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Notat (version 2) vedrgrende:

Beregning af klimaaftryk for middagsretter til klimakogebog

1. Definition af opgaven

Fadevareministeriet har i forbindelse med udgivelse af en klimakogebog fra Fgdevareministeriet i mail
af 11. september 2009 bedt Det Jordbrugsvidenskabelige Fakultet (DJF) ved Aarhus Universitet om at
beregne klimaaftrykket for 12 + 3 middagsopskrifter. Opskrifterne sendes fra FVM med precis
ingrediensliste m. veegtangivelser. Svaret gnskes angivet som et kort faktuelt svar med samlet anslaet
klimaaftryk (udledning af CO,-a&kvivalenter) for hver enkelt opskrift (livscyklusvurdering for
ravarerne) og med angivelse af klimaaftryk for de enkelte produktgrupper i opskrifterne svarende til
den beregning, DJF foretog for Fadevareminsteriets klimavenlige julefrokost i december 2008. FVM
gnsker at sammenstille klimaaftrykket af kogebogens 12 opskrifter med klimaaftryk fra tre almindelige
danske middagsopskrifter oplyst af Fgdevareinstituttet. Disse tre opskrifter er ligeledes sendt til DJF og
gnskes ogsa klima-beregnet.

Endvidere har fgdevareministeriet i mail af 1. september 2009 fremsendt et skema om ’Fgdevarernes
klimaaftryk’ lavet pa baggrund af DJFs baggrundsnotat om fadevarernes klimaaftryk af 15. Juni.2009.
Fedevareministeriet anmoder om at DJF godkender og kommenterer skemaet.

| det falgende har vi beregnet klimaaftrykket for de udleverede middagsretter, suppleret med en
opdeling af klimaaftrykket pa grupper af ravarer.

Efterfalgende er det fremsendte skema om *Fgdevarernes klimaaftryk’ redigeret og kommenteret.

2. Klimaaftryk for middagsretter til klimakogebog
2.1. Beregningsmetode

Klimaaftrykket for de enkelte middagsretter er beregnet som et samlet anslaet udledning af CO,-
akvivalenter baseret pa livscyklusvurdering af de enkelte ravarer, der indgar i retten. | beregningerne af
klimabelastningen per ret er klimabidraget fra energiforbruget ved tilberedningen ikke inkluderet, og
dette bidrag kan varierer mellem retterne.

De anvendte ravarer er grupperet efter ravarens klimabidrag per kg ravare svarende til klimapyramiden
i tabel 1. I gruppe 1 indgar de ravarer, der har det sterste klimabidrag pr. kg f.eks. okse- og lammekgd
samt gul ost. Omvendt har ravarerne i gruppe 5 et meget lavt klimaaftryk pr. kg ravarer. Her indgar
ravarer som dansk frilandsgrant og dansk frugt. Ravarerne i gruppe 6 er indsamlet i naturen og antages
ikke at give anledning til noget klimaaftryk. For at sammensztte en klimavenlig ret, skal der indga flest
mulig ravarer fra klimapyramidens bund (gruppe 6, 5, 4) og mindst mulig mangde ravarer fra
klimapyramidens top (gruppe 1, 2).



Ved beregning af retternes klimaaftryk er der som fgrste prioritet anvendt danske tal for klimaaftrykket
for de enkelte ravarer (se tabel 6). Hvis der ikke findes danske tal er der anvendt veerdier fra den
udenlandske litteratur (se tabel 6). Derudover indeholder opskrifterne mange ingredienser, hvor der
ikke pt. findes vurdering af klimaaftrykket. For disse ravarer er der anvendt en anslaet veerdi fra en
ravare med forventet nogenlunde samme klimaaftryk. For eksempel er klimaaftrykket for kulmule
skagnnet at svare til den veerdi, der findes for torsk, da de 2 fisk antages at blive fanget med samme
metode, og selve fangsten giver et stort klimaaftryk. Disse skannede veerdier fremgar af de anvendte
forudseetninger i tabel 5.

