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2. Resume

Denne rapport er produktet af en raekke interviews med danske virksomheder og eksperter om deres
arbejde med upcycling med fokus pa muligheder og barrierer for upcycling i Danmark. Rapporten er
udarbejdet for teenketanken One\Third og indeholder uddrag fra interviews med 12 deltagende virk-
somheder fra forskellige dele af den danske fgdevaresektor og fem eksperter inden for upcycling og
udnyttelse af sidestramme.

Der skelnes i denne rapport ikke tydeligt mellem forskellige typer af upcycling, men dette er dog et
aspekt som flere eksperter fremhaever. Professor ved Institut for Virksomhedsledelse pa Aarhus Univer-
sitet, Jessica Aschemann-Witzel, taler som udgangspunkt om to typer upcycling. 1. Fedevarer som er
endt som affald, men som kunne have veeret spist. 2. Noget, som man ikke vidste, at man kan spise.
Begge typer er repraesenteret gennem de inkluderede virksomheder i rapporten, men der skelnes ikke
klart i forhold til, hvilke virksomheder, der falder i hvilken kategori. Samtidig eksisterer der en raekke
grazoner for etablerede produkter i forhold til om de kan kaldes upcyclede, hvilket saerligt er relevant
for virksomheder, der har arbejdet med udnyttelse af sidestrgmme i artier.

P& baggrund af de gennemfarte interviews er der tegnet et tydeligt billede af et uudnyttet potentiale
ved upcycling. Flere virksomheder fremhaever eksempelvis sidestrgmme, der i dag bliver til dyrefoder
og spildstrgmme fra private husholdninger. Derudover giver upcycling ogsa anledning til afprevelse af
nye teknologier samt forfining af traditionelle teknologier og udvikling af nye ideer og innovationer. Et
helt centralt emne for stort alle virksomhederne er muligheden for samarbejde, da mange virksomheder
ligger inde med sidestramme og mangler aftagere, og aftagere mangler stgrre voluminer af side-
strgmme. Her efterlyses infrastruktur til at facilitere dette samarbejde.

Til trods for de mange muligheder, oplever de deltagende virksomheder ogsa store udfordringer med
bade lovgivning, logistik og gkonomi, som star i vejen for deres videre arbejde med upcycling. Her bakkes
de op af eksperter, der sarligt fremhaever novel food lovgivning, fadevaresikkerhedsmaessige kontroller
og behovet for funding, certificeringsordninger og afgiftsstrukturer, der ger det fordelagtigt at upcycle
frem for mere traditionel spildhandtering.

Overordnet set er virksomhederne dog positive over for upcycling og mener, at de kommer til at arbejde
meget mere med det i fremtiden. Ifglge de interviewede eksperter er Danmark langt fremme i forhold
til upcycling og kan pa sigt gere det endnu mere attraktivt at arbejde med. Nogle af virksomhederne
foreslar sagar lgsninger pa nogle af de naevnte udfordringer sdsom etablering af en platform til handel
med spildstrgmme og bredt samarbejde pa tveers af virksomheder og sektorer. For gevinsten ved at
arbejde med upcycling er trefoldig og klar for alle virksomhederne: People - gget medarbejdertilfreds-
hed og starre udbytte til bgnder, Planet - ofte mindre CO»-aftryk og mindre arealforbrug, Profit - vaerdi-
foregelse og mindre affaldshandtering.
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3. Baggrund for projektet

Rapporten er bestilt af Teenketanken One\Third, der har gnsket en undersggelse af udfordringer og
muligheder ved opgradering af fgdevarer samt udnyttelse af sidestramme. Upcycling af fgdevarer og
sidestrgmme har et stort potentiale, da det dels handler om at udnytte fgdevarer, som ellers var endt
som affald samt at tilfgre nye fgdevarer ved at upcycle sidestrgmme som i udgangspunktet ikke er anset
som en fgdevare.

At arbejde med upcycling af fadevarer og sidestremme er dog ikke nyt. Ifalge Frederikke Thye Fester fra
Dansk Industri, Fedevarer er upcycling-agendaen opstaet sidelgbende med madspildsdagsordenen og
har siden taget fart:

“Madspild er stadig relevant, men har lidt mindre fokus end tidligere og der er mere fokus pé upcycling nok
0gsa fordi, vi oplever en kobling til plantedagsordenen, som gar upcycling agendaen scerlig relevant nu. Vi
oplever mest fokus pd de dele, som vi ikke er vant til at spise, som for eksempel frugtpulp og kaffegrums, ikke
sd meget de ddrlige tomater og skeeve agurker, det er der styr pd. Det er mere i forhold til den tekniske del.
Ingrediensvirksomhederne er ogsd fremme i skoene for eksempel med brug af citrusskaller, men ogsé mange
der laver ingredienser til brug for upcycling.” (Frederikke Thye Fester)

Som rapporten ogsa viser, er vii Danmark godt i gang med at upcycle fadevarer og udnytte sidestreamme
og en lang raekke virksomheder har det som en del af kerneforretningen at ggre noget, som vi tidligere
har anset som spild eller affald til mad til mennesker. Der er mange muligheder for at skabe forretning
pa affald og sidestremme, men som rapporten viser, er der er ogsa en raekke udfordringer og barrierer
forbundet hermed. Szerligt ndr det kommer til fadevarelovgivning er der grdzoner, nar vi beveeger os ind
pa upcycling og opgradering.

Formadlet med rapporten er, med udgangspunkt i erfaringer fra en raekke danske virksomheder, at pege

pa muligheder, udfordringer og barrierer relateret til upcycling af fedevarer og udnyttelse af side-
strgmme i forhold til at skabe mere mad til mennesker.
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4. Metode

Projektet er udfert i form af en serie af interviews med virksomheder og eksperter inden for upcycling
samt undersagelse af den nyeste litteratur pa omradet. Virksomhederne er valgt ud fra et anske om at
belyse fadevaresektoren bredt, fra sma til store virksomheder, fra landbrug til ingrediensproducenter
til slutproducenter og restauranter. Udvaelgelsen af relevante virksomheder til interviews er baseret pa
kendskab og online sggninger blandt arbejdsgruppen bag rapporten og skal ikke ses som en udtgm-
mende liste over danske virksomheder, der arbejder med upcycling. For at opna sterre kontaktflade har
Johanne Birn og Teknologisk Instituts Center for Fadevareteknologi afholdt samtaler med Food & Bio-
cluster Denmark samt lgbende faet anbefalinger fra de interviewede eksperter og virksomheder.

| et forsgg pa at afgreense omradet, der skal daekkes af rapporten, er der fokuseret pa at identificere
virksomheder med profiler, der kan matche medlemmerne hos One\Third - derfor er repraesentanter
for fiskerisektoren for eksempel ikke inkluderet i rapporten.

4.1.  Definition og begrebsafklaring

Der bliver brugt forskellige begreber i relation til upcycling og flere interviewpersoner peger pa vigtighe-
den af at veere omhyggelig med at veelge begreber, der reelt daekker over det, man gnsker at adressere.
Taler man for eksempel kun om fadevare-spild, medtager vi ikke de sidestremme, der kommer fra pro-
cessering af fgdevarer, som Lene Lange pointerer:

“Det har stor betydning, hvordan vi udnytter sidestramme og andre ikke udnyttede biomasse-ressourcer. Hele
denne store ressource falder uden for, nér vi kun taler om food waste og upcycling af fadevarer. Hvilke mulig-
heder der ligger i bedre udnyttelse af den danske biomasse samt udviklingen af biogkonomien uddybes i 'Fag-
ligt Feelles Forbund 3F: Biogkonomiens Grundbegreber Det Biobaserede Samfund, der ogsd giver en letforstd-
elig introduktion til muligheder og perspektiver i det biobaserede samfund. Muligheder og perspektiver, som i
visionen for den nye bio-gkonomi desuden beskrives som, “unlocking the full potential of all types of sustaina-
bly sourced biomass, crop residues, industrial side-streams, and wastes by transforming it into value-added
products.” Den nye biogkonomi adskiller sig fra den klassiske biogkonomi ved at fokusere p& at udnytte det
fulde potentiale af alle de bioressourcer, vi nu lader gé til spilde eller nedgraderer.” (Lene Lange).

Flere interviewpersoner peger desuden pa forskellige typer af upcycling, hvilket understgttes af Jessica
Aschemann-Witzel, der taler om to forskellige udgangspunkter for at upcycle:

e Fpdevarer som er endt som affald, men som kunne have vaeret spist
e Noget som man ikke vidste at man kan spise
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Den farste type er en fgdevare eller ingrediens, som kunne have vaeret spist og som bliver reddet fra at
blive smidt ud ved at blive upcyclet til et nyt produkt. Et eksempel kan vaere kasserede tomater der bliver
til ketchup, hvor vaerdien ligger i at fadevaren ikke bliver til affald og derved alligevel ender med at give
veerdi til samfundet. Den anden type af upcycling daekker over en ny brug af et produkt, som i udgangs-
punktet ikke blev anset som spiseligt, men som bliver spiseligt ved, at produktet upcycles. Et eksempel
pa det er, ndr mask fra glproduktionen, som traditionelt er behandlet som et restprodukt og anvendt til
dyrefoder og biobraendsel, i stedet bliver upcyclet til mel, som kan spises af mennesker. Den proces
skaber veerdi til samfundet ved at gaore noget, der ikke tidligere var anset som en fgdevare til noget, som
kan spises af mennesker. Upcycling af denne type vil dog ikke nedbringe det samlede madspild, da det
ofte er fra fraktioner, som ikke er defineret som mad og dermed ikke indgar i madspildsstatikkerne. Det
geelder for eksempel mask. Den type af upcycling falder desuden ofte ind under den europzeiske novel
food forordning, hvilket er en udfordring der naevnes af flere virksomheder.

Jessica Aschemann-Witzel peger desuden pa tre primaere kriterier for at man kan kalde noget for upcy-
clet fgdevare:

1. Skal kunne spises af mennesker
2. Skal veere baseret péa spild eller affald
3. Veerdien af produktet skal gges

En anden svaer problemstilling, er grazonen for, hvornadr noget rent faktisk kan kaldes for upcycling. De
fleste kan nikke til at udnyttelse af en presserest fra juice, som normalt ville blive sendt til biogas, til at
lave en ny fadevare gennem fermentering harer ind under upcycling. Den opfylder alle tre kriterier opsat
af Jessica Aschemann-Witzel ovenfor. Valleprotein udvundet fra overskudsvallen i osteproduktion opfyl-
der ogsa dette kriterie, men er alt valleprotein, der bliver solgt i dag sa ogsa et upcyclet produkt? Pektin
udvundet fra citrusskaller, kartoffelprotein udvundet fra sidestrgmmen af kartoffelstivelse og ostepulver
produceret fra overskudsost og afskaer i produktionen er alle tre eksempler der pa lignende vis opfylder
kravet beskrevet ovenfor, men som i dag ikke betragtes som upcycling, da det er produkter der er pro-
duceret i s& mange ar i veletablerede virksomheder, at det nu "bare” er et produkt.

Drgmmescenariet for ethvert upcyclet produkt ma i sidste ende veere at blive betragtet som et almin-
deligt produkt, for det betyder at det er blevet alment anerkendt og har ndet en stor udbredelse, hgjst
sandsynligt gennem mange ar. Men hvor gar graensen? | indevaerende rapport forseges dette spgrgsmal
ikke besvaret, da det vil kreeve en dybere undersggelse.

Side 7 TEKNOLOGISK INSTITUT

JOHANNE BIRN



JohanneBirn

Udvikling - Procesledelse

TFEFKNNI NCISK

5. Casekatalog

51. Spgrgeramme

Denne rapport er udarbejdet pa baggrund af interview af 45 - 60 minutters varighed med de i afsnit 5.2
og 5.3 beskrevne eksperter og virksomheder. Hver af deltagerne blev adspurgt om deres arbejde med
upcycling gennem en fast spargeramme, der kan ses i fuld udgave i Bilag 10.1 og 10.2. Derudover var
der i spgrgerammen spergsmal til konkret lovgivning, der virker som en barriere for arbejdet med upcy-
cling, hvorfor der er sat seerligt fokus pa dette i afsnit 66.

Der erialtforetaget 12 virksomhedsinterviews med virksomheder af forskellig starrelse og fra forskellige
dele af fgdevareindustrien, samt fem ekspertinterviews.

5.2.  Ekspertprofiler

Frederikke Thye Fester, Chefkonsulent, DI Fedevarer. DI Fgdevarer varetager medlemmernes interesser
ved dels at understgtte i forhold til det regulatoriske omrade men ogsa laegge politisk pres for eksempel
i forhold til uhensigtsmaessig lovgivning.

Jessica Aschemann-Witzel, professor ved Institut for Virksomhedsledelse, Direktgr, MAPP Center Re-
search on Value Creation in the Food sector og en del af Marketing and Sustainability forskningsgrup-
pen, Aarhus Universitet. Har arbejdet med upcycling af fadevarer fra et forbruger- og markedsperspektiv
i en arraekke og udgivet en del artikler om emnet.

Klara Hauser, Market expert dairy & plant based, Rethink Resource, Schweiz. Rethink Resource er en
privat upcycling-virksomhed grundlagt i 2016 med base i ZUrich. Virksomheden har 15 ansatte og arbej-
der med at skabe udnyttelse og veerdi af sidestreamme fra blandt andet fgdevareindustrien med fokus
pa strategiradgivning, markedsanalyser, produktudvikling samt opbygning af pilotanleeg og andet teknisk
udstyr.

Lars Krusell, Seniorkonsulent, Teknologisk Institut. Har en baggrund i fadevarestyrelsen. Radgiver dan-
ske virksomheder blandt andet inden for upcycling og udnyttelse af sidestrgmme.

