
        
            
                
            
        

    
	 

	      

	Kærlighed 

	til alt levende

	 

	så det kan ses, mærkes og smages 

	 

	 

	 

	 

	 

	Til papirudgaven

	Denne bog er trykt CO2-neutralt i Danmark. Endvidere er den trykt ved brug af miljørigtigt papir og vedvarende energi. På omslaget er der benyttet vegetabilske trykfarver og hele bogen er lavet med særlige hensyn til det kemiske arbejdsmiljø.

	 

	Overskuddet fra bogen går til Thorshøjgaard Fonden. 
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	En særlig tak til 

	Tine Cleemann Hage for at få lov til at bruge uddrag af et interview, hun lavede med Niels Stokholm i 2010 i forbindelse med sit bachelorprojekt om gamle husdyrracer i naturplejen.

	 

	Rita Hansen for sin støtte under hele processen og for at lave the og hygge om Niels og mig på de mange aftener i foråret 2015, hvor vi mødtes for at snakke.

	 

	Rasmus Kofoed, Jesper Møller og Claus Meyer for at fortælle om deres forhold til biodynamikken og til Niels.

	 

	Phie Ambo for sin smukke film om Niels Stokholm og Thorshøjgaard.

	 

	Til Hannie van der Windt for at jeg kunne låne hendes hus i Dronningmølle, når jeg skulle skrive eller mødes med Niels. 

	 

	Og ikke mindst til Niels Stokholm for sin smittende fortælleglæde og for de mange inspirerende timer, vi har tilbragt sammen. 
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	Om denne bog

	 

	Igennem de sidste 5 år er jeg jævnligt kommet forbi Thorshøjgaard for at købe ind i gårdens butik eller for at gå en tur med Niels, imens han driver sine køer ud på marken eller hjem til stalden. Under disse møder har han fortalt mange historier og givet mig indblik i en vinkel på dyrene og naturen, som har været helt ny for mig. Det har handlet om, hvordan man kan dyrke landbrug uden kemikalier, om hvordan man gør fluer bange, om køernes følelsesliv og om, hvordan køerne kan påvirke den mark, de går på, så den giver dem præcis den næring og de mineraler, de skal bruge. Hans filosofi og livssyn er i mine øjne sundt og sympatisk, og jeg håber, at han og jeg ved at lave denne bog kan få indflydelse på, hvordan mennesker driver landbrug de næste mange år frem i tiden. 

	 

	Niels har jo en enorm viden om planter, dyr og om naturen. Skulle vi gå helt i dybden, ville vi kunne lave 100 bøger, og det har fra starten ikke været tanken. Med denne bog har vi valgt at fortælle udvalgte dele af hans erindringer samt give læseren et indblik i nogle af hans tanker. Ud over dette har jeg valgt at perspektivere bogen ved også at tale med 3 kokke, der alle kender Niels og sympatiserer med hans livssyn. Det drejer sig om Jesper Julian Møller, Rasmus Kofoed og Claus Meyer. 

	En aften i marts måned 2015 møder jeg Niels i hans stue for at starte vores samarbejde. Rita har serveret the og brød og har tændt op i pejsen, og jeg indleder med at spørge Niels, hvordan han gerne vil starte. Han fortæller, at han ønsker at lave en bog, der henvender sig meget bredt, og som kan forstås af alle. Herefter tænder jeg diktafonen og starter på den første af de mange samtaler, som to år senere materialiseres i form af denne bog. 

	Inden Niels får ordet, vil jeg dog starte med at give ordet til klimakokken Jesper Møller, der her fortæller, hvordan Niels Stokholm inspirerede ham til at skifte livsbane. Et skift, der fik vidtrækkende følger – både for Jesper Møller og for mange andre mennesker. 

	 

	Kærlig hilsen      

	 

	Carsten Graff 

	 

	 

	 

	



	


Forord af Jesper Møller

	 

	Af Jesper Julian Møller: Gourmetkok, ejer af restauranterne på Nationalmuseet og Toldboden samt initiativtager til madmarkedet Copenhagen Street Food.