Tabel 1. Anvendt klimapyramide til gruppering af ravarerne efter klimabelastning per kg
ravare.

kg CO,-eq per kg ravare

1. Redt kad (oksekad og lam) og gul ost 11,3-19,4
2. Lyst kad (svin, fjerkree), fladfisk (skrubbe), fedtstoffer, ris, (hytteost, rygeost) 3,1-6,7
3. Me&lk, &g, torskefisk (torsk, kulmule), drivhusgrentsager, vin 1,2-3,0
4. Brad, gryn og mel, importeret frugt og grant, 0,5-1,1
5. Dansk frilandsgrgnt, dansk frugt (able, pare), muslinger 0,1-0,5
6. Ingredienser uden klimabidrag: syre, kantareller, grannale mm fra naturen 0

2.2. Klimaaftryk per ret

Af tabel 2 ses, at danskernes tre favorit middagsretter i gennemsnit har et klimaaftryk pa 9,1 kg CO, for
en ret til fire personer. Favoritretternes klimaaftryk varierer fra 7,0-7,1 kg CO, for retterne med kylling
og frikadeller, mens klimaaftrykket for retten med kedsovs med pasta er 13,2 kg CO..

Tilsvarende er det gennemsnitlige klimaaftryk for de klimavenlige retter kun 3,3 kg CO, for en ret til
fire personer, svarende til lige godt en tredjedel af klimaaftrykket fra de typiske middagsretter.
Klimaaftrykket for de klimavenlige retter (til fire personer) varierer fra kun 1,0 kg CO; for retten med
minestrone og 1,2 kg CO, for retten med muslingefrikasse til hhv. 5,0 kg og 6,2 kg CO, for retterne
med skrubbe og lammeculotte.



Tabel 2. Klimabidrag fra de enkelte retter, totalt (kg CO,—&kvivalenter per ret) og relativt i
forhold til gennemsnitlig klimabidrag fra danskernes tre favoritretter.

Klimabelastning Relativt
per ret (i fht. til
(kg CO,-e&ekv per ret  favoritter)
til 4 personer) (%)
3 af danskernes favoritopskrifter
F1. Kgdsovs med pasta 13,2
F2. Kylling pa kartoffelbund 7,0
F3. Frikadeller med kartofler og smarsovs 7,1
Gennemsnit af favoritter 9,1 100
12 klimavenlige opskrifter
1. Minestrone og grgnkalstatar med aioli 1,0 11
2. Fjeesing (eller kulmule) med kantareller, &rter, rugbrgdscroutoner 2,6 29
3. Helstegt skrubbe med selleri, perlebyg, blomkal og hasselngdder 5,0 56
4. Koteletter med dadelsalat 3,8 42
5. Den danske vintertorsk med salat af grgnkal og kveedekompot 3,4 38
6. Lammeculotte med nye kartofler, spidskal, dild og erter 6,2 68
7. Bornholmerhane med braendt porre og selleri 3,7 41
8. Muslingfrikassé med grentsager 1,2 13
9. Hvide & grenne asparges med kylling, rygeost & brad 2,9 32
10. Stegt skinkemignon - salat af radkal, vinaigrette, puré af arter 3,0 33
11. Bagt torsk med cremet selleripure, kartoffel og brunet smgrsauce 3,3 37
12. @kologisk andebryst, og salater fra Lammefjorden 4,1 45
Gennemsnit af klimavenlige 3,3 36




2.3. Opdeling af klimabidraget per ret pa de enkelte grupper af ravarer

| tabel 3 er vist de anvendte ravarer til opskrifterne grupperet efter klimapyramiden i tabel 1, og i
tabel 4 er klimabidraget vist fra de enkelte lag i klimapyramiden. Tallene er vist grafisk i figur 1 og
2.

For favoritretterne er det karakteristisk, at ca. 40% af ravarerne (i gram) kommer fra de 2 gverste
lag af klimapyramiden (fremgar af tabel 3 og figur 1), hvilket giver anledning til 80-90% af rettens
klimaaftryk (tabel 4 og figur 2).

Hvis man tilsvarende ser pa de 2 klimavenlige opskrifter med meget lavt klimaaftryk (nr. 1
minestrone og nr. 8 muslingefrikassé) kommer kun hhv. 2 og 8% af ravarerne (i gram) fra de 2
gverste lag af klimapyramiden.