Lene Lange, Professor (f), PhD & Dr.Scient., LL-BioEconomy, Forskningspartner i danske, nordiske og EU-

projekter. Radgivende til EU Commission (BBI-JU & CBE-JU, Scientific Committee, Vice Chair/member).
Radgivende til den danske regering: medlem af det Nationale Biogkonomi Panel
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5.3.  Virksomhedsbeskrivelser

Banana Cph: Producerer kager og is baseret pa overskudsbananer.
Ideen stammer fra et besgg pa Hawaii i 2017. Produkterne seelges i
den danske detail industri og laves bade i detail- og conveniencefor-
mat. Bananerne indsamles fra centrallagre samt detailbutikker.
Interview med: Christian Cordius, Founder & CEO

Casju: Har til formal at udnytte cashewfrugten, som i dag ofte gar til
spilde ved produktion af cashewngdder og udger 10 gange sd stor
masse som selve ngdden. Startede som specialeprojekt i Tanzania i
2019. Der koges sirup pa cashewfrugten i Tanzania, som sa transpor-
teres hjem og laves til karameller i Danmark. Produktionen af karamel-
ler er i dag stoppet, men arbejdet med cashewfrugt fortseetter i dag til
brug som kgderstatning samtidig med produktion af kokos.

Interview med: Marianne Duijm, Founder & CEO

Crispy Food: Virksomheden er Danmarks st@rste morgenmadsprodu-
cent og opererer med 4 forskellige strategiske divisioner: Top Cup
(top-ldg med topping til bl.a. portionsyoghurt), private label morgen-
madsprodukter, egne brands (f.eks. OTA), og ingredienser (f.eks. eks-
truderet zrteprotein). Virksomheden har omkring 225 ansatte, tre
forskellige produktionssteder i Garlev, Nakskov og Rybnik i Polen og
en lang raekke store internationale kunder.

Interview med: Jacob Munck, Head of Top Cup Development & Sus-
tainability

Foodpeople / Jalm&B: Virksomheden er et nordisk gkologisk bageri
med fokus pa nordiske ravarer og dansk bagekultur, men med et udblik
pa verden. De leverer produkter til detailhandlen, catering, cafeer, re-
stauranter og hoteller. Alle produkter er gkologiske og bagningen tager
udgangspunkt i surdej, fermentering og minimering af tilseetningsstof-
fer. Virksomhedens mission er at udfordre det eksisterende brgdmar-
ked med hgjkvalitetsprodukter lavet péa lokale ingredienser med fokus
pa baeredygtighed og grannere lasninger.

Interview med Martin Marko Hansen, Head of Innovation and Sustain-
ability
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Gram Slot: Leverer gkologiske fadevarer til Rema1000, som ogsa er medejer
af virksomheden. Gram slot har 3200 ha gkologisk landbrug og driver desu-
den hotel, restaurant, gardbutik, holder konferencer og har eget pakkeri pa
godset. Virksomheden beskaeftiger over 100 ansatte og producerer alt fra
meaelk til kartofler, grantsager og hvedemel.
Interview med: Svend Brodersen, Direktgr

IFF: IFF er en global industriledende fgde- og drikkevare, dufte, sund-
hed og bioteknologisk virksomhed, hvor videnskab og kreativitet mg-
des for at skabe essentielle lgsninger for en bedre verden. Et interna-
tionalt kollektiv af taenkere, der samarbejder med kunder over hele
verden, for at bringe duft- og smagsoplevelser, ingredienser og lgsnin-
ger til produkter, som verden laenges efter. IFF beskaeftiger globalt
24.000 medarbejdere, heraf mere end 3.000 forskere og over halvde-
len af omsaetningen kommer fra fedevareindustrien. | Danmark har
IFF 4 sites med mere end 1.000 ansatte.

Interview med: Mikkel Thrane, Director of Good Growth

Kaffe Bueno: Har eksisteret siden 2016 og udvikler produkter baseret pa bi-
produkter fra kaffeindustrien. For eksempel kaffegrums, der bruges som
platform til at producere ingredienser til personlig pleje, nutraceuticals samt
funktionelle fgdevarer og drikkevarer. Virksomhedens vision er at transfor-
mere folks opfattelse af kaffe, sa den ogsd rummer kaffens sundhedspoten-
tiale.

Interview med: Juan Medina, CO-founder, CEO

KMC: Et andelsselskab, der repreaesenterer tre store andelskartoffelmelsfa-

brikker i Danmark samt en raekke kartoffelproducerende landmand. KMC

har til formal at afseette og udvikle kartoffelbaserede produkter herunder sti- /

velse, protein og fibre, men ogsa kartoffelpulver, kartoffelflager, modificeret \, KM C
stivelse mm. Virksomheden har over 200 ansatte og eksporterer deres pro-

dukter globalt.

Interview med: Ole Bandsholm Sgrensen, Associate Director of R&D
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Matr Foods: Virksomheden producerer plantebaffer af grantsager, der
for var spild, og nordiske beelgfrugter ved at tilfgje naturlige svampes-
porer og derved skabe sund og klimavenlig mad. Grantsagerne kom-
mer fra danske producenter og svampefermenteringen skaber
umami, bid og proteiner, som minder om det, vi kender fra kad.
Interview med: Randi Wahlsten, CEO

Peter Larsen Kaffe: Blev grundlagt i 1902 og er i dag en del af
den svenske Lofbergs gruppe. Firmaet indkgber kaffe fra ca.
50 forskellige lande, som bliver ristet i Danmark, Sverige og
Riga med henblik pa distribution til danske retailbutikker, re-
stauranter, hoteller m.m. | 2020 etablerede Lofbergs grup-
pen Circular Coffee Community, et non-profit netvaerk for
virksomheder, forskningsinstitutioner og organisationer med
interesse i at dele indsigter, kompetencer, viden m.m.
Interview med: Lars Aaen Thaggersen, Chief Innovation Officer

Restaurant Amass: Abnede i 2013 og har stort set siden abningen ar-
bejdet med baeredygtighed og upcycling med fokus pa fuld udnyttelse
af alle rdvarer og rester fra restauranten. Udover restauranten driver
va\% ejeren Matt Orlando et research space’ som uafhaengigt af restauran-
ten arbejder med upcycling og hjzelper fadevarevirksomheder med at
finde anvendelse for restproduktion og sidestramme.

Interview med: Matt Orlando, chef/owner

Twisted Leaf: Producerer drikkevarer pa kaffeblade, et natur-
ligt restprodukt, som normalt braendes. Ideen fik stifter Mag-
nus M. Harrison i 2017 og brugte derefter et par ar pa at sgge
novel food godkendelse. | dag salger virksomheden fire vari-
anter af produktet - to med og to uden alkohol.

Interview med: Magnus M. Harrison, Founder & CEO
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5.4.  Ngglepunkter fra interviews

Herunder folger uddrag fra de forskellige interviews. Uddragene er inddelt i kategorierne: 1) Muligheder,
2) Udfordringer/Barrierer, 3) Lasninger, 4) Kommunikation og 5) Gevinst. Hver kategori er herefter un-
derinddelt i emner, baseret pd, hvor mange af virksomhederne der under interviewene kom ind pa
netop det underemne. Alle punkter vedrgrende lovgivning findes i afsnit 6.

Muligheder

Processering/nye teknologier

Der er mulighed for at inkorporere biologisk opgradering/upcycling mange flere steder i fremtiden, og
flere af de deltagende virksomheder og eksperter peger pa en raekke tiltag for netop at udnytte disse
muligheder. Eksempelvis naevner flere af vicksomhederne yderligere processering og implementering af
nye teknologier for at udnytte dette uudnyttede potentiale. Derudover fremhzever Lene Lange biologi-
ske processeringsmetoder:

"I Danmark skal vi blive bedre til at udnytte bioressourcerne effektivt og til sé haj veerdi som muligt. For eksem-
pel gennem biologiske processeringsmetoder, hvorved der ved hjcelp af enzymer og fermentering, kan produ-
ceres nye produkter, fodevareingredienser, mad (velsmagende og sund) og foder; og 0gsé biobaserede mate-
rialer og biobaserede kemikalier, der kan erstatte de fossile materialer og kemikalier, vi nu bruger. Det ikke
fadevareegnede, ikke mindst gylle kan bruges som basis for produktion af biogas og jordforbedring; plus med
tiden endnu flere veerdifulde produkter.” (Lene Lange)

“Enzymer er vigtige, men det er fermentering 0gsd. Enzymbehandling og fermentering er de smukkeste mdder
at f& opgraderet hele sidestramme pd. Bioprocessering kan bdde lave smagsstoffer og sundhedsfremmende
stoffer. Fermentering er den klassiske mdde at lagerstabilisere; samtidig far man ogsé bedre udnyttelse af
rdvaren, da nceringsindholdet bliver mere tilgeengeligt og samtidig 0gsd fdr bedre smag.” (Lene Lange)

Ogsa Kaffe Bueno gar brug af fermentering:

“Vi bruger fermentering og laver forskellige produkter blandt andet mel og fortykningsmidler. Vi er en ingredi-
ensvirksomhed, s@ vi laver forskellige ingredienser der er aktive eller funktionelle ved at nedbryde kaffen til
molekylcere komponenter. Det vil sige fraktionerer kaffen til protein, sukker og fenoler og bruger dem pd for-
skellige madde til at lave forskellige ingredienser til personlig pleje, nutraceuticals og funktionelle fedevarer og
drikkevarer.” (Juan Medina, Kaffe Bueno)
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Ligeledes naevner Lars Krusell, at en stagrre del af fisk kan udnyttes til fgdevarer gennem ny teknologi:

“Kun 60 % af fisken bruges til humankonsum, mens 40 % er biprodukter, for eksempel hoved og skrog, er gdet
til minkfoder. Vi kan presse skroget igennem en hulplade, som giver en fiskefars, og selvom blodrester kommer
med, kan den rigtige maskine og den rette hdndtering betyde, at det godt kan bruges til mennesker. Det betyder
tusinavis af ton, hvor prisen mdske tidobles. Selvom fisk er en fadevare, s krcever det en ny tankegang, hvis
det, vi i dag opfatter som biprodukter, skal ende som fadevarer fremfor affald eller dyrefoder.” (Lars Krusell)

At processere betyder ikke altid at man skal opfinde en ny teknik. Hos Matr Foods er procesteknikken
meget gammel, men den bliver brugt pa nogle nye rdvarer og i en ny kontekst, hvilket resulterer i nye
spaendende produkter.

"Vivil gerne gare noget ved bdde sundhed og klimaaftryk og samtidig udfordre tankegangen i det eksisterende
fadevaresystem. Vi har arbejdet med en helt anden tilgang til, hvordan man kan lave et grontsagsprodukt som
har alt det, vi veerdscetter ved kadet - dyb umami, proteiner, bidet alle de her ting, men uden at man gar den
spildefulde og kemiske vej, men tager udgangspunkt i nogle af de her sidestramme, og det gar vi sG med den
her svampe- eller myceliumfermentering. Hvad der i princippet er nogle oldgamle fermenteringsteknikker, men
hvor vi bruger nogle lokale nordiske révarer og fér noget ud af dem, som har en profil, der er interessant i de
her lande. De to upcyclede produkter udger cirka halvdelen af vores produkt, men vi vil gerne mere, for der er
helt ufattelig mange sidestramme, som lige nu sendes til dyrefoder, fordi de ikke ved, hvad man ellers kan gare
ved det.” (Randi Wahlsten, Matr Foods)

P& samme made fremhaever Crispy Food, at der ikke nadvendigvis skal ny teknologi til, men at man
eksempelvis kan bruge allerede processerede ravarer i eksisterende produktioner, men at dette dog
medfgrer en raekke udfordringer, som skal lgses:

“Man kan genbruge nogle of fejlproduktionerne eller spild i produktionen igen - altsd rework. Hvis du skal have
noget, der har veeret igennem en ekstruder tilbage i baljen igen, sa er der en raekke udfordringer. Det har givet
0s nogle problemer i de produktionsprocesser, vi har, hvis man for eksempel bager noget to gange, sd giver
det udfordringer i forhold til smag eller meengden af akrylamid. SG det er bestemt noget, vi leger med, men det
giver lidt udfordringer.” (Jacob Munck, Crispy Food)

Lene Lange peger ogsa pa, at nogle biomasse-ressourcer allerede kan vaere praeprocesseret, hvilket gar
biobaseret produktion mere gkonomisk rentabel:

"Logistik i forhold til at sidestremme allerede er samlet sammen, transporteret til produktionsvirksomheden og
preeprocesseret er ikke en lille ting. NGr vi taler sidestramme fra biomasse-ressourcer, er det samlet og pree-
processeret, hvilket for eksempel kan betyde, at det allerede er forbehandlet, hvorved processering til endeligt
biobaseret produkt bliver mindre omkostningstung.” (Lene Lange)
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Logistikkeeden handler nogle gange ogsa om at finde de rette samarbejdspartnere, da den enkelte virk-
somhed ikke altid kan sidde med alt viden selv.

