionen
af nye kvalitetsfadevarer og
reduktion af ressourcespild.
Samtidig vil der skabes vaekst og
eksportmuligheder for virksomheder,
der producerer foderingredienser.

Tal indhentet fra hhv. Marine Ingredients og
DAKOFO

18

| dag udgor rest-
og sidestramme
fra produktionen
af fadevarer
40 pct. af
ingredienserne i
feerdigfoder.
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Ingrediensbranchen anbefaler derfor, at der frem
mod 2030 arbejdes for, at

Det sikres, at statslige

fonde og programmer

som Innovationsfonden

og GUDP prioriterer og

stetter forskningsmiljger og
samarbejdsprojekter inden for
ingrediensomradet bade for foder
og fadevarer, og nar midler til gren
forskning skal udmentes

Der sikres ressourcer til opbygning
af det ngdvendige beredskab

og viden pa universiteterne
gennem den forskningsbaserede
myndighedsbetjening, sé
myndighederne altid kan treekke
péa den bedste viden og radgivning
inden for ingrediensomradet

De kommende anbefalinger
fra Taskforce for Baeredygtigt
Ravaregrundlag implementeres

Der arbejdes for adgang

til national og international
forskningsinfrastruktur, som
for eksempel det kommende
ESS i Lund, Sverige, for
ingrediensforskningen

Der bakkes op om anbefalingerne
fra Vaekstteam Sjeelland fra

maj 2021 om opskalerings- og
demonstrationsfaciliteter, og

at disse geres let tilgeengelige

for ingredienssektoren i hele
Danmark
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Ingredienser som en
del af klimakampen

Den danske ingrediensbranche
leverer en reekke grgnne
klimalgsninger, som har globalt
potentiale for at nedbringe CO2-
udledningen, som for eksempel:

Cirkuleer genanvendelse

og opgradering af rest-

og sidestreamme fra
fedevareproduktionen, s& mindst
muligt gar til spilde og finder
anvendelse i nye veerdifulde
ingredienslgsninger

Produktion af alternative proteiner
til fadevarer og foder

Foderingredienser, der forbedrer
fodereffektiviteten, og dermed
ferer til bedre ressource- og
arealanvendelse

Ingredienser, der hjeelper
fedevarebranchen med at fa
endnu mere ud af ravarerne
og forarbejde fedevarer mere
ressourceeffektivt

Ingredienslgsninger, der mindsker
madspildet ved at forlaenge tiden,
hvor en fagdevare er sikker og
appetitlig, s& mindre mad ender i
skraldespanden

De potentielle effekter pa klimaet er
signifikante. F.eks. har regeringens
klimapartnerskab for life science

og biotek beregnet, at alternative
proteiner til fedevarer og foder

kan give globale klimaeffekter pa
236 mio. ton CO2i 2030.

Den danske ingrediensbranche har
potentialet til at spille en stor rolle
i at gere den globale produktion

af fedevarer ressourceeffektiv og
baeredygtig.

Samtidig arbejder
ingrediensbranchen hele tiden pa
at nedbringe sit eget klimaaftryk
gennem ressourceeffektiv
produktion, hvor der spares

péa energien, hvor processer

elektrificeres og vandforbrug og
forbrug af hjeelpestoffer minimeres.
Her er det vigtigt, at barrierer for at
fremme den cirkuleere tankegang i
produktionen, som for eksempel ved
genbrug af procesvand, minimeres.

Bakterier til forebyggelse
af madspild

Chr. Hansen har udviklet
fermenterede fgdevarekulturer,
som gennem naturlig
beskyttelse er i stand til at
haemme fordeerv og deemme
op for potentielt skadelige
bakterier i fgdevarer.

‘Gode’ bakterier er i stand

til at optage neeringsstoffer,
som forhindrer ‘darlige’
bakterier i at trives, og dermed
opnas blandt andet bedre
fgdevaresikkerhed og bedre
holdbarhed, som er med til

at forebygge madspild. | og
med at madspild er blandt de
veesentligste klimabelastninger
fra feadevaresektoren, er
forebyggelse af madspild
gennem laengere holdbarhed
en vaesentlig faktor i den
grgnne omstilling.
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Enzymer hjalper med
den gode smag

Producenter af plantebaserede
kad- og meelkealternativer
keemper ofte for at opna den
rette tekstur og smag, da
planteproteiner ofte medfgrer
en bismag, der har brug

for maskering af en anden
ingrediens. Producenterne
er samtidigt udfordrede af,
at plantebaserede kgd- og
meelkealternativer kan veere
meget forarbejdede og have
lange ingredienslister. Her
kan nye biologiske Igsninger
hjeelpe med at gge den
sensoriske oplevelse ved
plantebaserede fgdevarer.
Novozymes har udviklet
enzymer, der hjeelper med
at forbedre smag og tekstur
samt reducere maengden

af tilsat salt, der normalt
bruges til at skabe smag.

Mange forbrugere gnsker at
spise mere baeredygtigt og
sundt. Men planteproteiner kan
tage leengere tid for kroppen

at optage og fordgje. Med
enzymer er det muligt at frigive
eller tilfgje flere neeringsstoffer
som proteiner, der er rigelige

i mange plantematerialer og
dermed gge sundhedsprofilen
af kad- og meaelkealternativer.
Det medfgrer bedre

produkter, produceret

med feerre ressourcer.
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Mere ressourceeffektiv
produktion og mindre
klimaaftryk

Essentia Protein Solutions har

pa deres fabrik i Hobro gennem

mange ar arbejdet intensivt
med energieffektivisering for
at nedbringe energiforbruget
og dermed klimaaftrykket

af deres produktion.

Eksempelvis gennemfgrte
virksomheden andringer i
deres proces hvor grisesveer
hakkes, opvarmes og affedtes
for derefter at blive kglet

ned igen inden yderligere
forarbejdning. Den kglede
affedtede ravare blev under
videreforarbejdning varmet op
igen til hgje temperaturer for
at blive findelt, tgrret, formalet
og pakket. Nedkglingen var
ngdvendig for at kunne lagre
den affedtede ravare i leengere
tid og undgéa mikrobiel vaekst.
Ved at andre pa processen og
uden lagring videreforarbejde
den affedtede ravare i varm
tilstand, reducerede Essentia
energiforbruget med 30 pct.
eller 7,56 Mwh i processen.
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For at accelerere ingredienssektorens
bidrag til klimakampen frem mod 2030,

anbefaler vi derfor

Forum for Fremtidens
Ingredienser inddrages, nar der
udvikles og implementeres nye
nationale strategier pa fodevare-
og klimaomraderne, for eksempel
strategi for grenne proteiner og
den kommende handlingsplan for
plantebaserede fadevarer.
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At ingredienssektorens lgsninger
til at forebygge madspild
indteenkes i strategier om
eksempelvis cirkuleer gkonomi,
hvor det hidtidige fokus har
veeret pa genanvendelse,

foder eller donation. Disse

tiltag er dog mindre effektive

ud fra en miljgmaessig og
samfundsgkonomisk betragtning
end forebyggelse, som er den
mest effektive og dermed
foretrukne og prioriterede tilgang
ifelge EU’s madspildshierarki.
Ingredienssektoren har en
styrkeposition ift. forebyggelse af
madspild, og Danmark ber arbejde
for at sikre at forebyggelse far
sterst prioritet i arbejdet med

at reducere madspild pa savel
nationalt som EU-plan.



FORUM FOR
FREMTIDENS
INGREDIENSER

FEBRUAR 2022