De 2 klimavenlige opskrifter med det hgjeste klimaaftryk (nr. 3 helstegt skrubbe og nr. 6
lammeculotte) ligner favoritopskrifterne en del idet 30-40% af ravarerne (i gram) kommer fra de 2
gverste lag af klimapyramiden, svarende til 90-94% af rettens samlede klimabidrag.



Tabel 3. Mangden af ravarer fra de enkelte lag i klimapyramiden, (ravarenavn, g heraf).

Pyramide- R'zdt

Favoritopskrifter®
F1.

Okse, 500 g
Ost, 200 g

lalt 700 g
F2.

0g
F3.

Kalveked,
250 g

Klimavenlige”

1.

0g
2.

0g
3.

0g
4.

0g
5.

0g

2.
Lyst kad
(svin, kylling,

EQ)EGI @l drivhusgransager

ris, fedtstoffer

Olie, 159
lalt15g

Kylling, 1200 g
Smgr, 150 g

I alt 1350 g
Svinekgd, 250 g
Margarine 75 g
Smer 759

I alt 400 g

Olie, 459

Smar og rapsolie,
15¢

Skrubbe, 1200 g
Smar og olie, 60

g
lalt 1260 g

Svinekgad, 500 g
Ris, 280 g
Hytteost, 100 g
Olie, 459
lalt925¢g

Olie, 90 g

3.
Melk, &g,
torskefisk,

Tomater ds, 400 g
Tomatkonc., 30 g
Oksebouillon, 10 g

| alt 440 g

Tomater, 480 g
Malk 200 g

/g 60g
lalt 260 g

/Egl5g

Kulmule, 800 g

0g

Torskefilet, 800 g
Sennep, 80 g
Honning, 40 g
lalt 920 g

4,
Brgd, mel. import.
frugt

Spaghetti, 400 g
Oregano, timian, salt og
peber, ialt 18 g
lalt418 g

Salt og peber, 12 g

Hvedemel 60 g
Salt og peber, 59
lalt65g

Korn 150 g

Rugbrad, 180 g

Salt, peber, birkes,
eddike, suppevisk 46 g
lalt376 g

Rugbrad, 200 g
Eddike, 15 g

Salt og peber 24 g
lalt 239 g
Perlebyg, 100 g
Rugmel, 100 g
Hasselngdder, 50 g
Salt og peber 54 g
lalt304 g

Dadler, 50 g
Appelsin, 65 g
Citron 130 g
Ingefer og allehande, 12

g
lalt 257 g

Sukker, 100 g

Salt og peber, 12 g
Eddike, 5 g
lalt117 g

5.
Frilands-

grent (dk),
frugt (dk)

Log, 100 g
Gulerod, 40 g
Knoldselleri, 100 g
Hvidlgg, 12 g

I alt 652 g

Kartofler, 1000 g
Bladselleri, 300 g
Rosmarin, 30 g
lalt 1330 g

Kartofler, 800 g
Leg 50 g
lalt 850 g

Kartofler, 350 g
Log, 50 g
Hvidlgg, 4 g
Porrer, 225 g
Gulergdder, 200 g
Selleri, 300g
Grgnkal, 700 g
lalt1829 g
FArter 200 g
Radbede 300 g
Persille 150 g
Dild4 g

| alt 654 g
Selleri 500 g
Blomkal, 800 g
Timian 13 g
/ble 120 g

lalt 1433 g

Gulergdder, 800 g
Glaskal, 600 g
Persille, 15 g
lalt 14159
Grenkal, 1000 g
Peere, 120 g
FAble, 360 g
Kveeder, 240 g
Leg, 50 g

Urter, 20 g
lalt1790 g

6.
Andet uden
bidrag

Kantareller, 300g

Sgdskeerm, 50 g

0g

Grannale, 20 g



Tabel 3. Fortsat.