Vi ved noget om kaffe, men ikke hvad man ellers kan bruge det til eller hvordan man gar og derfor har vi
etableret lang reekke projekter og forlgb. Bdde produktudviklingsforlab og research med uddannelsesinstituti-
oner for eksempel med fokus pd, hvad vi kan udtreekke. Der er en masse rigdom i kaffeplanten, som kan bruges
til skanhed, fodevarer og byggeindustri.” (Lars Aaen Thegersen, Peter Larsen Kaffe)

Samarbejde

En anden made at udnytte mulighederne ved upcycling bedre er ifalge flere af de deltagende virksom-
heder og eksperter en starre grad af samarbejde mellem virksomhederne. Dette fremhzever Frederikke
Thye Fester, der laegger vaegt pd, at dette maske kunne afhjzelpe de logistiske udfordringer, der ofte kan
vaere forbundet med arbejdet med upcycling:

“Fra at upcycling meget har veeret en ivaerkscetterting, er de starre virksomheder ogsé kommet med ombord.
Mange virksomheder kigger ogsd i det gronne, vegetaromrdde, hvor der er et keempe veekstpotentiale lige nu.
Vi har lige veeret i London til Plantbased Expo, hvor der er rigtig meget i gang om, hvordan vi bruger fadevarer
og restprodukter pd en anden mdde, sG det er ogsd noget, de kigger rigtig meget pd i udlandet. Vi kigger hele
tiden pd, hvordan vi bedst muligt kan understatte agendaen. Mdske er der behov for mere match-making i
forhold til, hvordan man finder nogen, der har volumen og det der skal til for at komme i gang, lige som
opskalering kreever volumen.” (Frederikke Thye Fester)

Netop denne pointe gdr igen hos Matr Foods, der ligeledes mener, at mere samarbejde kan ggre det
logistiske problem mindre og selv har forsggt at finde samarbejdspartnere til deres arbejde med upcy-
cling:

"leg forventer, at der skal opstd en industri af ‘sidestream handlers, som kan poole og drive logistik pd de
industrielle sidestromme og f& dem videre i systemet, hvor de kan bruges veerdifuldt. Bdde grantsagshdndte-
ringspartner og en ‘wet sidestreams handler, nogen der kan hdndtere oat press cake og mask og den slags
sidestramme, der er store maengder af. Det er svert som enkeltproducent. Vi dremmer om flere samarbejder,
men har ikke kunnet finde partnerne endnu.” (Randi Wahlsten, Matr Foods)

Enkelte virksomheder har allerede stablet sddanne samarbejder pa benene. Det geelder eksempelvis
Peter Larsen kaffe, der star bag netveerket Circular Coffee Community, som er et netveerk, der fokuserer
pa cirkuleer udnyttelse (og dermed blandt andet upcycling) af produkter fra kaffeproduktionen og mini-
mering af spild, eller Foodpeople som laver stgrstedelen af deres udvikling af nye produkter i teet sam-
arbejde med enten leverandaren eller aftageren:
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Vi har dannet Circular Coffee Community som netveerk med ligesindede og formuleret mél om intet spild
hos os selv og i forsyningskceden. Vi ansker at veere 100 procent cirkulcere. Lige nu bruger vi under en pro-
cent at potentialet i kaffen, sd vi er overbeviste om, at der er potentiale til alle, sé for os handler det om at
skabe forretningsmuligheder for bdde os selv og for farmerne. Upcycling handler ogsd om vores egen pro-
duktion. For eksempel ‘silverskin’, som er den hinde, der sidder p& bannen, som skilles af ndr bannen ristes
og suges veek og dermed adskilles fra bannen. Den kan mdske ogsd skabe veerdi og alle risterier har den
hinde. Den breender godt sG indtil videre, er den bare sendt til forbreending. Men vi har 180 tons om dret og
den har neesten samme ernceringsveerdi som bannen, sd den vil vi gerne bruge til noget.” (Lars Aaen
Thagersen, Peter Larsen Kaffe)

"Upcycling er tit centrum i de partnerskaber vi indgdr med restauranter eller andre virksomheder. Det kan for
eksempel veere at udvikle en ny fermenteringsproces med hjcelp af enzymer, sé vi kan udnytte bradrester og
skabe helt nye produkter. Retningen vi skal g6, afhcenger af de virksomheder vi arbejder sammen med og de
muligheder der er til stede.” (Martin Marko Hansen, Foodpeople)

Kaffe Bueno og Twisted Leaf fremhaever ogsd, at deres arbejde med upcycling har givet anledning til
samarbejder med flere store spillere pa markedet:

“Vi samarbejder med rigtig mange - det er kernen i, hvad vi gar. For eksempel et stort finsk firma, en masse
kaffeproducenter, facility service companies og hotelkceder.” (Juan Medina, Kaffe Bueno)

“Vi har et godt samarbejde med Peter Larsen Kaffe og generelt er vi blevet taget godt imod fra de andre spil-
lere pé kaffemarkedet.” (Magnus M. Harrison, Twisted Leaf)

Innovation/nye ideer

Udover samarbejde, peger en raekke virksomheder ogsd pa innovation og nye ideer som vejen til at
minimere spild og arbejde effektivt med upcycling. Konkret har dette betydet, at IFF har nedsat et team
internt, der arbejder med innovation i forhold til upcycling:

" IFF's fadevaredivision har vi innovationsprogrammer dedikeret til at fokusere pd innovation indenfor eksem-
pelvis affaldsreduktion og upcycling. Programmet, vi kalder RE-IMAGINE WASTE™, sidder i forretningsdelen af
IFF og er derfor funderet i et forretningsmaessigt potentiale. £t af fokuspunkterne er at analysere virksomheders
sidestramme for eksempel i vores egen eller kunders veerdikeeder, et omfattende arbejde, nér man som vi er
24.000 ansatte fordelt pé alle kontinenter.” (Mikkel Thrane, IFF)
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Innovation og kreativitet er ligeledes et aspekt som Foodpeople fremhaever i deres arbejde med upcy-
cling og naevner, at innovationen faktisk ogsa kan veere faciliterende for samarbejder, mens Casju frem-
haever, at traditioner fra andre lande kan fungere som inspiration til ideudvikling og innovation:

"Upcycling er vores mdde at f& lov til at veere kreative og det er typisk omdrejningspunktet, nér vi indgar i
partnerskaber med restauranter eller andre virksomheder. Hvis vi gennem uadvikling kan lave et nyt og leekkert
produkt, som kan veere med til at preege dagsordenen i forhold til madspild, produktionsoptimering, forcedling
of spildprodukter eller lignende, har vi opfyldt vores mdl. Som eksempler kan ncevnes udviklingen af en is fra
bradrester, frem for at bradet endte som foder eller fermentering af gulerodspulp, som frembringer en ny
spaendende smag der kan give nye unikke produkter, frem for at pulpen var blevet kasseret.” (Martin Marko
Hansen, Foodpeople)

“Det store spild forbundet med cashew-produktionen var udgangspunktet, og sé begyndte vi at lave en masse
research og kigge pd, hvad man gjorde andre steder i verden. | Brasilien for eksempel laver man juice pé
frugten, sé det var farste inspiration til at bruge frugten som en fadevare. Og vi ville sd fjerne noget mere af
vandet, sd man fik en ‘paste’ for at lette transport og forbedre transport. SG var der sG en masse produktud-
vikling og idegenerering pd, hvordan man skulle bruge den her paste, og sé endte vi sd pd karameller.” (Mari-
anne Duijm, Casju)

| forhold til innovation peger Jessica Aschemann-Witzel pa, at det kan vaere ngdvendigt at teenke spild-
strgmme fra en veerdikaede ind i en helt ny kontekst i en anden vaerdikaede for at udnytte mulighederne:

“Det giver mening at bruge det vi har og teenke cirkulcert, og at noget fra den ene veerdikeede kan veere en
ingrediens i en anden veerdikaede. For eksempel Arlas valleprotein der gik fra at veere affald til sidestram til
kernevcerdi, hvor det i dag er et protein og ikke bliver betragtet som upcycling lcengere. Lige nu er der 0gsd
noget i forhold til, hvilken vej det skal g, om det kommer til at handle om certificering eller mere noget man
bruger i storytelling.” (Jessica Aschemann-Witzel)

Ft eksempel p& denne made at teenke produkter fra en veerdikaede ind i en anden, og hvor der kan
udnyttes produkter fra landbruget i en helt andet veerdikaede, har KMC et eksempel pa:

"l gamle dage stod der folk pé kartoffeloptagere og fiernede sten. Nu er der store anlaeg i starten af en kartof-
felmelsfabrik, der sorterer sten, hummus, jord osv. fra, og de kan faktisk ogsd scelges. Lige pludselig stdr vi med
en fraktion af vaskede sten, og dem er der jo nogen, der kan bruge. Tidligere blev de bare smidt ud pé marken."
(Ole Bandsholm Sgrensen, KMC)

Flere deltagende virksomheder og eksperter naevner indirekte behovet for innovation, nar de fremhae-
ver de mange uudnyttede potentialer ved brug af sidestremme. Her fremhaver IFF eksempelvis
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potentialet i samfundets spildstremme, mens Matr Foods fremhaever, at mere, der i dag bliver til dyre-
foder, kan bruges, hvis man blot finder pa noget at udnytte det til:

"I dag har vi mange gode eksempler pé upcycling i IFF inklusiv mere end 10 upcycling-certificerede produkter.
Hvis vi en dag kan f& opbygget en logistikkcede, hvor noget af det keempe potentiale der ligger i fadevaresekto-
ren og samfundet generelt, kan udnyttes, ville det Gbne op for en helt ny verden af muligheder.” (Mikkel Thrane,
IFF).

“De to upcyclede produkter udger cirka halvdelen af vores produkt, men vi vil gerne mere, for der er helt ufat-
telig mange sidestramme, som lige nu sendes til dyrefoder, fordi de ikke ved, hvad man ellers kan gare ved det.”
(Randi Wahlsten, Matr Foods)

Ligeledes fremhaever KMC, at selvom de i dag udnytter stort set alt ved deres produkt, er der stadig et
uudnyttet potentiale, som kraever nye ideer at abne op for:

Vi kommer til at arbejde mere med upcycling. Vi er ikke feerdige med at udnytte kartoflen. Og det vil sG veere i
form af mere foreedling, da vi i dag allerede bruger hele kartoflen.” (Ole Bandsholm Sgrensen, KMC)

Kaffe Bueno stemmer i og erkleerer, at de kommer til at arbejde med upcycling i endnu hgjere grad i
fremtiden:

“Vier i gang med at bygge vores farste anlceg, et bioraffinaderi i Kebenhavn, som bliver det farste af sin slags
i verden. Derudover har vi mange nye ingredienser i pipeline. Vi opskalerer og kommer til at upcycle endnu
mere.” (Juan Medina, Kaffe Bueno)

Opsummering:

P& baggrund af ovenstaende uddrag fra virksomhedsinterviewsne omkring mulighederne ved upcycling
tegnes et billede af, at der er en raekke uudnyttede potentialer, som kan indfries ved upcycling. Her
naevnes blandt andet sidestrgmme, der i dag bliver til foder samt nogle af de generelle spildstrgmme i
samfundet. Det er ikke kun fadevarer, der fremhasves men ogsa andre bioressourcer og produkter fra
andre veerdikaeder. Ved upcycling af nogle af disse stramme, kan der fremstilles alt fra fedevarer til
nutraceuticals og funktionelle ingredienser. For at indfri noget af dette potentiale er det ngdvendigt at
benytte nye og gamle processeringsmetoder sa som rework (forarbejdning af samme produkt flere
gange) og fermenteringsteknologi. Alle de interviewede virksomheder naevner behovet for innovation
for at kunne udnytte potentialet i sidestremme gennem upcycling, men flere fremhaever samtidig, at
den begraensning, det saetter at arbejde med upcycling kan veere med til at ege graden af innovation. P&
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samme made kan en utilsigtet gevinst ved upcycling ogsa veere en sterre grad af samarbejde virksom-
hederne imellem, da det i hej grad er et vilkar for effektiv upcycling og adgang til sidestramme.

Udfordringer/barrierer

Der er en raekke udfordringer som i dag star i vejen for arbejdet med upcycling for virksomhederne, sma
som store. Herunder harer ogsa lovgivningsmaessige udfordringer, som er uddybet i afsnit 6.