	 

	I 2008 var jeg med familien ude at køre en tur i Nordsjælland, da vi opdagede, at der var såkaldt åbent landbrug. Dette betød, at så godt som alle landbrug i området havde gjort klar til, at de kunne modtage uanmeldt besøg. Dengang kendte jeg intet til Niels Stokholm eller til Thorshøjgaard, og det var derfor også lidt tilfældigt, at vi endte med at svinge ind hos Niels for at se, hvad der skete der. Det første, vi gjorde, var at gå ind i stalden. Hverken jeg eller mine børn havde været tæt på køer på den måde tidligere, og imens vi klappede de små kalve, mærkede jeg et ganske særligt og helt usædvanligt nærvær i stalden. Min kone og mine børn havde det på samme måde, og da vi bagefter fik lejlighed til at smage den mælk og det kød, som kommer fra gården, var jeg meget interesseret. Smag kan jo være svær at forklare, men der var ingen tvivl om, at både mælken og kødet havde en helt anden smag end noget, jeg havde oplevet før. Næsten alt, hvad der laves af mælk og kød i den vestlige verden, kommer fra landbrug, der er gået fra at være et håndværk til at være hardcore forretning og industri. Madvarerne fra Thorshøjgaard var tydeligvis ikke et resultat af industri, men fremstod helt rene og uspolerede – som om naturen selv havde skabt dem. 

	Efter smagsprøverne blev det annonceret, at Niels Stokholm ville holde et foredrag i stuen i hovedhuset, og det måtte jeg simpelthen ikke gå glip af. Til trods for, at der – ud over mig – kun var en enkelt anden tilhører i stuen, var Niels ualmindelig oplagt, og efter at jeg havde sat mig til rette på forreste række, begyndte han at fortælle. Snart var jeg helt opslugt, og til sidst valgte min kone og børn at køre en tur, imens jeg hørte resten af foredraget. Mens Niels talte videre, forsvandt tiden, og da min familie kom tilbage senere på dagen, sad jeg stadig og lyttede, imens Niels var i færd med at fortælle om sit syn på klimaproblematikken. Særligt disse tanker fængede mig og åbnede mine øjne for en ny måde at anskue Co2-problematikken på. I dag siger vi, at køerne er en meget afgørende faktor i forhold til drivhuseffekten. Forskning viser, at vores mange millioner industrikøer simpelthen prutter så meget, at de udleder Co2 i så store mængder, at det påvirker klimabalancen. Ifølge Niels skulle årsagen til denne problematik ikke findes hos køerne, men i den måde, der drives landbrug på. For mange år siden holdt bønderne mange flere køer, end de gør i dag, men fordi man i dag fylder dem med industrifoder, der indeholder soja og andet, som er helt unaturligt for køerne, har de konstant diare og luft i maven. Kunne vi i stedet give dem det, de naturligt har behov for, ville vi dels få bedre og sundere mælk, gladere køer samt undlade at udlede Co2 i så store mængder, som det er tilfældet nu. 

	 

	På vejen hjem fra Thorshøjgaard var jeg overvældet og kunne mærke, at dette besøg havde vækket noget nyt og vigtigt i mig. Igennem flere år havde jeg haft svært ved at mærke et nærvær i forhold til de ting, jeg arbejdede med professionelt. For mig har det altid været centralt at have et forhold til de ting, jeg laver, at kunne leve mig ind i mit arbejde og fortælle en historie om den mad, jeg serverer. Som kok vil man naturligvis først og fremmest lave noget, der smager godt, men når man er blevet god til det, vil man gerne lave noget, der giver en dybere mening. Skulle jeg fremover fortælle historier og skabe mening i det, jeg lavede, skulle det handle om den historie, der ligger i at skabe meningsfuld mad, som er til gavn for miljøet. I månederne efter mit besøg hos Niels begyndte jeg derfor at gå ud med en række holdninger til, hvordan man ved at købe ind på en anden måde kan være med til at gøre en forskel i forhold til klimaet. Ikke ret mange mennesker er særlig bevidst om, hvor mange energiressourcer der bruges på at producere de fødevarer, vi forbruger. Derfor begyndte jeg at undersøge tingene nøjere. Det, jeg opdagede, var, at industrismør, industrimælk, industrikød, olivenolie, importerede frugter, kød og grøntsager, danske tomater og agurker, som er dyrket i drivhus om vinteren, forbruger store mængder af energi. Vælger man i stedet at købe lokale selleri, gulerødder, kartofler, frugt, vildt, fisk fra lokale fiskere, dansk rapsolie og så videre, vil man kunne lave mad, som er frembragt med et væsentlig mindre energiforbrug. 