2 3 4 5. 6
Frilands-

Andet uden
bidrag

Brad, mel. import.
frugt

Lyst kad Melk, &g,
(svin, kylling, ROISGINE
Q) MEGIS @l drivhusgransager
ris, fedtstoffer

Pyramide- R'radt
grant, frugt (dk)

6. Kartofler, 400 g
Frter, 400 g
Leg, 50 g
Citron, 659 Timian, dild, karvel,
Salt og peber, 12 g hvidleg 73 ¢
Lam, 400 g Olie,5¢ Yoghurt, 100 g lalt77 g lalt923 g 0g
7. Knoldselleri, 800 g
Bladselleri, 100 g
Hane, 822 g Porrer, 200 g
Smer, 15 g Sedmeelk, 200 g Timian, persille,
Ris, 130 g Flade, 100 g hvidleg, 44 g
0g lalt 967 g lalt300 g Salt og peber, 12 g lalt1144 g 0g
8. Muslinger, 2000 g
Porrer, 200 g
Gulergdder, 250 g
Selleri, 300 g
Ris, 100 g Pastinak, 150 g
Smgr, 20 g Timian og koriander,
Olie, 30 g 1l4g
0g lalt150 g Dessertvin, 100 g Salt og peber, 12 g lalt2914 g 0g
0. Kylling, 500 g
Rygeost, 100 g Citron, 120 g Asparges, 750 g
Olie, 25¢g Bred, 500 g Timian, 8 g
0g | alt 625 g Melk, 50 g lalt 620 g lalt 758 g Vilde urter, 20 g
10. Rugbrad 250 g, Frter, 250 g
Svinekad, 475 ¢ Citron, 130 g Redkal, 350 g
Skyr, 100 g Hasselngdder, 60 g /bler, 240 g
Olie,45¢ Sennep, 16 g Eddike, 15 g Lag, 100 g
Smar, 20 g Honning, 5 g Salt, 12 g Timian, 20 g
0g | alt 640 g lalt21g | alt 467 g lalt 960 g 0g
11. Kartofler, 1200 g
Olie, 83 g Citron, 130 g Selleri, 300 g
Smgr, 25 g Torskefilet, 600 g Kapers, laurber og Hvidlgg, 50 g
Hvidvin, 25 g Sgdmelk, 500 g peber, 49 g
0g lalt132g I alt 1100 g lalt181 g I alt 1550 g 0g
12. And, 440 g Brgd, 700 g Salat, 225 g
Olie, 60 g Eddike, 40 g Karse, 160 g
Smar, 259 Salt, 16 g Timian, 6 g
0g lalt525 g Sennep, 6 g lalt 756 g lalt391 g 0g

1) Se opskriftens navn i tabel 2.
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Figur 1. Mangden af ravarer fra de enkelte lag i klimapyramiden, (g heraf).



Tabel 4. Klimabidrag fra de enkelte lag i klimapyramiden, kg CO,-&kvivalenter.

Klimapyramidelag (jf. tabel 1)

Favoritter
F1. Kgdsovs med pasta
F2. Kylling med kartoffel

F3. Frikadeller med kartofler
Klimavenlige
1. Minestrone
2. Fjeessing/kulmule
. Helstegt skrubbe
. Kamsteg

. Torsk

3

4

5

6. Lammeculotte
7. Hane

8. Muslingfrikassé
9. Asparges

10. Skinke

11. Bagt torsk

12. Andebryst

O O O O O O 0w o o o o o

2.

Lyst kad
(svin,
kylling,

and),
fladfisk,
ris,
fedtstoffer

5,4
1,7

0,2
0,1
4,3
3,2
0,3

3,1
0,6
2,2
2,4
0,6
33

3

4

\EI@vM Brad, mel.

torskefisk,
drivhus-
grgnsager

0,7
1,2
0,4

2,2

2,4
0,1
04
0,3
0,1

2,3

import.
frugt

0,3
0,2
0,2
0,2
0,1

0,5
0,3
0,1
0,6

5.
Frilands-

grent (dk),

frugt (dk)

0,3
0,2

0,6
0,1
0,5
0,4
0,6
0,2
0,2
0,3
0,2
0,3
0,3
0,1

| alt

13,2
7,0
7,1

1,0
2,6
50
3,8
34
6,2
3,7
1,2
2,9
3,0
3,3
41
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Figur 2. Klimabidrag fra de enkelte lag i klimapyramiden, g CO,-a&kv.