Logistik

Udover lovgivning, er den udfordring, der gar mest igen i interview med de deltagende virksomheder og
eksperter logistiske udfordringer. Dette er en udfordring for bdde sma og store virksomheder, som dog
har forskellige vinkler pa det. For mange sma virksomheder handler de logistiske udfordringer om ska-
lering og palidelighed, mens det for de store virksomheder handler om prioritering af interne ressourcer
og at opna tilstreekkelige volumener. Jessica Aschemann-Witzel peger pa, at det kan vaere en logistisk
udfordring i sig selv at fa de relevante aktgrer til at made hinanden:

"Det er kompliceret hvis man er afheengig af sidestramme fra andre for eksempel i forhold til logistik. Det med
at made hinanden, dem der har sidestramme og dem der gerne vil bruge det, er sveert.” (Jessica Aschemann-
Witzel)

Flere af de mindre virksomheder nzavner skalering og manuelle processer som nogle af de primare
logistiske hindringer. Dette problem beskriver bade Restaurant Amass og Matr Foods eksempelvis og
efterlyser bedre infrastruktur til at Igse problemet:

“Vi oplever logistikudfordringer, nér noget er spild. For hvordan fdr man det ud af processen?” (Matt Orlando,
Restaurant Amass)

Vi keemper med at hdndtere storrelser, det er mere tidskraevende og der er mere manuelt tjek. Vi overkommer
det ved timer og muskelkraft, men det er ikke en super fantastisk lasning pd sigt. Vi drammer derfor om at
finde en grantsagshdndteringspartner, som kan handtere nogen af de her ting mere effektivt, fordi de kunne
have starre skala. Desveerre er der ikke stor appetit ved forespargsler rundt. De synes, det lyder besveerligt.”
(Randi Wahlsten, Matr Foods)

Her stemmer Foodpeople i og gentager ligeledes gnsket om en bedre og mere etableret infrastruktur
for handtering af spildstrgmme:

Side 18 TEKNOLOGISK INSTITUT

JOHANNE BIRN



JohanneBirn

Udvikling - Procesledelse

TFKNNI NCICK

"Der er noget galt med fadevaresystemet, ndr vi ikke er bedre til at udnytte vores rdvarer. Hvis jeg i dag har lyst
til at kebe en gulerod, er der et meget velopbygget logistiksystem der sikrer at jeg kan kabe guleroden og at jeg
kan f& den leveret til det @nskede sted. Hvis vi derimod i dag skal kabe gulerodspulp, er vi nadt til selv at sikre
hele forsyningslinjen. Vi har en kvalitetsansvarlig i viksomheden som fér gré hdr i hovedet, da det alternative
fodevaresystems infrastruktur ikke er udviklet endnu. Hvis vi tager gulerodspulpen som eksempel, sd skal vi selv
hente det, sarge for, at det ikke laver en ugnsket fermentering undervejs, sarge for at konservere det, sikre os at
der ikke er ugnskede bakterier i produktet, modtagelsen af ravaren skal kontrolleres, sa vi kender afsendelses-
tidspunkt, fragtvilkdr, der findes intet IT bestillingssystem osv. Ting som er sat i system, hvis vi kaber en gulerod.
Handelsplatformen Pantry er et eksempel pé sddan et logistiksystem, dog til handel af lokale rdvarer - det
mangler vi pd markedet for overskudsprodukter.” (Martin Marko Hansen, Foodpeople)

P& samme made beskriver Restaurant Amass den store ngdvendighed af manuel handtering som vae-
rende en udfordring;

“Logistikudfordringer ndr noget er spild. Hvordan far man det ud af processen og det rette sted hen? Vi har
0gsG haft projekter hvor indsats og udkom ikke hang sammen. Nogen er vi fortsat med selvom det egentlig
ikke giver mening, men fordi det pd sigt kan blive bedre. Det er nogle gange nadvendigt for at opfinde nye
mdder at gare tingene pd. Bare man ikke er naiv, men gar det med dbne gjne.” (Matt Orlando, Restaurant
Amass)

En mulighed for at lase nogle af udfordringerne med manglende infrastruktur er intern handtering af
ravarer, hvilket for mange mindre virksomheder ikke er realistisk og ville kraeve en integreret forsynings-
kaede, der ligger langt uden for deres fokus. Dog fremhaever Gram Slot gevinsten ved en sddan integre-
ring og beskriver, hvordan det kan Igse nogle af de infrastrukturproblemer, der opstar:

“Det er nadvendigt at have egen hdndtering af rdvarer for at kunne undgd spild. For eksempel gav samarbejde
med eksternt pakkeri problemer i forhold til minimering af spild, da kartofler for eksempel blev vasket og derfor
gik til eller blev blandet med andre produkter. De kunne derfor ikke sendes retur, hvis de ikke opfyldte kvalitets-
kravet til brug i fodevarer. Derfor er pakkeriet oprettet internt i stedet for at undgé spild af for eksempel kartofler
- tidligere var det 10 - 20 %, der blev spildt af kartoflerne. Der var ogsd flere grunde til at etablere eget pakkeri,
men der var en stor grund, at spildet skulle minimeres.” (Svend Brodersen, Gram Slot).

For nogle af de store virksomheder handler de logistiske udfordringer i stedet om, at deres spild-
strgmme ligger andre steder i veerdikaeden - for eksempel hos slutforbrugeren eller tidligere i vaerdikae-
den, hvilket er tilfeeldet for Peter Larsen kaffe:

Vi har altid haft den overbevisning, at vi ikke har noget spild. Vi har en lean produktion, hvor vi kan producere

pd ordre og aldrig smider kaffe ud, intet gdr pé dato. Men da vi begyndte at analysere, fandt vi ud af, at vi har
enormt spild, da vi kun bruger en lille del af det potentiale, som er i kaffen i sin helhed. Der er altsd en
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udfordring med at forsté potentialet og fd skabt veerdi af potentialet. Kaffe er simpelt og pludselig begynder
du at tale om molekyler og fragmenter til industri. Det er en helt anden verden. Derudover er der logistikken.
Kaffegrums er decentralt derude, sG bare det at fd det indsamlet. Der er ogsé ejerforholdene, for hvem ejer
affaldet? Mange vil gerne have en del af veerdien, men ender med at blive fordyrende led. Andre udfordringer
handler om fodevaresikkerhed og sporbarhed. Internt har barrieren veeret at erkende at det, der ligger herude
bagved, som vi er vant til at smide ud og som har den laveste anseelse af alt, nu skal hdndteres. Og dem der
bliver bedt om at hdndtere det synes, at de skal tage det laveste, og hvorfor skal jeg tage hdnd om affald? Det
er en udfordring.” (Lars Aaen Thggersen, Peter Larsen Kaffe)

Derudover naevner flere store virksomheder, at deres logistiske udfordringer i stedet handler om in-
terne prioriteringer og opnaelse af tilstraekkelige meengder af spildstrammene, hvilket IFF eksempelvis
udtrykker:

“Nér vi som stor virksomhed kigger pd potentialet for at upcycle et produkt, falder beslutningen typisk tilbage
pd to forbundne parametre. 1. Hvor stor en produktion vil vi kunne igangscette, med andre ord - er den iden-
tificerede sidestrams volumen nok til at det "kan betale sig” at prioritere energi og ressourcer pd at upcycle den.
Indsatsen ved at f& etableret en effektiv logistikkcede med mange smd inputs er typisk for stor, sammenholdt
med gevinsten pd den anden side. 2. Hvordan er funktionaliteten af det feerdige produkt, er markedspotentialet
stort nok, og hvordan er beeredygtigheds- og businesscasen? Fordi noget er upcyclet, betyder det ikke, at det
nadvendigvis er mere beeredygtigt og livscyklusvurderinger er et af de veerktgjer, vi bruger til at validere.” (Mik-
kel Thrane, IFF).

Netop pointen om prioritering af interne ressourcer, kan Crispy Food genkende og udtrykker det pa
folgende méade:

“Det er et sporgsmdl om interne ressourcer, og der er mange investeringer i gang. Der er intern konkurrence
pd det interne strategiske billede. Smd praktiske barrierer sa som logistik, meerkning, oprettelse af nye vare-
numre og sporbarhed kan skabe barrierer, der gar at andre mere lavthcengende frugter prioriteres. Der, hvor
det giver mest mening at upcycle, er, hvor der produceres i store maengder, for eksempel opstart af ekstruder,
hvor der kan ske at ryge flere hundrede kilo ud til grise hver gang, og det kunne veere gennem rework, men der
er problemer med det endelige produkt i form af sensorik.” (Jacob Munck, Crispy Food)

Intern konkurrence/gkonomi

En anden udfordring som flere virksomheder naevner, er de gkonomiske overvejelser. For de sma virk-
somheder drejer det sig primaert om behovet for investeringer og omkostninger ved manuel handtering
og uforudsigelighed. Kaffe Bueno fremhzever deres gkonomiske overvejelser pa felgende made:
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Vi har madt en masse skepsis, men mange ting i forhold til recycling og beeredygtighed har cendret sig siden
vi gik i gang. Ingrediensmarkedet er meget konkurrencepreeget, sd det er ikke nemt for en lille virksomhed at
komme ind i den industri. Vi har brug for en masse cap-ex, og det kraever kapital og investorer. Vi har talt med
investorer, men folk syntes, at vi var skare og at det er bedre bare at gare én ting, s hvorfor vil I lave sé mange
forskellige ingredienser? Men hvad er veerdien af at treekke noget ud og sd smide resten veek? Skepsissen gik
0gsd pd sporbarhed. Overordnet handler det om beeredygtighed, men det handler ogsé om praksis og om
arbejdet bliver mere besveerligt, eller ofte er det ikke mere besveerligt, det er bare anderledes. En ting er at tale
med ledelsen og fa gront lys til at vi kan fd kaffegrumset, men det er en operationel manager eller andre, som
skal std for det i praksis og er den person ikke motiveret, er det sveert. S& méd man bare smile og preve at finde
en mdde at overkomme barriererne. | dag er folk mere dbne for at prove nye ting end de celdre generationer,
selvom der altid er skepsis overfor at prave nyt. Det er 0gsd en udfordring, at arbejdskraft er dyr i Danmark.
Selvom det handler om beeredygtighed og der er interesse for det, s handler det i sidste ende altid om penge.
Sd er der ikke okonomiske incitamenter, bliver det bare for hdrdt og folk kommer ikke til at gare det. Det skal
veere gkonomisk attraktivt for alle.” (Juan Medina, Kaffe Bueno)

Netop den gkonomiske udfordring med manuel handtering, skalerbarhed, uforudsigelighed og det at
det nogle gange er lettere og muligvis billigere at smide ud, seetter Matr Foods ord pd. De oplever der-
udover udfordringer med, at det kan have omkostninger for virksomhederne at skulle udnytte deres
sidestrgmme frem for at smide dem ud:

“Barriererne har vi oplevet | forskellige tempi. Men iscer en udfordring med at skalere. Alt kan bruges i small
scale, men det er sveert at skalere. Vi har arbejdet med mask og udviklet opskrifter, men endte med at opgive i
det nuveerende produkt, fordi det var for sveert for os at hdndtere. Omkostningerne til at hdndtere noget, som
kommer pd bestemte tidspunkter i store maengder dikteret af andre og som skal tarres og grindes var for dyrt
at etablere for os selv og endte med et COZ2 aftryk, som ncesten var hgjere end bare at bruge korn, som var
hastet til formdlet. Primcerproducenterne fik vi hurtigt lavet fine kontrakter med om direkte levering. Men ndr
det skal skaleres op, har vi 0gsd féet aget forstdelse for, hvorfor det er nemmere at fG redbeder med den
samme starrelse. Det er sveert at hdndtere i mange forskellige starrelser. Sa det er ikke billigere, for det bliver
dyrere at hdndtere. Handtering af de skaeve grantsager og sidestramme er voldsomt fordyrende, derfor vil det
give mega meget mening for os med et mellemled, som kunne indsamle upcycling rodfrugter fra alle mulige
garde og processere til klargering i en fodevareindustri. Det er ogsd en udfordring, at forbrugerne forventer, at
det er billigt og nemt, ndr man siger upcyclet. Fra investorsiden har vi madt to spergsmdl; dels om fadevare-
sikkerhed og dels om vi var sikre pd, at der var nok af sidestremmene. Den sidste bekymring forstar jeg ikke
serigsiteten i. Verden er ikke ved at lgbe tar for mask. Det er ogsd en udfordring, at det er gratis at smide ud.
Pd gdrde, mejerier og bryggerier er bare det, at de skal overveje at hdndtere deres sidestramme pd en anden
mdde end skrald sveert. Vi har et system, der er sd optimeret til, at det bare er gratis at spilde, at det bliver
opfattet i den interne veerdiscetning, som en fordyrende faktor ikke at skulle spilde. Det er nadt til at gares bedre
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og mere effektiv at hdndtere. Det er sveert at f& rigtig akonomi i det, s leenge det er gratis at smide ud.” (Randi
Wahlsten, Matr Foods)

Flere af de stgrre virksomheder naevner derimod andre gkonomiske udfordringer i form af intern kon-
kurrence. Her satter de fokus pa det gkonomiske afkast af de enkelte upcyclingsprojekter, og derfor
skal det enkelte produkt konkurrere med en raekke andre projekter. Dette udtrykker bade IFF og KMC:

"Hos IFF har vi en model, hvor vi evaluerer pé forskellige innovationers beeredygtighedspotentiale. Sd for hvert
projekt skal projektejeren udarbejde en score, der blandt andet tager milja og flere andre elementer, herunder
upcycling, i betragtning. Pd den mdde sikrer vi, at der er taget tydeligt stilling til beeredygtighed og upcycling i
beslutningsprocessen omkring prioriteringen af vores innovationsprojekter” (Mikkel Thrane, IFF)

"Men nogen vil jo nok sige, det der kartoffelprotein, hvorfor laver vi ikke det hele til fadevarer? Og det arbejder
vi sé pd at gere i hgjere grad. Og hvorfor tarres alle kartoffelfibrene ikke og gares til fadevarer? Her er svaret
sd bare, at det er et spargsmdl om interne prioriteringer. Vi har sé mange andre speendende projekter, sé det
kan veere sveert at nd det hele.” (Ole Bandsholm Sarensen, KMC)

Opsummering:

Ud fra de fremhaevede uddrag fra virksomhedsinterviewsne omkring udfordringer ved upcycling, frem-
gar det, at den primeaere udfordring er lovgivning, hvorfor dette punkt har faet et separat afsnit i afsnit
6. Efter lovgivning er det dog logistiske udfordringer, der fremhaeves hyppigst. Her er tale om udfordrin-
ger med manuel handtering, meerkning, fadevaresikkerhedsmaessig kontrol og opndelse af tilstraskke-
lige voluminer af produkter. Flere virksomheder eftersparger en mellemmand, der kan handtere logi-
stikken i udnyttelse af spildstramme og derved mindske udfordringerne for aftagerne. Samtidig oplever
mange starre virksomheder udfordringer med, at andre projekter prioriteres, og at der skal vaere en
tydelig businesscase pa bade gkonomi og baeredygtighed, for et upcycling-projekt igangsaettes. Her er
det altsa et spargsmal om at skabe en bedre incitamentsstruktur til at upcycle. Ydermere fremhaever
flere virksomheder, at det kan vaere besveerligt at kommunikere omkring upcycling, hvilket beskrives
med citater i sektionen omkring kommunikation lzengere nede i dette afsnit.

