70 års biodynamik i Danmark

- fra Carl Vett til fødevarernes terroir

Det smukke sommervejr indrammede foreningens årsmøde med fejring af 70-års jubilæet i en rigtig festlig stemning på Vidarslund Gartneri d. 6. august.

Niels Jensen, bestyrelsesmedlem og landmand på Marjattas Jordbrug bød velkommen til dagens indlægsholdere og øvrige deltagere i gartneriets lille møde- og musiksal, der var fyldt godt op.

Starten …

Nina Kirstine Brandt, som er historiker og i 2005 skrev en Ph.d. om det økologiske jordbrugs historie i Danmark begyndende med det biodynamiske, fortalte utroligt levende om direktøren for Magasin du Nord, Carl Vett , der bragte det biodynamiske jordbrug til Danmark i begyndelsen af 30erne, og om alle de problemer han havde haft med skaffe midler til at lave forsøg med den biodynamiske metode. Det blev for vanskeligt at stå som ene mand og skaffe penge, og i juni 1936 bliver foreningen derfor dannet hovedsagelig af godsejere, nærmest efter påbud fra landbrugssektionen i Goetheanum. (Læs mere om dette i Nina Brandts egen artikel i jubilæumsnummeret af Biodynamisk Jordbrug). Hun afsluttede sit indlæg med at opfordre foreningen til ikke at lade sig hæmme af disse gamle fiaskoer ved foreningens start, men at komme mere ud med den biodynamiske metodes kvaliteter. Der er rigtig mange, der ønsker holistisk jordbrug, men de kender ikke til det biodynamiske, mente Nina Kirstine Brandt.

Det spirituelle i det biodynamiske

Eigil Rasmussen tog den historiske tråd op og startede sit indlæg med at mindes Elstrup Rasmussen, som var foreningens konsulent fra 40erne til sin død i 1972. Eigil havde ikke selv mødt Elstrup Rasmussen, men havde haft en del brevvekslinger med ham. 

Vi hørte om Eigils egne veje til det biodynamiske. Han var færdiguddannet gartner i slutningen af tresserne og som mange andre unge blevet optaget af spirituelle tanker. Så da han stødte på den biodynamiske metode fandt han nye udfordringer som gartner. Derfor rejste han rundt i landet og arbejdede hos forskellige biodynamikere for at få inspiration og lærdom. Han kom også en del hos Ragni og Jens Kristensen, der dengang havde kursusvirksomhed i Stavrby Bondehave, og i 1972 kom han til Søtoftegård Højskole. Her blev han i over 10 år, startede gartneriet dér og drev det sammen med sin kone Lis, samtidig med at han holdt kurser bl.a. sammen med foreningens nye konsulent Bo Pettersson fra Sverige. 

I 1986 købte Eigil og Lis så Kiselgården, som de lagde om og stadig driver biodynamisk. 

- I 70erne og  80erne var der rigtig mange unge som bare kom dumpende ind og gerne ville arbejde på et biodynamisk jordbrug for at lære om det biodynamiske, fortalte Eigil, men sådan er det ikke mere. Det er vanskelig at få unge praktikanter i dag, og dem der kommer er oftest mere interesserede i arbejdstider og løn, end i det spirituelle bag den biodynamiske metode. Det ligger ikke længere så naturligt for de unge; de kan ikke bare overtage en metode vi har arbejdet med i årevis, de skal genopdage den.

Men for Eigil er det spirituelle gennem årene blevet mere og mere væsentligt, og han har været glad for hver en dag, han har haft i det biodynamiske med mange både op- og nedture.

Terroir og fødevarekvalitet

Günther Lorenzen havde desværre måtte melde afbud pga. det fortrinlige høstvejr. 

Sidste indlægsholder var Claus Meyer, kok og nylig udnævnt adjungeret professor på Landbohøjskolen. Han indledte med at fortælle, at han selv er vokset op med måltider, der blev lavet af frostvarer fra hjemmets to kummefrysere og kun tog et kvarter at indtage. Først da han som ung kom i huset i Frankrig, opdagede han, at mad kan laves med kærlighed og interesse for råvarerne og smage. 

- Gennem de sidste 20 år er identiteten drevet ud af vore fødevarer, mente Claus Meyer. Vi har færre individuelle fødevarevirksomheder, mangfoldigheden er blevet barberet væk og dermed grundlaget for den gode fødevarekvalitet. 

Men vil folk betale for en bedre kvalitet? Det mener Claus Meyer og henviser til eksemplet med ølsalget: På 5-6 år er der sket en stor udvikling indenfor ølproduktion og –salg. I dag sælges 20% af al øl til høje priser. Samme udvikling kan ske for fødevarerne. 

Claus Meyer talte også om begrebet ’terroir’, som henviser til i hvilken grad et produkt afspejler det sted, det kommer fra. Noget man specielt taler om i forhold til vin. Det kunne også meget vel blive et kvalitetsbegreb for fødevarer. (Undersøgelser har vist at især brug af kiselpræparatet er med til at fremhæve et produkts terroir. Red. bemærkning).  Og her i Norden har vi endda særlige vækstforhold, som giver planterne optimale betingelser for at udvikle kvalitet, sagde Claus Meyer, som en opfordring til at bruge nordiske produkter.

Claus Meyer sluttede af med at love, at han i kraft af sin nye udnævnelse som professor vil arbejde på at få forskerne ved KVL til at åbne for en udvidelse af kvalitetsbegrebet og forstå planternes indre kvalitet. Bl.a. har han inviteret Jens-Otto Andersen fra Biodynamisk Forskningsforening til at holde et oplæg ved hans seminar om danske mælkeprodukter d. 23 august. Desuden er han i gang med at lave en række film om fødevarekvalitet, hvori også indgår optagelser med Niels Kr. Stokholm og hans bestand af gamle danske røde malkekøer på Thorshøjgård.

I frokostpausen underholdt  Kalle Kjemtrup, der spillede og sang egne viser for os, bl.a. én skrevet til lejligheden om ’Bio-bonden’.

Derefter blev vi vist rundt i de frodige drivhuse på Vidarslund af Sjak Boot og 5 km derfra på Marjattas Jordbrug og i mejeriet af Niels Jensen. 

Til kaffen bød Kille Enna, kok og kogebogsforfatter, på udsøgte lækkerier bl.a. ’Trifli med ferskner på pumpernikkel/chokoladebund’ og ’Scones med håndudstenede kirsebær’.

En festlig dag med god biodynamisk næring til de 60-70 deltageres hoved og mave. 

Tusind tak til teamet på Vidarslund v. Ulla Terkelsen og Sjak Boot.

Marianne Jung Christensen