B 1. Radt kad (okse,
lam), gul ost

O2. Lyst kad (svine og
fieerkree), fladfisk
(skrubbe), fedtstoffer
og ris

W 3. Mzlk, eeg,
drivhusgrentsager,
vin, torskefisk
(Torsk, kulmule)

O4. Mel, gryn, brgd,
importeret frugt og
grant,

E5. Dansk
frilandsgregnt, dansk
frugt, muslinger

W 6. Andet (uden
bidrag)




2.4. Forudsatninger vedrgrende beregningerne

Der er antaget fglgende generelle forudseetninger for klimaberegningerne.

e For de ravarer der findes i tabel 6 er anvendt verdierne derfra

e For importeret frugt og grent (klimagruppe 4), hvor vi ikke har en tabelvardi anvendes en
klimabelastning pa 0,5 kg CO,-a&kv. per kg ravare.

e For frilandsfrugt og -grant (klimagruppe 5), hvor vi ikke har en tabelvaerdi anvendes en
klimabelastning pa 0,2 kg CO,-a&kv. per kg ravare

| tabel 5 er vist de vigtigste andre specifikke antagelser.
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Tabel 5. Vigtigste antagelser vedr. meengder og kvalitet af ravarer samt antagelser vedr.
klimaberegningerne.

Antagelser vedr. mangder og
kvalitet af radvarer

Antagelser vedr. klimaberegningerne

Favoritopskrifter

F1.

F2.
F3.

1 ds tomater = 400 g

3-4 dl oksebouillon fra 1 bouillonterning
Der anvendes en frossen kylling

Halvt svine- og halvt kalvekad

Halvt margarine og halvt smgr

Klimavenlige opskrifter

1.

2.

10.
11.
12.

1 stok grenkal antages at veje 400 g

Der er anvendt kulmule

Kantareller er antaget at vaere selvpluk (da
vanskelige at dyrke)

1 bundt rgdbeder antages at veje 300 g

. 600 g hanekyllingekad svarer til 822 g

levende vaegt hane
Hansefond antages at komme fra kogning
af hanen

. Fiskefond er antaget at komme fra kogning

af muslingerne

Andehjerter er i litteraturen fundet at veje
20 g/stk

For dasetomater og tomatkoncentrat anvendes en sk@nnet verdi pa 1,7 kg CO,/kg

For margarine anvendes veerdi a for rapsolie: 3,6 kg CO,/kg

For grankal anvendes en svensk veerdi for kal pa 0,5 kg CO,/kg

For porrer og selleri anvendes en skannet veerdi pa 0,2 kg CO,/kg

Der er anvendt kulmule i beregningerne, da det giver mulighed for at anvende LCA
data for torsken (2,8 kg CO,/kg fillet ). Torsk og kulmule fanges med samme
metode, og det er selve fangsten, der er klimameessigt er mest belastende.

For dild og persille anvendes en skannet vardi pa 0,2 kg CO,/kg.

Der antages ikke at veere noget klimabidrag fra kantareller plukket i skoven
Klimabelastningen for skrubbe: som for fladfisk er 3,3 kg CO,/kg hel fisk

For perlebyg er anvendt veerdien for korn: 0,71 kg CO,/kg

For grankal og blomkal anvendes en svensk kilde pa 0,5 kg CO,/kg kal

For hasselngdder anvendes en skannet vardi pa 0,5 kg CO,/kg

For selleri anvendes en skannet verdi pa 0,2 kg CO,/kg

For hytteost er anvendt klimabidraget for den malkemengde, der anvendes til at
fremstille 1 kg = 2,6 | meelk (dvs. 3,2 kg CO,/kg hytteost)

For honning er anvendt verdien for sukker: 0,96 kg CO,/kg.