Lasninger

Til trods for de mange udfordringer, har flere af virksomhederne ogsa en raekke forslag til lgsninger.
Herunder naevner Banana CPH eksempelvis, at udfordringen med kommunikation omkring madspild
kan forebygges ved samarbejde med flere konkurrerende aktgrer inden for samme felt:
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Vi henter ikke kun fra en enkelt detailkcede men fra flere, sG det enkelte spild ikke kommer til at sté frem. Vi
hdber, at det bliver en trend at kunne vise hvilken forskel, det gar.” (Christian Cordius, Banana CPH)

Gram Slot fremhaever, at deres samarbejde med Rema1000 har givet fleksibilitet, som lgser mange af
deres logistiske udfordringer, mindsker deres spild og kan vaere med til at upcycle produkter, der ellers
ville have veeret spildt eller sendt til dyrefoder, fortsat bliver anvendt som fadevare:

Vi har eksempelvis en aftale med dem, vi scelger til, om at man kan rykke lidt pd starrelserne, séledes, at vi
kan bruge alle vores varer. Hvis for eksempel dret gar, at kartoflerne er mindre, sG kan vi rykke soldene, og sd
siger Rema1000, at ndr alle i Europa har mindre kartofler i dr, sd rykker vi 0gsd starrelsen pd vores pommes
frites i et dr, sG vi kan f& den her vare, og der ikke er noget, der gdr til spilde. Og hver eneste gang vi har nogle
varer, der er i overskud, s snakker vi med Rema1000, om for eksempel nogle lag, der er alt for store til net, sd
leverer vi i kasser og scelger dem pr. styk i en mdned, og s@ er de veek, sd de ikke skal smides ud.” (Svend
Brodersen, Gram Slot).

Ligeledes beskriver Restaurant Amass og Foodpeople, at flere af de logistiske udfordringer kan lgses
ved indsamling af data og ved at danne sig et overblik over spildet. Herefter kraever det s kreativ tan-
kegang og innovation faktisk at mindske spildet og udvikle upcyclede produkter:

“Den vigtigste faktor er at forstd data. Hvad betyder det for eksempel, hvis vi indsamler vandet fra vandflaskerne
pd bordene? Vi har ogsé vejet ceggehviden, vi for smed ud. Vi vejede en mdned og gangede op til et ér og fandt
ud af, at vi smed et halvt ton ceggehvider ud pad et Gr. Derefter handler det om at finde ud af, hvad der skal ske
med ceggehviden, og her er det n@dvendigt at forstd produktet, og vi lavede derfor en komplet analyse pd
eeggehviden. Man md farst forstd ingrediensen og sd kan man finde ud af, hvad, man kan lave. Vi finder veerdi
og smag i alt. Det handler om at give veerdi til ingredienser, der ikke har en veerdi.” (Matt Orlando, Restaurant
Amass).

“I forhold til hdndteringen af et upcyclet produkt og alle de ekstra ting vi som virksomhed selv skal styre i
logistikkeeden, har vi udviklet en skabelon som vi tager udgangspunkt i, hver gang vi skal undersage potentialet
for at udnytte en ny rdvare.” (Martin Marko Hansen, Foodpeople)

Flere af de mindre virksomheder fremhzever ogsa tilfeeldigheder og behovet for vedholdenhed i deres
succes med upcycling. Twisted Leaf saetter deres lgsning til at overkomme barriererne pa spidsen og

udtrykker det pa felgende made:

“Tilfeeldigheder og hdrdt arbejde og at vi ikke tager et nej for et nej.” (Magnus M. Harrison, Twisted Leaf)
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Opsummering:

Der er enormt mange barrierer og udfordringer ved upcycling som beskrevet i afsnittene oven for. Dog
fremgar det ogsad af ovenstdende uddrag fra interviewene, at flere af virksomhederne har deres egne
bud pa lasninger. Problemer om kommunikation af spild kan eksempelvis minimeres ved samarbejde
med flere aktgrer, hvilket samtidig giver starre volumen og derved lgser en anden udfordring. Nogle af
de logistiske udfordringer kan lgses ved teet samarbejde og fleksibilitet i forhold til produktspecifikatio-
ner, og indsamling af data, og innovation pa baggrund deraf kan give overblik over spildet og skabe nye
mader at udnytte det pa. Endeligt fremhaever en enkelt virksomhed ogsa, at det kreever vedholdenhed
at overkomme de mange barrierer.

Kommunikation

En barriere, som flere virksomheder og eksperter naevner, er arbejdet med at kommunikere om upcy-
cling, og hvordan forbrugere opfatter produkterne. Her siger Lene Lange eksempelvis:

"Det er sveert at forstd at man kan lave leekker, velsmagende og sund mad fra fedevareproduktionens side-
stramme, hvis sidestramme omtales som affald. Det md vi holde op med. Fadevareegnede bioressourcer skal
holdes rene og bruges fuldt ud. En anden misforstdelse er, at der i de fleste tilfeelde fokuseres sncevert pd
oprensning af plante-protein-indholdet til brug som separat ingrediensprodukt. Ud over ingrediensmulighe-
den er der meget stort potentiale for at afgraderester og sidestramme kan opgraderes til nye typer fodevarer,
med bdde fint proteinindhold, og sundt indhold of fibre og lipider. Eller endnu bedre, beriges ved, at der dyrkes
umami-velsmagende svampe pd biomassen og det endelige produkt sdledes kommer til at bestd af bdde
svampen og den opgraderede, velsmagende biomasse. Det kan erstatte kad, men det kan meget mere, bdde
med hensyn til smag og tarm-sundhed.” (Lene Lange)

Gram Slot fremheaever, at forbrugernes forventninger og vaner skal aendres gennem kommunikation,
hvis man gnsker for alvor at mindske spildet:

"De traditioner, der er opbygget for at hdndtere fodevarer, er gift for at minimere spild. Forbrugerne vil for
eksempel gerne have vaskede kartofler, som mindsker holdbarheden og derfor fordrsager spild. For eksempel
ville urensede kartofler med jord pé veere et produkt, der kunne minimere spildet med omkring 10 %, men der
skal jo sG cendres holdninger hos forbrugerne.” (Svend Brodersen, Gram Slot)

IFF naevner, at de er varsomme med deres kommunikation, omkring upcyclede produkter. Det kan vaere

sveert at kommunikere om dem pa en forstaelig made, selvom det er naerliggende at fremhaeve de upcy-
clede produkter i sin markedsfering:
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“NGr vi har udviklet et nyt upcyclet produkt, har vi naturligvis lyst til at fortcelle om det. Vi har valgt at samar-
bejde med Upcycled Food Association (UFA), hvorved vi sikrer, at de cases, der bliver promoveret som bcere-
dygtige og upcyclede, ikke bliver for "sagte”, men har et uvildigt certificeringsorgans godkendelse. Et af de
aspekter vi 0gsd har fokus pd i forhold til vores nyudviklede produkter, er graden af beeredygtighed. Nogle af
vores produkter skal konkurrere med eksisterende (evt. upcyclede) produkter om markedsandele. Her har vi
behov for meget tydelige beregninger, hvis vi skal ud at markedsfare vores produkt som veerende pé niveau
med eller bedre end de eksisterende alternativer.” (Mikkel Thrane, IFF).

Banana CPH nzevner ligefrem, at kommunikation af en virksomheds spild kan veere en barriere for at ga
ind i upcycling samarbejder, fordi det seetter fokus pa spildet hos de deltagende virksomheder:

"Der er mange skyggesider. Vi ved at spildet findes, men de feerreste vil dokumentere det og spildet har det med
at rykke sig. Smider en butik meget ud ser de ud som ddrlige kebmand, sd derfor vil de ikke skilte med spildet.
Tor man veere cerlig kan vi begynde at gore noget ved det, men butikkerne vil hellere sige, at der ikke er noget
spild. Sd den starste barriere for os til at starte med var, hvordan vi far folk til at std frem med spildet, men jo
mere spild vi afhenter, des stcerkere kan vores samarbejdspartner sté frem.” (Christian Cordius, Banana CPH)

En anden udfordring kan veere at finde et navn til et helt nyt produkt, sa forbrugerne har en idé om,
hvad det er for et produkt. Det oplever Twisted Leaf med deres drik lavet pa kaffeblade, som ikke falder
ind i en produktkategori forbrugerne i forvejen kender:

Vi skal huske hvor forbrugerne er. Det er sveert med en te lavet pd kaffeblade. Mdske vi fremadrettet kalder
det en crafted soda eller noget andet, som folk kender.”(Magnus M. Harrison, Twisted Leaf)

Som virksomhederne ogsa papeger, er det ikke ligegyldigt, hvilke ord og begreber man bruger i kommu-
nikationen. Det har Jessica Aschemann-Witzel forsket i og papeger vigtigheden af at overveje hvilken
rolle upcycling i det hele taget skal spille i kommmunikationen:

“Hvordan skal man kommunikere om det her? Skal man adressere det med madspild eller giver det negative
associationer, eller mdske man hellere skal snakke om beeredygtighed? Det er sveert at finde ud af, hvad der
preecist er det rigtige til det produkt man har og mdigruppen. Mdske man ogsd skal passe pd med at kalde alt
for mange ting for upcyclet, da definitionen er lidt mere ud fra et forbrugersyn, og ndr man sd kommer dertil,
hvor mange kender produktet, sd er det mdske slet ikke upcyclet mere, fordi det man ger, i mellemtiden er
blevet almindeligt at gore.” (Jessica Aschemann-Witzel).

Flere virksomheder kommer ind pa forskellige overvejelser, de har gjort sig om, hvor meget eller lidt de

har valgt at kommunikere at produktet er upcyclet og hvordan de griber an at bevaege sig i et forholdsvis
nyt felt:
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“Vi siger det ret meget hajt, men har ogsé veeret rundt om, hvordan vi siger det hajt. Der er ikke et scerlig godt
sprog for det i Danmark, sé vi er endt med at skrive upcyclet pé den forpakning, der skal gé ud til retail. Der
findes ikke en god dansk forklaringsmodel for det, sG mange vil ikke forstd, hvad det betyder i farste omgang.
Men vi vil gerne veere pionerer pé det, s@ forstdr folk det forhdbentlig i labet af de nceste fem dr.” (Randi
Wahlsten, Matr Foods)

“Kommunikation er en udfordring for alle vil gerne veere farst, men for os handler det om at forstd at kommu-
nikere troveerdigt. Vi arbejder ind i et omréde der ikke er scerlig skarpt, sé hvad md vi kommunikere og hvad
tor vi? Derfor er vores kommunikation centreret om Circular Coffee Community og mere bundet op pd visionen
end pd impact. Vi kan ikke endnu tillade os at sige, at det her, er der kommet ud af det, sé lige nu bruger vi det
ikke offensivt, det er mere passiv kommunikation.” (Lars Aaen Thagersen, Peter Larsen Kaffe)

“Hvordan skal vi kommunikere? For det er jo ikke mugne bananer, de har bare nogen visuelle udfordringer.
Men vi forventer, at tingene ser ud som pd tv og ellers kategoriserer vi dem som ddrlige, fordi de ikke har det
rigtige udseende eller form. Vi praver at gare opmeerksom pd, at bananen ikke er darlig fordi den er skcev eller
plettet.” (Christian Cordius, Banana CPH)

“Det er ikke alle produkter, vi udvikler, der nadvendigvis skal indeholde upcyclede produkter, men det er et af
de farste sporgsmdl, vi stiller os selv i uadviklingsprojekter. Vi vil gerne vise, hvordan man ved at arbejde med
upcycling kan gare en tydelig forskel i forhold til madspild og samtidig have det sjovt med udviklingen samt
producere smagfulde og speendende produkter. Det pd trods af, at de upcyclede rdvarer i den sidste ende,
grundet behovet for ekstra behandling og hdndtering, typisk koster stort set det samme, eller mere end de
almindelige rdvarer.” (Martin Marko Hansen, Food People)

Opsummering:

Af de udvalgte uddrag om virksomhedernes kommunikation omkring upcycling fremgar det, at flere af
virksomhederne oplever det som besveerligt at kommunikere om upcycling. Dette skyldes flere faktorer.
Eksempelvis er det danske sprog mangelfuldt, og begrebet "upcycling” ender derfor med at blive brugt
direkte, selvom det ikke ngdvendigvis er scerlig udbredt blandt forbrugere. Samtidig er det ikke klart,
hvilken type kommunikation, der er mest effektiv og flere frygter, at negative associationer ved madspild
kan pavirke dem, hvis de afsaetter noget af deres spild til fremstilling af upcyclede produkter. Frygten for
greenwashing og greenhushing er ogsa veesentlige, og derfor skal kommunikationen veere preaecis og
forstaelig for modtageren.
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Gevinst

Udover den abenlyse gevinst i forhold til gnsket om at skabe forretning, peger flere af virksomhederne
pa afledte gevinster, for eksempel i forhold til medarbejdermotivation og fastholdelse, som bade Crispy
Food, Restaurant Amass, IFF og Gram Slot adresserer:

“Det er jo ogsd motiverende for medarbejderne. Vi ved jo 0gsd, at alt det her, er noget, der virkelig er oppe i
veelten. Det, at vi tager det her serigst, det er noget, der bdde, er et kundekrav fra vores B2B kunder, men 0gsd
noget, der tiltreekker arbejdskraft og motiverer vores medarbejdere - iscer de yngre. At de kan se, at det er her,
vi tager et ansvar, og at selv hvis en produktion er skeev, gér den til noget fornuftigt.” (Jacob Munck, Crispy
Food).