For grankal er anvendt en svensk veerdi pa kal pa 0,5 kg CO,/kg

For lam er der anvendt en klimabelastning pa 14,4 kg CO,/kg, hvilket er et gns. af 3
udenlandske kilder

For yoghurt er anvendt klimabidraget for den meaelkemangde, der skannes anvendes
til at fremstille 1 kg = 1 | meelk (dvs. 1,23 kg CO,/kg youghurt)

For hanekylling anvendes standardveerdi for hel, fersk kylling pa 3,1 kg CO,/kg
For flgde anvendes verdien for maelk pa 1,23 kg CO,/kg

For porrer/selleri anvendes en skannet verdi pa 0,2

For vilde ris anvendes veerdien for alm. ris pa 3,3 kg CO,/kg

For dessertvin anvendes en verdi pa 2,5 kg CO,/kg

For asparges er anvendt en skgnnet vaerdi pa 0,2 kg CO./kg

For rygeost er anvendt klimabidraget for den mealkemangde, der anvendes til at
fremstille 1 kg = 4,2 | meelk (dvs. 5,1 kg CO,/kg rygeost), hertil burde legges
bidraget fra energi til rygning

For skyr (islandsk yoghurt) er anvendt klimabidraget for den meelkemangde, der
skennes anvendt til at fremstille 1 kg = 3,0 | meelk (dvs. 3,69 kg CO,/kg skyr),
Torskefilet: 2,8 kg CO,/kg fersk filet

Rapsolie: 3,63 kg CO,/kg

For gkologisk and anvendes en engelsk veerdi for gkologisk fjerkree (baseret pa
kylling og kalkun) pa 6,7 kg CO,/kg slagtet ked.

Da det er en sommeropskrift er salaten antaget dyrket pa friland, der anvendes en
svensk verdi pa 0,5 kg CO,/kg (baseret pa iceberg).

11



3. Kommentarer og redigeret skema om *Fgdevarernes klimaaftryk’

| tabel 6 er vist fadevarernes klimaaftryk som kg CO, &kvivalent er fra produktion af 1 kg fgdevare
inklusiv alle led i fadevarekaden, indtil varen ligger i supermarkedet. Hvor ikke andet er anfart, er det
danske data for danske konventionelt fremstillede fadevarer.

Udenlandske data (angivet i parentes) er ikke altid er umiddelbart sammenlignelige med danske som
folge af forskelle i antagelser og beregningsmetoder.
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Tabel 6. Fgdevarernes klimaaftryk kg CO, eekvivalent er fra produktion af 1 kg fedevare
inklusiv alle led i fadevarekaden, indtil varen ligger i supermarkedet.

- | Dansk | Udenlandsk kilde
kilde

Oksekgd 194 | °

Svinekgad 3,6 | Y099

Kylling, hel fersk 31 |Y

Kylling, hel frossen 37 |Y

Lam, (udenlandske data) 11,6 -17,4 809 16)

Mejeriprodukter og &g

Fisk og skaldyr fra havet

Letmalk 1,2

Minimaelk 1,2 | Y

Ost (gul skareost) 11,3 | Y

Is (udenlandske data) 1,0 1)
/g 2,0 | Y

Smer (udenlandske data) 6,5 24)

Torsk, vild, hel, fersk 1,2
Torsk, filet, frossen 32| Y
Fladfisk, vild, hel, fersk 33"
Fladfisk, filet, frossen 78|
Sild, vild, hel, fersk 06 Y
Sild, filet, frossen 1,8 | Y
Rejer, ferske 30|
Rejer, pillede, frosne 10,5 | ¥
Muslinger 01 |%Y
Hummer 20,2 | Y
Fisk fra dambrug

@rred, hel fersk 1,8 | Y
@rred, filet, frossen 45 |
Grantsager |

Tomat (gns. danske og sydeuropaiske)” 25 |? 7).9),16) 0g 17)
Agurk (gns. danske og sydeuropziske)” 29 |?

Salat 0,3-33 1) eg24)
Lag 042

Gulerod 01?2

Kartoffel 02|?

K&l (udenlandske data) 0,5 1)
Sojabgnner 06 Y

/bler, danske i seesonen (udenlandske data) 0,1 8).21)og 2>
/bler, importerede (udenlandske data) 0,4 21
Appelsiner, importerede (udenlandske data) 0,7 18) 09 21)




Bananer (udenlandske data) 0,5 )
Jordbzr (udenlandske data) 1,0 16)
Rugbred, frisk 08|

Hvedebrad, frisk 08 Y
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3.1 Kommentarer til tabel 6

Det er vigtigt at understege, at man skal veere forsigtig med at sammenligne data fra forskellige kilder,
herunder iseer danske og udenlandske, da der kan veere forskelle i transportafstande og avrige
antagelser og beregningsmetoder.

Vedr. Mejeriprodukter og &g:
Der er tilfgjet data for &g og smar.

Vedr. fisk og skaldyr fra havet:
Udenlandske data for fiskepinde er udeladt, grundet et for svagt datagrundlag.

Vedr. gregntsager:

Data for tomater og agurker

Data for de danske agurker og tomater dyrket i drivhus stammer fra en undersggelse baseret pa data fra
2005, hvor en veesentlig del af energiforbruget i drivhuset blev fremstillet ved brug af olie. Siden er der
sket en kraftig teknologiudvikling, hvor en stadig starre del af varmen baseres pa naturgas, og hvor
overskud af el afszettes til el-nettet. Beregningen er derfor meget fglsom for hvilke forudsetninger der
gares og derfor hersker der reelt tvivl om vores hidtidige data.

Vogt-Nielsen (2009) har undersggt betydningen af ”veerdien” af den el, der samproduceres i
forbindelse med varme til drivhusene, og kommer til det resultat, at dette far stor indflydelse pa
sammenligning af danske og udenlandske tomater. Der er dog ikke lavet en egentlig
livscyklusvurdering, sa vi har pt ikke nye veldokumenterede tal. Ikke desto mindre tyder det staerkt pa,
at klimabelastningen for danske tomater og agurker reelt er lavere end det de tidligere beregninger
viser.

Vi foreslar derfor, at man i tabellen undlader at skelne mellem danske og udenlandske tomater og
agurker, og at man i stedet bruger et gennemsnitstal.

Data for salat

De lave tal i intervallet repraesenterer dansk salat pa friland og de hgjere tal repraesenterer importeret
salat og salat fra drivhus.

Data for tgrrede erter:

Vi foreslar at data for tgrrede erter slettes, da dette er noget danskere spiser meget sjeldent.

Data for sojabgnner:

Data for sojabgnner er baseret pa produktion i Argentina til foder inkl. transport til Danmark.

Vedr. frugt:

Data for &bler:

Da data for &bler er meget afhaengig af om de er produceret i landet hvor de konsumeres eller
importeret fra f.eks. New Zealand, foreslar vi at tabellen opdeles i to kategorier, nemlig danske i
sasonen og importerede. Data for danske abler i s&esonen baseres pA DEFRA (2006), Mila i Canals et
al (2006) og Nilsson & Sonesson (2007), hvor det antages at produktionen er sammenlignelig med
danske forhold. Data for importerede &bler er baseret pa Nilsson og Sonesson (2007), der ogsa ud fra
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et skan af klimabelastningen fra transport til Danmark i tilleeg til produktionen anses tallene at veere
fornuftige.

Data for appelsiner:

Data for appelsiner er opjusteret i forhold til tal fra Sanjuan et al (2005), der angiver klimabelastningen
nar appelsinerne forlader garden — og Nilsson og Sonesson (2007), der angiver klimabelastningen fra
importerede appelsiner. Ogsa her anses tallene at vare fornuftige ud fra et sken af klimabelastningen
fra transport til Danmark i tilleeg til produktionen.

Vedr. korn og kornprodukter:

Data for ris:

Data for ris er i baggrundsnotatet baseret pa én udenlandsk kilde: Carlsson-Kayama (1998), der
kommer frem til en klimabelastning pa 6,4 kg CO-akv per kg ris. To nye centrale kilder pa
klimabelastningen fra ris fra Italien og Thailand er imidlertid efterfglgende blevet udgivet (Blengini &
Busto (2009) og Kasmaprapruet et al. (2009)), hvor ogsa en stor andel af det ris der importeres til
Danmark kommer fra. De to kilder angiver begge en klimabelastning pa 2,9 kg CO,-&kv per kg ris, der
er klar til salg. Hertil skal leegges en miljgbelastning pa ca. 0,4 kg CO,-akv. per kg ris for transporten
til Denmark, fra hhv. Italien og Thailand (Fogelberg, 2008), hvilket giver 3,3 kg CO,-a&ekv. per kg ris.
Den hgjere veerdi hos Carlsson-Kayama (1998) skyldes dels at klimabelastningen var beregnet i et 20-
arigt, og ikke et 100-arigt perspektiv, som er normal praksis. Desuden har metanudledningen fra
risproduktionen sandsynligvis veret sat for hgjt. Metanudledningen bidrager omkring 50% til
drivhusgasudledningen fra ris, hvis de er dyrket i oversvemmede rismarker, som det er tilfeldet i de tre
navnte kilder. Variariationen og usikkerheden omkring metanudlednigen fra ris bliver séledes afspejlet
i varierende estimater.