“Det er en sport i kakkenet nu, men man er nadt til at lcere det pd skolen. Alle der arbejder her skal farst lcere
det, men ndr man farst arbejder sadan her, kan man ikke gé tilbage. Og sé er det nadvendigt med en kultur
omkring det, det skal veere et mindset hos personalet. Derfor er vi helt transparente med al data til persona-
let, 0gsé pengestramme, s@ alle kan se det store billede. Det handler selvfalgelig ogsd om ROl og marketing-
veerdi. Vi har veeret i gang i ni ar og farst nu forstdr folk det og kommer rejsende for at spise.” (Matt Orlando,
Restaurant Amass)

“Vi oplever, at arbejdet med upcycling og den grenne profil for virksomheden bidrager til en bedre fastholdelse
af medarbejdere og gget motivation kombineret med en god forretning.” (Mikkel Thrane, IFF).

"Det giver en rigtig god fornemmelse hos medarbejdere og virksomhed, ndr man ikke smider varer ud, der
ellers kunne have veeret brugt. Der er stor forstdelse for og gleede ved det hos medarbejderne. Det giver 0gsé
stor respekt fra kunder og folk, der vises rundt pd stedet. Og samtidig god @konomi, fordi varerne udnyttes og
kan scelges til en hagjere pris. Det giver ogsé et godt svar, ndr folk ser, at de kartofler, der sorteres fra ikke bare
spildes.” (Svend Brodersen, Gram Slot)

Derudover er der gevinsten i forhold til at gare en forskel i verden, som gar igen i stort set alle virksom-
hederne. Her beskrevet af Casju, Twisted Leaf og Kaffe Bueno.

“Til at starte med handlede det i hgj grad om, hvordan man kunne sikre landmanden en starre del af
kagen. Og sd kunne man sa kigge p3, at selve frugten vejer ti gange mere i forhold til nedderne, sa kunne

man fa bare en femtedel af prisen, sa var der en god forretning i det.” (Marianne Duijm, Casju)

“Det her er en fed mdde at gare en forskel pd, at vi ved at kebe bladene, gav veerdi til bonden. Jeg havde aldrig
dreamt om at skulle lave drikkevarer, men ideen var for god til at slippe.” (Magnus M. Harrison, Twisted Leaf)

Side 27 TEKNOLOGISK INSTITUT

JOHANNE BIRN



JohanneBirn

Udvikling - Procesledelse

TFKNNI NCICK

“leg har altid godt kunne lide ideen om recycling. Det giver mening ud fra et forretningssynspunkt at give veerdi
til noget, der ikke har veerdi. Jeg er meget proaktiv og vil gerne gare verden til et bedre sted. Det hjcelper mit
land, hjcelper miljpet og hjcelper samfundet. Kaffe er bare et veerktaj til at skabe en bedre fremtid.” (Juan Me-
dina, Kaffe Bueno)

Baeredygtighed og klima spiller ogsa en rolle. Bade i forhold til reduktion af CO2, som beskrevet af Ba-
nana CPH og Peter Larsen kaffe, men det handler ogsa om, hvordan upcycling kan vaere med til at gere
baeredygtighedsarbejdet meget konkret, som IFF beskriver det samt i det hele taget bidrage til en sund
klode, som er hgijt prioriteret hos Matr Foods, her med den lille tilfgjelse at Matr Foods godt er klar over,
at det i et CO2 reduktionsperspektiv ikke altid er en fordel at upcycle:

“At vi tager et kasseret produkt og omdanner det til et nyt produkt, som derved tager hyldeplads fra andre
produkter som mdske/mdske ikke har et hajere CO2 aftryk, og at vi gor en reel forskel ved at kommunikere
upcycling gennem smag og kvalitet og ved pd den med at gore noget ved vores indkebsmanstre.” (Christian
Cordius, Banana CPH)

“Helt overordnet, ndr man opdager, at man bruger sé lille en del, sd er det en business agenda. Men de sidste
30 dr, har vi veeret optaget of den beeredygtige udvikling generelt og allerede i 2005 satte vi et Net Zero Target.
Det er en drivkraft i viksomheden, men den skal 0gsd tjene penge og vi ser et potentiale i det her.” (Lars Aaen
Thagersen, Peter Larsen Kaffe)

"Beeredygtighed bliver tit et lidt “fluffy” begreb, hvor upcycling og affaldsminimering er meget konkret. Vi har et
"Zero Waste to Land(fill’mdl, som ogsd driver upcycling. Upcycling er samtidig med til at binde vores @nske om
at ‘do more good for people, product and the planet’ sammen med business casen, hvor vi ogsd laver nogle
strategiske satsninger inden for omrddet med bl.a. et nyt citrus-forskningscenter, hvor upcyclingsmuligheder
afsages.” (Mikkel Thrane, IFF)

Vi vil gerne se en anden fodevarekultur og et andet fadevaresystem, som giver sundere mennesker og en sun-
dere planet. Vi kan veere forskellige steder i klimaforstdelse men ndr vi kun ser pd klima, misser vi en vaesentlig
dimension i forhold til en sund klode. Hvor meget plads skal vi bruge til at kultivere og bradfade os selv? Scerligt
den position, synes jeg er vigtig. Ser vi stramt pd CO2, er det ikke altid en fordel at upcycle. Det kan blive opvejet
af processen og mdske er det nogle gange bedre bare at plante noget nyt.” (Randi Wahlsten, Matr Foods)

Opsummering:

| de ovenstaende uddrag er beskrevet mange gevinster ved upcycling, men overordnet set, kan gevin-
sterne beskrives ud fra ideen om den tredobbelte bundlinje, hvor upcycling bidrager til alle tre bundlin-
jer: People, planet og profit. Flere virksomheder fremhaver, at arbejdet med upcycling giver sterre
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medarbejdermotivation og forbedrer fastholdelsen af eksisterende medarbejdere. Samtidig kan upcy-
cling veere med til at skabe veerdi for bander, der kan fa en sterre veerdi ud af deres producerede pro-
dukter. Dette spiller altsa ind i den farste bundlinje: People. Derudover fremhaever mange virksomheder
0gsd, at en stgrre udnyttelse af ravarer og erstatning af produkter fremstillet fra bunden i mange tilfaelde
kan bidrage positivt til klima og miljg, hvilket bidrager til den anden bundlinje: Planet. Endeligt, kan der
veere dbenlyse gkonomiske gevinster ved at minimere spild og @ge veerdien af produkter, der ellers
betragtes som spild - altsa den tredje bundlinje: Profit.

Side 29 TEKNOLOGISK INSTITUT

JOHANNE BIRN



JohanneBirn

Udvikling - Procesledelse

TFKNNI NCICK

6. Udfordringer og barrierer fra lovgivningen

De fleste virksomheder peger pa lovgivning som en udfordring. Det handler blandt andet om, at upcy-
cling befinder sig i en lovgivningsmaessig grazone, hvilket gar det vanskeligt at vide preecis hvilken lovgiv-
ning man som virksomhed skal rette sig efter.

Novel food
Virksomhederne peger pa forskellig lovgivning, men saerligt novel food forordningen’ gar igen som en
veesentlig barriere, hvilket Twisted Leaf og Casju beskriver sadan her:

“Det vi lavede, var ikke lovligt, sé vi skulle bruge novel food forordningen. Vi teenkte, at det var som at skrive et
nyt speciale, sG det kunne vi godt. Vi startede i efterdret 2017, det tog cirka halvandet dr at samle den, og vi fik
den i sommeren 2020. Vi kunne bevise, at kaffeblade var brugt i Etiopien, sd vi tog til Etiopien for at f& myn-
dighederne til at skrive under pé et papir pd, at det ikke var farligt og at de havde brugt det loeenge, men de
turde ikke. Heldigvis havde jeg en ven p& ambassaden i Adis Ababa som hjalp med at overbevise myndighe-
derne om, at det var ok at skrive under. Endelig kunne vi sende rapporten ind, hvorefter EFSA (Den Europceiske
Fadevaresikkerhedsautoritet red.), stillede spargsmdl der skulle svares pd. Det endte med tre runder af spargs-
mdl, hvor den dyreste runde kostede 150.000 kr. Derudover skulle der laves tungmetal- og pesticidanalyser.
Fadevarestyrelsen forstdr ikke vores novel food. Den traditionelle novel food er bundet op pé en proces, det vil
sige, at kaffebladene mé bruges til det, vi bruger dem til. Det er altsé ikke vores produkter, vi har fdet godkendt,
det er processen. Derfor skal vi pd produktbeskrivelsen fremover skrive forskellige ting alt efter, om det er vari-
anten med eller uden alkohol, selvom det er samme proces. Faktisk behaver vi ikke novel food, ndr det er en
tilsat aroma. Lovgivningen er hdblas at administrere og det lader ikke til, at de ved preecis hvordan den skal
administreres.”(Magnus M. Harrison, Twisted Leaf)

“Det farste man ligesom mader, ndr vi snakker om vores projekt, det er jo den her term "Novel Food’, og vi
startede lidt samtidig, som dem, der laver noget med kaffeblade, og den dag i dag, kan jeg stadig blive i tvivi,
ndr der er nogen, der sparger mig, for vivar sédan set rimelig sikre pd, at vi havde lov til at importere det, men
vi havde jo forarbejdet det pd vores egen mdde, sé der var lobende lidt tvivl om, om det nu er rigtigt, det vi gar
- har vi lov til at gare det?” (Marianne Duijm, Casju)

! “Betegnelsen novel food bruges om nye fadevarer, der ikke har veeret spist i EU far maj 1997, og som derfor skal godkendes,
inden de mad markedsferes i EU. En novel food kan for eksempel veere frg, ngdder, frugter eller grensager, der ikke har veeret
anvendt som fedevarer i EU i naevneveerdigt omfang fer 15. maj 1997. Det kan ogsa vaere nye industrielt fremstillede stoffer eller
ekstrakter til fadevarebrug. Eksempler pa fedevarer, der er blevet novel food-godkendt, er chiafrg, nogle insektarter, ekstrakt af
hanekam, nonifrugt-juice, syntetisk fremstillet vitamin K2 og fedevarer med tilsatte phytosteroler.” https://www.foedevarestyrel-
sen.dk/Leksikon/Sider/Nye-f%C3%B8devarer-og-f%C3%B8devareingredienser.aspx
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Hos Dansk Industri oplever de ogsa medlemmernes udfordringer med novel food og arbejder derfor
lgbende med at leegge pres pa i forhold til at lette forholdene for virksomhederne:

“Novel food lovgivningen er en keempe, kaempe barriere, 0gsd for ingrediensvirksomhederne som vi har en del
af som medlemmer. Det har Fadevarestyrelsen lyttet til og de har opgraderet deres novel food team, sd det
efterhdnden er blevet et ret stort prioriteret omrdde i Fodevarestyrelsen. EU Kommissionen er desuden gjort
opmeerksom pd det. Vi er sat i verden bdde for at veere lobbyister og svare pé det regulatoriske, sé vi har et
godt udgangspunkt for at scette ind hvor der er behov for at pdpege nogle udfordringer.” (Frederikke Thye
Fester)

Flere virksomheder oplever desuden en grazone i forhold til, hvornar noget er en fadevare eller ej, hvil-
ket bade Lars Krusell og Jessica Aschemann-Witzel ogsa peger pa:

“Et eksempel pd hvor man kan komme i tvivl om, hvad der er en fadevare eller ej er for eksempel en banne,
som du splitter ad for at f& bannen ud. Bannen er en fadevare, men hvad er beelgen? Her er man nadt til at se
i litteraturen om det er novel food eller ej.” (Lars Krusell)

“Teenker man i de to typer af upcycling, sd er den store barriere novel food forordningen i forhold til type to,
hvor man tager noget som i udgangspunktet ikke er en fodevare.” (Jessica Aschemann-Witzel)

Det kan dog ogsa veere en udfordring for type et, hvis der for eksempel udvindes et kendt produkt med
en ny teknologi eller en kendt teknologi, der ikke tidligere er anvendt p& produktet. Det kan i nogle
tilfeelde ogsa falde ind under novel food. Her vil der dog oftest veere tale om en mindre barriere, end
hvis der udviklet et helt nyt type to produkt.