Vi foreslar derfor, at man i tabellen angiver en justeret vardi pa 3,3 kg CO,-&kv. per kg ris.

Vedr. drikkevarer:

Data for kaffe:

Vi foreslar at data for kaffe &ndres til 0,2 kg CO,-a&kv. per kg drikkeklar kaffe i overensstemmelse
med Hanssen et al (2007) og Nilsson & Sonesson (2007).

Data for sodavand og saftevand:

Vi foreslar at sodavand og saftevand udgar af tabellen, da datagrundlaget er for svagt.

Data for juice:

Data for juice er i baggrundsnotatet er reelt set data for &blejuice, fra kilden Hanssen (2007), der
baserer sig pa den svenske kilde Barkman et al (2000). Det er usikkert, hvorvidt der er tale om
&blejuice fra svenske abler eller sydeuropaiske &bler. Hvis der er tale om sydeuropaiske &bler kan
klimabelastningen fra &blejuice veare hgjere. Den eneste anden kilde pa &blejuice er den svenske
Nilsson & Sonesson (2007), der ligeledes angiver en klimabelastning pa 0,2 kg CO,-a&kv. per kg
&blejuice. Da der ikke angives hvilken undersggelse tallene referer til, kan det reelt vaere den samme
stamkilde. | mellemtiden er der kommet lidt flere uafhangige kilder pa appelsinjuice, der alle angiver
en klimabelastning pa ca. 1,0 kg CO-akv. per kg appelsinjuice. Herunder bl.a. den nyligt udgivne
kilde Beccali et al. (2009) i tilleeg til Nilsson & Sonesson (2007) (og Wallén et al (2004)). Derudover
har firmaet PepsiCo i 2009 lavet en carbon footprint analyse af deres Tropicana juice og kommer
ligeledes frem til ca. 1 kg CO,-a&ekv. per kg appelsinjuice.

Vi foreslar derfor, at man i tabellen angiver en justeret vaerdi pa 1 kg CO-aekv. per kg appelsinjuice.

16



Data for gl:

Data for gl er ikke &ndret, men data er verificeret af bl.a. firmadata fra Ngrrebro Bryghus (2009), der
har beregnet klimabelastningen af en ”Globe Ale”-gl pa til at veere 0,8 kg CO,-akv. per | fadgl og 1,4
kg CO,-aekv. per | flaskegl. Hertil kan komme ekstra transportbidrag, hvis der er tale om importeret al.
Data for vin:

Data for vin er i baggrundsnotatet baseret pa en italiensk videnskabelig artikel (Ardente et al., 2006)
der angiver en vardi pa 2,1 kg CO2-akv. per kg (eller 1) og en dansk rapport, der angiver en langt
hgjere veerdi for kategorien vin og alkohol. Verdien for den farstnaevnte kilde bakkes imidlertid op af
Zabalza et al (2003), Gonzales et al (2006) og Vifia De Martino (2009). Vi foreslar derfor at verdien
for vin angives til at vaere 2,1 kg CO2-zkv. per kg eller | vin. Hertil skal leegges en miljgbelastning for
transporten til Denmark, der ikke er inkluderet i tallet. Det skal dog understreges, at datagrundlaget i
denne sammenhang er svagt, da de tre sidstnavnte kilder er hhv. en konferenceartikel, rapport og
firmarapport.

Vedr. andet:

Data for UK rapsolie:

Data for UK rapsolie er fjernet, da den primeere forskel mellem den danske og engelske verdi
sandsynligvis primeert skyldes beregningsmaessige forskelle. Det giver derfor ikke mening at
sammenligne de to tal.
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