Udfordringerne med novel food betyder, at flere af virksomhederne er géet helt uden om omrader, hvor
de kan risikere at made lovgivningen. Det geelder for eksempel Peter Larsen Kaffe og Matr Foods:

“Novel food er en udfordring og rigtig meget stopper, far vi udfordrer det, for ingen @nsker at lcegge ressourcer
i at keempe med det. SG det er en bremsende faktor. Vi har ikke selv gjort os erfaringer, men det har andre i
vores community. Vi andre kan sé have gleede af dem, der kommer igennem, men selv nér de lykkes, er det
meget specifikt, s& mdske er det sveert for andre at bruge alligevel. Der er ikke rigtigt et rddgivningsorgan, for
eksempel ndr vi gerne vil lave noget med kaffegrums. Fodevarestyrelsen vil ikke rddgive og vejlede, sé du skal
lave noget og s@ sidder der bagefter nogen med en vetoret og kan sige ‘duer ikke’ En rddgivende instans i
forhold til egenkontrol, fadevaresikkerhed med mere, det savner vi. Her er en forretningsmulighed.” (Lars Aaen
Thagersen, Peter Larsen Kaffe)

“Vi er bevidst gdet uden om novel food. Vi ville kunne nogle andre ting, hvis der ikke var de regler, men det er
der nu engang, sé det har vi ikke ladet blive en barriere.” (Randi Wahlsten, Matr Foods)
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Politiske incitamenter og regulering

Flere virksomheder peger pa politiske incitamenter og regulering som lgftestang for at ggre det mere
attraktivt at arbejde med upcycling, Kaffe Bueno peger pa mulig skattenedszettelse, mens Restaurant
Amass foreslar en certificering. Derudover peger Lars Krusell pa hvordan afgifter og strukturer kan
skabe uhensigtsmaessig adfaerd:

“Vier i en grdzone uden specifikke regler. Vi mdtte bevise, at vi overholdt alle de almindelige regler, men det
havde veeret rart, hvis der var scerlige regler. Det er desuden en udfordring at konkurrere pd pris. Matcher
prisen ikke konkurrenternes, er det lige meget om det er upcyclet. Det kunne ogsd have veeret rart, hvis der var
incitamenter for at gd i gang med upcycling. Skattenedscettelse eller andet. For eksempel nér man upcycler
frem for at sende noget til biogas. Der er blevet indfart en afgift pd emissioner, men vi burde tage den endnu
lcengere til at motivere folk, sG de bliver mere kreative.” Juan Medina, Kaffe Bueno)

“Mdske man skal se péd en certificering eller noget sé restauranter 0gsé bliver holdt ansvarlige. Inden for fiskeri
har vi MSC meerket, sG mdske noget som det. Det kan veere frivilligt farst og sd falger andre med, ndr man ser
veerdien. Det er sveert for geesten at vide, hvem der er beeredygtige/ansvarlige nér det ikke er synligt.” (Matt
Orlando, Restaurant Amass)

“Overordnet kan der veere en lovpolitisk uhensigtsmeessighed i forhold til, om vi skal dyrke foder eller human
mad. Det handler om gkonomiske incitamenter og er i sidste ende ren bundlinje, hvis det med styring af afgifter
0g Strukturer gares mere hensigtsmeessigt at sende mask til biogas frem for bradproduktion.” (Lars Krusell)

Deklaration, donation, gkologi, hygiejneregler

Udover novel food, som de fleste af virksomhederne adresserer pa den ene eller anden made, bliver
der fremhzevet en raekke andre omrader som blandt andet handler om deklaration og ingredienslister,
donation, gkologi samt hygiejneregler:

"Hvis man virkelig vil scette ind overfor det her upcycling og gare det mere medgerligt for virksomhederne, skal
man kigge pd, at det i dag ikke er tilladt at overdeklarere, sé du kan ikke sige, nu scetter jeg bare samtlige
ingredienser pd min ingrediensliste, som potentielt kunne teenkes at indgd. Hvis man nu virkelig stretchede den
og sagde: "Det vil vi godt acceptere”, s virksomhederne havde lov til at lave en mere generisk deklaration, da
vi for eksempel har 10 eller 15 produkter, der kunne teenkes at indgd i et spildprodukt, og sd kunne vi have en
fast folie til det. Sd ville det operativt veere nemmere for os.” (Jacob Munck, Crispy Food).
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“Det er en udfordring man i Danmark ikke mé& donere gratis og butikker skal betale symbolske belab for at
kunne donere. Hele gkologisystemet er ulogisk. For eksempel at ekologiske bananer ikke er gkologiske lcengere,
hvis de overgdr til et pakningshus som ikke er kologisk registreret.” (Christian Cordius, Banana CPH)

“Vi harer ogsd om hygiejnereglerne og at det stadig skal have fadevarekvalitet, ndr det upcycles og dermed
hvordan du sikrer, at det der reelt set mdske er et affaldsprodukt holder fadevarekvaliteten. Det stiller store
krav til sporbarhed, kelehdndtering med mere. Altsd hvis du modtager et restprodukt fra en anden virksomhed,
hvordan sikrer de sd, at kvaliteten holdes under transport? Fadevarestyrelsen er strikse med, at fadevarer skal
have fodekvalitet og hdndteres som fodevarer. Vi kigger ogsd pd hygiejinereglerne i forhold til madspild i kom-
missionen, som, dengang de blev lavet, klart er lavet med strammerbriller p&. Det loser nogle problemer, men
skaber 0gsd problemer i forhold til madspild og upcycling. Vi har helhedsbilledet, ndr vi bdde arbejder med
madspild og upcycling og hygiejne, sé vi kan lave puslespillet og holde overblik sammen med Fadevarestyrel-
sen. Det er i hgj grad den rolle vi har.” (Frederikke Thye Fester)

Finansiering
Grazonen for upcyclede produkter kan skabe udfordringer i forhold til at skaffe finansiering, hvilket bade
Twisted Leaf, IFF og Casju beskriver:

“Det er en keempe udfordring at rejse penge, ndr man ikke ved, om det man laver, er loviigt. Man kan ikke
bevise sit veerd overfor investorer, som man normalt ville gare. Og sa er det lidt sjovt, at de produktudviklings-
midler vi fik, var EU penge og at det er EU lovgivning, der sagde, at vi ikke mdtte scelge produktet.” (Magnus
M. Harrison, Twisted Leaf)

"Det er mdske ikke direkte lovgivning, men vi oplever det som komplekst at identificere relevante muligheder
for ekstern medfinansiering.” (Mikkel Thrane, IFF)

Vi ville kigge pd vores paste, og hvordan vi kunne arbejde videre med den, og sé kan jeg huske, at vi fik at vide,
at det ikke var innovativt nok, og at vi ikke faldt ind under den her pulje. Og s kunne vi ikke f& den hjcelp og
funding, vi havde brug for.”(Marianne Duijm, Casju)

Biproduktforordning og datomaerkning

Lars Krusell peger desuden pa biproduktforordningen samt datomaerkning som to barrierer han ofte er
stedt pa. Biproduktforordningen er szerligt en udfordring ndr noget, der er kategoriseret som et bipro-
dukt skal anvendes som fgdevare, mens datomarkningen handler om, hvorvidt et produkt med over-
skredet salgsdato kan upcycles:
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“Biproduktforordningen trceder i kraft ndr en fadevare ikke lcengere er en fadevare, men i stedet kan blive et
biprodukt. | praksis er det den operatar, der stdr ved linjen, der bestemmer om det er et biprodukt i den mdde,
det bliver hdndteret pd. Er det farst kategoriseret som et biprodukt, kan det ikke kares tilbage som en fadevare.
Det handler altsG om at cendre tankescettet hos operatarerne, hvis noget skal hdndteres anderledes i processen,
det vil sige som en fadevare fremfor et biprodukt. Er det som eksempel farst besluttet pd juicevirksomheden, at
gulerodspulpen er et biprodukt, kan det veere behandlet som en sekundavare, fordi det mdske bare skal bruges
til foder. SG skal det noget andet, for eksempel bruges i en juice, skal der garanteres en anden hdndtering. Du
skal kunne garantere fodevarestrammen og har det forst veeret pd gulvet, er det et biprodukt.” (Lars Krusell).

“En anden lovgivningsmcessig barriere forbundet med upcycling handler om sidste salgsdato og hvorvidt en
vare m@ benyttes derefter. Den del ligger i EU's meerkningsregler og er dermed ogsd EU lovgivning. Er varen
deklareret med “sidste anvendelsesdato”, hvorefter det ikke md scelges, kan man som producent alligevel godt
ansgge om upcycling, forudsat man med upcycling processen styrer fadevaresikkerheden. Ser man for eksem-
pel en stor bioressource i kadpdleeg, og har en smart proces der skaber et sikkert produkt, kan man evt. f&
tilladelse til den upcycling. Det handler netop om, hvorvidt varen er sikker efter upcycling. Et andet eksempel
er brug af varer efter "bedst for” dato. Den meerkning er netop til varer, der ikke bliver farlige, efter holdbarhe-
den er udlobet og derfor er tilfgjelsen "ofte god efter” kommet i spil. Mange meelkeprodukter, brad og tarvarer
som pasta kan sagtens anvendes efter overskridelse af "bedst far” dato, blot man bruger sine sanser og sikrer
sig produktet ikke har afvigende lugt, konsistens eller smag.” (Lars Krusell)

Kun en enkelt virksomhed har ikke umiddelbart oplevet lovgivning som en barriere:

“Lovgivning har vi, mig bekendlt, ikke oplevet som en ncevneveerdig barriere. Det kan bdde skyldes, at vi er en
ingrediensvirksomhed, men ogsd at vi har musklerne og mulighederne for at prioritere at veelge de produkter,
hvor der ikke er udfordringer lovgivningsmeessigt.” (Mikkel Thrane, IFF).

Derudover fremhasver KMC faktisk lovgivningen som et positivt element i forhold til upcycling:

“Nej, jeg synes egentlig mere, at det har vaeret noget positivt, da lovgivning blev cendret i 80'erne, som mere
eller mindre tvang os til at udnytte proteinet, og det var selvfalgelig noget, man var kede af i starten, fordi det
kreevede nogle investeringer, som man ikke syntes var nadvendige, men i dag tiener man jo penge pd kartof-
felproteinet, og det kan godt ske, at man ville have gjort det hen ad vejen, men man blev bare tvunget til at det
af miljgmyndighederne, sé for os synes jeg ikke, at man er stedt pd problemer.” (Ole Bandsholm Sgrensen,
KMQ)

Opsummering:
Den oftest fremhaevede barriere for upcycling ved interview med de deltagende virksomheder og ek-
sperter var lovgivning. Herunder blev saerligt novel food lovgivningen fremhaevet. For at lette arbejdet
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med upcycling er det altsa ngdvendigt at belyse nogle af grazonerne i denne lovgivning samt forkorte
godkendelsesprocessen betydeligt. Lovgivningen eksisterer af sikkerhedsmaessige hensyn, og virksom-
hederne eftersparger ikke at den skal fijernes, men naermere vaere mere tydelig. Derudover fremhaeves
ogsa brug af produkter efter udlgbet datomaerkning, selvom processen ger dem sikre, og muligheden
for at kunne overdeklarere for at forsimple logistikken. Ligeledes kan fgdevaresikkerhedsregler og bi-
produktforordningen veere sa strikse, at det giver logistiske udfordringer at skulle overholde, nar der
tales om handtering af spildstremme. Men lovgivning er ikke ngdvendigvis kun en udfordring og kan
ogsa benyttes til at Igse en reekke af de problemer, der i dag opleves med upcycling. Her kan eksempelvis
naevnes, at der kan skabes politiske incitamenter til, at et produkt ender som fadevare i stedet for foder,
eller at der udvikles officielle certificeringer, til upcyclede produkter. P4 samme made kan bedre finan-
siering, der er lettere at sgge og tilgd, hjeelpe med skabelsen af nye upcyclede produkter, da der ofte er
et stort udviklingsarbejde forbundet med dette.
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7. Erfaringer fra udlandet

Erfaringer og inspiration fra udlandet kommer dels fra interview med Klara Hauser, Market Expert dairy
& plant based fra Rethink Resource samt desk research med fokus pa den amerikanske organisation
Upcycled Food Association.

Rethink Resource mader udfordringer, som er meget lig de udfordringer, de danske virksomheder pe-
ger pa. Den starste udfordring er selve materialet, da der ikke findes standarder pa omradet og alle
sidestremme er forskellige. Derudover er der udfordringer med meengder, som bade kan veere for store
til at kunne handteres i de eksisterende anlaeg og for sma til at give mening at handtere. Ofte er der
ogsa udfordringer med forsyningskaeden og en del af arbejdet hos Rethink Resource handler derfor om
at finde samarbejdspartnere i neeromradet, hvis ikke materialet kan integreres i virksomhedens egne
processer. Ofte oplever virksomhederne desuden problemer med at skaffe investering til projekter med
sidestrgmme. Hauser peger desuden pa forbrugeraccepten og hvordan virksomheden veelger at lave
historiefortaellingen om produktet, som et tema der gar igen i deres arbejde med virksomhederne. For
mange forbrugere er upcycling et ukendt begreb og det kan derfor vaere vanskeligt for virksomheden at
anvende begrebet aktivt i kommunikationen. En vigtig pointe i forhold til kommunikation er, at vi skal
stoppe med at tale om rester og sidestreamme som affald og i stedet anvende andre begreber, der
indikerer, at vi har med noget af veerdi at gore.

Helt grundleeggende er der desuden den udfordring, at mange virksomheder ikke har fokus pa poten-
tialet i deres sidestramme eller affald, da deres forretningsmodel er bygget op med fokus pa indtjening
fra hovedproduktet. Ogsa selv om der kan veere tale om affald, som man betaler for at slippe af med og
som maske viser sig at indeholde en vaerdi. Da novel food er EU lovgivning oplever Rethink Resource de
samme udfordringer og barrierer som de danske virksomheder. Som udgangspunkt er det ikke et om-
rade, de gnsker at gd ind i, men lader vaere op til den enkelte virksomhed at ansgge om, hvis det er
aktuelt.

Tendensen er, at der bliver mere og mere fokus pa upcycling og dermed ogsa forstaelse for de forret-
ningsmaessige muligheder. Store virksomheder som for eksempel Nestlé falger efterhanden ogsa med.
Naeste skridt kan med fordel veere at skaffe mere finansiering til omradet men ogsa igangsaettelse af
politiske incitamenter. Hauser peger desuden pa den amerikanske organisation Upcycled Food Associ-
ation som vigtig i forhold til at fa upcycling bragt op.

Den amerikanske organisation Upcycled Food Association & Foundation fra 2019 bestar af bade Upcy-
cled Food Association (UFA) og Upcycled Food Foundation og arbejder samlet med forskning, strateg,
netvaerk samt politisk fortalervirksomhed med fokus pa at skabe et fgdevaresystem, hvor fedevarer op-
nar den hgjeste og bedste anvendelse. UFA bestar af medlemmer og associerede medlemmer fra hele
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verden. UFA administrerer desuden certificeringsordningen “Upcycled Certified™”, der er verdens farste
tredjepartscertificeringsprogram for upcyclede fgdevareingredienser og -produkter. Market er udviklet
af UFA og fremhaever upcyclede ingredienser og produkter, der er indkgbt og produceret med over-
skudsfgdevarer eller fgdevarebiprodukter fra fremstilling, som bruger verificerbare forsyningskaeder og
har en positiv indvirkning pa miljget. Certificeringen giver derved producenter mulighed for, via maerk-
ningsordningen, at kommunikere direkte til forbrugeren at produktet er upcyclet.

Mulighederne i USA er ikke direkte overfgrbare til danske forhold, da de amerikanske virksomheder ikke
er underlagt samme lovgivning og dermed har videre rammer. For eksempel i forhold til at lave produk-
ter baseret pa sidestreamme og restprodukter og seelge dem som mad til mennesker. Dog er vi ifglge
Frederikke Thye Fester godt med i Danmark og en raekke gvrige europaeiske lande:

“Danmark er ret langt fremme og Holland, Tyskland og Sverige er ogsé godt med. Men det er ikke top of mind
hos blandt andet de osteuropceiske lande, som har mere fokus pd andre agendaer, for eksempel pd dual
quality. Her er de ikke helt kommet til upcycling endnu.” (Frederikke Thye Fester)

En stor del af lovgivningen inden for upcycling er EU lovgivning og giver dermed de samme muligheder

og udfordringer pa tveers af EU. Det betyder ogsd, at eventuelle aendringer for at fjerne uhensigtsmaes-
sige barrierer kan veere leenge undervejs, da det skal vedtages pa EU niveau.
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8. Konklusion

Samtlige virksomheder og eksperter peger pa et stort potentiale i upcycling af fadevarer og opgradering
af sidestramme. Der bliver ogsa peget pa, at en del af vejen frem handler om eget samarbejde samt
innovation og nye ideer, hvilket geelder bade i forhold til udvikling af nye teknologier samt nytzenkning
af gamle teknologier. Samarbejde pa tvaers er i mange tilfeelde nadvendigt for at skabe nye lgsninger,
men viser sig ogsa ofte at veere en gevinst for alle parter.

Udfordringer/barrierer

| forhold til udfordringer og barrierer, der ikke handler om lovgivning, er logistik, skonomi og kommuni-
kation nogle af de mest naevnte. De logistiske udfordringer opstar seerligt, nar stremme der tidligere har
veeret sidestrgmme eller affald, skal indgd i en fedevareproduktion eller ndr mindre fraktioner skal ind-
samles mange steder fra for at skaffe den ngdvendige volumen. Ofte er der ikke en etableret vaerdikaede
og det kan derfor betyde meget handholdte og ressourcekraevende processer. Flere mindre virksom-
heder naevner gkonomi og finansiering som en udfordring, da det kan veere vanskeligt at skaffe midler
til projekter, som maske i udgangspunktet handler om et produkt, som endnu ikke er en godkendt fe-
devare.

Kommunikation neevnes som vanskelig af bade store og de sma virksomheder og flere af eksperterne
adresserer ogsa dette. Dels handler det om forbrugernes forstaelse af begrebet upcycling, samt hvad
og hvor meget det giver mening for virksomheden at kommunikere at et produkt er upcyclet og dels
hvilke ord og begreber, der generelt bliver benyttet samt vores feelles forstaelse af disse. En anden ud-
fordring er at kommunikere om en indsats uden at greenwashe. Derudover kan der vaere en barriere
for virksomhederne at kommunikere, at de overhovedet har et spild, da det kan skabe negative associ-
ationer.

Samtlige virksomheder og eksperter naevner lovgivning som en barriere i en eller anden udstraekning
med novel food forordningen som den klart starste. Flere virksomheder, sma som store, forteeller, at de
gar helt uden om omréader, hvor de risikerer at mgde forordningen, hvilket begraenser bade udvikling
og innovation. Derudover peger flere virksomheder pd, at en hajere grad af politisk styring og regulering
kunne vaere medvirkende til at skabe sterre incitament for at upcycle som for eksempel skattenedszet-
telser eller certificeringer. Deklaration er en anden udfordring, hvor det i dag ikke er tilladt at overdekla-
rere, mens mere frined i forhold til overmaerkning, vil skabe starre fleksibilitet i anvendelsen af upcyclede
produkter. Generelt er der en raekke regler i relation til holdbarhedsmaerkning, hygiejne og fgdevare-
kvalitet som udfordrer virksomhederne, da reglerne er lavet i en tid, hvor der ikke var sa stort fokus pa
upcycling og som dermed utilsigtet skaber en raekke udfordringer for virksomhederne i dag.
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Lasninger og gevinster

Bade virksomheder og eksperter peger dog ogsa pa bade lgsninger og gevinster. For bade sma og store
virksomheder er samarbejde vigtigt for at skabe holdbare og gkonomisk baeredygtige lasninger. Det
handler bade om at skabe nye vaerdikaeder, men ogsd om i det hele taget at fa kendskab til meengder
og typer af spild, som kan indga i en produktion. | bund og grund handler det om at tale med hinanden
og skabe Igsningerne i feellesskab. At skabe fuld udnyttelse af spild kreever desuden forstéelse for kom-
pleksiteten i det etablerede fgdevaresystem og ikke mindst kreativitet og iheerdighed, nar man ofte be-
finder sig i en lovgivningsmaessig grazone.

Gevinsterne er de fleste af virksomhederne enige om: People, Planet og Profit. At arbejde med at mind-
ske spild og skabe nye fgdevarer giver glade og motiverede medarbejdere, hvilket flere af virksomhe-
derne naevner konkrete eksempler pa. At ggre noget godt for planeten og verden er anden gevinst, som
mange fremhaever. For dem er det vigtigt at vaere med til at skabe en bedre verden ved en mere cirkuleer
udnyttelse af spild og ravarer. Sidst men ikke mindst er der ofte god gkonomi i at mindske spild. Flere
virksomheder naevner iseer muligheden for at opgradere spild eller affald - som man i dag maske betaler
for at fa bortskaffet - til nye produkter, som en god forretningsmaessig idé.

Samlet set er der i Danmark i vis udstraekning bade interesse og incitament for at udnytte fedevarer og
opgradere spild, men der er ogsa et uudnyttet potentiale som blandt andet skyldes lovmaessige barrie-
rer samt et fgdevaresystem, som ikke understatter fuld udnyttelse af det, der produceres. Noget hand-
ler om EU-lovgivning, som kan have et lzengere sigte at endre pa, mens andet handler om de begreber,
der bliver brugt og vores made at kommunikere om upcycling pa.
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9. Kilder

Det Nationale Biogkonomi Panels "Anbefalinger. Bioressourcer til grgn omstilling" fra 28. september
2022 https://dakofa.dk/element/nye-anbefalinger-fra-det-nationale-biooekonomipanel/

Fagligt Faelles Forbund 3F: Biogkonomiens Grundbegreber Det Biobaserede Samfund Lene Lange, Dan-
marks Tekniske Universitet, DTU i samarbejde med Jane Lindedam, BioValue SPIR

Lange, L.; Connor, K.O.; Arason, S.; Bundgard-Jergensen, U.; Canalis, A,; Carrez, D.; Gallagher, J.; Gatke,
N.; Huyghe, C.; Jarry, B.; et al. Developing a Sustainable and Circular Bio-Based Economy in EU: By Part-
nering Across Sectors, Upscaling and Using New Knowledge Faster, and For the Benefit of Climate, En-
vironment & Biodiversity, and People & Business. Frontiers in Bioengineering and Biotechnology 2021,
8, doi: https://doi.org/10.3389/fbioe.2020.619066.

Artikler til inspiration

Forbrugerundersggelse der viser, at det at understrege aspektet af traditionel sparsommelighed frem-
star som en gunstig kommunikationsramme for upcycled mad.

Aschemann-Witzel, J., Asioli, D., Banovic, M., Perito, M. A., & Peschel, A. O. [Anne Odile]

(2022). Communicating upcycled foods: Frugality framing supports acceptance of

sustainable product innovations. Food Quality and Preference, 100, 104596.
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0950329322000714

Gennemgang af empirisk forbrugerforskning om affald til veerdi i mad og drikke fra de sidste ti ar samt
forslag til yderligere forskningsretninger.

Aschemann-Witzel, J., & Stangherlin, I. D. C. (2021). Upcycled by-product use in agri-food

systems from a consumer perspective: A review of what we know, and what is missing.

Technological Forecasting and Social Change, 168, 120749.
https://doi.org/10.1016/j.techfore.2021.120749

Undersggelser tyder pd et staerkt potentiale for upcyclede fadevarer til at tage position som en ny kate-
gori af fadevarer, der adskiller sig fra bade konventionelle og gkologiske fadevarer.

Bhatt, S., Lee, J,, Deutsch, J., Ayaz, H., Fulton, B., & Suri, R. (2018). From food waste to

value-added surplus products (VASP): Consumer acceptance of a novel food product

category. Journal of Consumer Behaviour, 17(1), 57-63. https://doi.org/10.1002/ch.1689

Undersagelse af nggleindikatorer for forbrugeraccept samt betalingsvillighed af upcyclede produkter.
Bhatt, S., Ye, H., Deutsch, J., Ayaz, H., & Suri, R. (2020). Consumers' willingness to pay for
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356 upcycled foods. Food Quality and Preference, 86, 104035.
357 https://doi.org/10.1016/j.foodqual.2020.104035

En hgjere grad af gennemsigtighed i kommunikationen af baeredygtighedsindsatsen gger kun i mindre
grad produktvalget eller pavirker det endda negativt.

Peschel, A. O., & Aschemann-Witzel, ]. (2020). Sell more for less or less for more? The role

of transparency in consumer response to upcycled food products. Journal of Cleaner

Production, 273, 122884. https://doi.org/10.1016/j.jclepro.2020.122884

Relevante hjemmesider

Anbefalinger fra Det Nationale Biogkonomipanel: https://fvm.dk/foedevarer/det-nationale-biooekono-
mipanel/proteiner-for-fremtiden/anbefalinger-fra-det-nationale-biooekonomipanel

Fadevarestyrelsen (novel food): https://www.foedevarestyrelsen.dk/Leksikon/Sider/Nye-f%C3%B8de-
varer-og-f%C3%B8devareingredienser.aspx

Rethink Resource: https://rethink-resource.com/https:/

Upcycled Food Association: https://www.upcycledfood.org/
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10.Bilag
10.1.  Spergeramme - Virksomhed

INTERVIEWGUIDE VIRKSOMHEDER
Interview med:

Praesentation og satte rammen Praesentation af projektet:
- Praesentation af projektet Formalet er, hvordan ger man det nemmere for virksomheder at ar-
- Rammesatning bejde med upcyclet food - ogsa i forhold til det politiske/lovgivnings-
- Gennemgang af overordnede emner og tid maessige.

Udarbejde rapport til Teenketanken One\Third om danske fgdevare-
virksomheders erfaringer med upcycling af fedevarer. Indsamler 10
virksomhedscases med fokus pa erfaringer samt lovgivningsmaessige
udfordringer og barrierer.

Alt det | gerne vil dele, som kan ggre det nemmere for virksomheder
og organisationer.

Direkte citater sendes til godkendelse.

Baggrund - hvem er I? Hvad laver I?

Hvad er upcycling for jer?
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Hvordan arbejder | med upcycling? Og i forhold til hvilke
produkter?

Hvor lzenge har | arbejdet med det?

Hvad er driverne for at | arbejder med upcycling?

Hvad havde | af barrierer ved opstart?
Bade interne og eksterne

Hvilke barrierer er kommet til sidenhen?
Bade interne og eksterne

Hvordan er | overkommet barriererne?

Er der konkret lovgivning | kan pege pd, som har skabt
udfordringer?

Hvem samarbejder | med - hvis | ggr det?
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Forventer | at arbejde mere/mindre med upcycling i
fremtiden?

Hvad vil | selv sige at upcycling har bidraget med i jeres
virksomhed?

Afrunding: Er der noget vigtigt, vi ikke har talt om?

Data fra interviews bliver samlet i rapport og overdraget til One\Third
i indeveerende ar.

Neeste skridt
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10.2. Spergeramme - Ekspert

EKSPERTINTERVIEW
INTERVIEW MED:
[Interviewemner  [Helpesporgsmal |
Praesentation og satte rammen Praesentation af projektet:
- Kort praesentation af projektet Formalet er, hvordan ggr man det nemmere for virksomheder
- Rammesatning at arbejde med upcyclet food - ogsa i forhold til det politi-
- Gennemgang af overordnede emner og tid ske/lovgivningsmaessige.

Direkte citater sendes til godkendelse.

Rammesaetning:

Jeg stiller spegrgsmal undervejs og styrer at vi kommer godt
igennem det planlagte.

Bliver optaget. Er det Ok?

Hvad er din rolle inden for upcycling?
Forklar din rolle og position

Aktgrer - hvem kender du, som arbejder med upcycling i Danmark og
udland? Virksomheder, radgivere, forskningsinstitutioner, myndighe-
der eller andre.

Positive erfaringer - hvad kender du til, som man er lykkedes med i
DK?
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Barrierer og udfordringer - Hvilke udfordringer og barrierer har du
kendskab til hos danske virksomheder, der arbejder med upcycling?
Ogsa i forhold til lovgivning.

Erfaringer med at overkomme barriererne - hvad kender du til?

Ser det anderledes ud, ndr man ser pa udlandet? Er det samme ud-
fordringer og barrierer eller andre?

Kort beskrivelse af feltet som du ser det lige nu

Kan du pege pa andre inden for omradet, som det kunne veere inte-
ressante at kontakte - bade danske og udenlandske

Litteratur og forskning pa omradet - hjemmesider og miljger, vi skal
kigge pa? Er der forskning der er absolut ngdvendig at kende til?

Afrunding: Er der noget vigtigt, vi ikke har talt om?

Naeste skridt Data fra interviews bliver samlet i rapport og overdraget fil
One\Third i indeveerende ar.
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