	 

	Et af de problemer, jeg kom til at konfrontere ved at begynde at tænke i den retning, var, at det i 2008 var meget imod alle former for trends. I Danmark havde vi en trend, som betød, at kun ganske få interesserede sig for dansk eller nordisk mad. Folk ville have Manchego ost, citrongræs, limeblade eller tun fra Sri Lanka, og generelt havde man den holdning, at alt, hvad der kom fra Danmark, ikke var godt nok. De eneste, der – ud over mig – var begyndt at stå offentligt frem med tanker, som gik i samme retning, var restaurant Noma. Dem var der dog også mange af kollegerne i branchen, der grinede ad, og flere steder sagde man, at deres menu ikke var ret meget andet end kød med ukrudt til. I de fine restauranter havde man ikke noget til overs for Noma og var af den holdning, at en gourmetrestaurant altid skulle kunne servere pighvar, hummer, foie gras, skovdue, trøfler og nogle franske oste, som alle brugte. Selv havde jeg det ikke sådan, og derfor tog jeg jævnligt ud til Noma for at spise frokost og for at få ny inspiration eller en snak med folkene der. En af de første retter, jeg oplevede hos Noma, og som betog mig meget, var en ret, hvori man kunne smage verdens bedste fløde, og netop denne fløde var naturligvis fra Thorshøjgaard. I dag er Noma kendt i hele verden, fordi de flere gange er blevet kåret som verdens bedste restaurant, men samtidig er de i udgangspunktet mere end det. Fordi de tager udgangspunkt i lokale råvarer, er de også en klimavenlig restaurant. 

	 

	Med min nye historie om klimavenlig mad, som jeg havde fået fra Niels Stokholm, fik jeg gang i mange nye ting. Dels blev konceptet i de to restauranter, jeg kørte, at maden skulle være klimavenlig, og flere og flere begyndte at betegne mig som klimakok. Snart fik jeg derfor også en henvendelse fra vores daværende fødevareminister Eva Kjær. Henvendelsen gik på, om ikke jeg som optakt til det store klimatopmøde i København i 2009 kunne lave en såkaldt klimavenlig menu – altså en menu, som var lavet, så den belastede miljøet mindst muligt i forhold til CO2-udslip. På den baggrund udviklede jeg en menu, som tog udgangspunkt i, at der skulle satses på lokale varer, der var frembragt på friland. Da menuen var færdig, blev den gennemgået og godkendt af en række forskere fra landbohøjskolen. Ved at sammenligne med gennemsnitstal for en menu serveret på en god restaurant kunne vi regne os frem til, at vi pr. portion kunne spare den energi, man forbruger ved at køre godt 10 kilometer i en almindelig personbil. Folkene i fødevareministeriet var meget begejstrede for disse resultater, og menuen fik derfor ministeriets gyldne stempel. For en restauratør som mig var det naturligvis en stor kompliment, at jeg fremover måtte sætte fødevareministeriets kongekrone på en af mine menuer. 

	 

	Alt det, jeg havde siddet til foredraget og lært af Niels Stokholm, kom altså på denne måde igennem mit filter og udviklede sig til en lang række projekter i den gastronomiske verden. Siden dengang har jeg derfor ofte besøgt Niels, og hver gang synes jeg, at jeg får noget med hjem, som er værd at tænke over. Engang fortalte han mig for eksempel, at hvis to mennesker begynder at diskutere, er det altid, fordi ingen af dem har forstand på det, de taler om. Havde de forstand, ville de jo i stedet lytte til hinanden. En anden gang spurgte jeg Niels, om ikke jeg måtte købe hans gård, men det kunne der ikke blive tale om. Hans råd til mig var, at hvis jeg altid ønskede at eje, ville jeg aldrig få nok, men hvis jeg i stedet valgte at dele med andre, ville jeg altid have rigeligt. Med udgangspunkt i denne samtale fødtes ideen til det, vi i dag kalder for Copenhagen Streetfood. Ideen var at samle godt 30 stadeholdere, som aldrig havde været selvstændige før, i en stor hal og få dem til at skabe et fællesskab. I dette fællesskab skulle alle servere mad, som de havde et forhold til, skulle kende deres leverandør, skulle være opmærksomme på deres medarbejdere, på måden, de sorterede affald, og på andre værdier, som jeg mener, at Niels og Thorshøjgaard står for. I Copenhagen Street foods formålsparagraf står der derfor også, at vi er med til at bevare Thorshøjgaard og den måde, Niels arbejder på i dag. Dette gør vi ved at lade en del af overskuddet gå ind i den fond, som ejer Thorshøjgaard. 

	 

	Fordi Niels arbejder så kompromisløst, som han gør, ser jeg ikke Thorshøjgaard som en producent, der skal levere en masse mad til verden, men som et bevarings- eller jomfruelighedssted, hvor man holder fast i en viden og nogle traditioner, som vi andre kan blive inspireret af. I mine restauranter er vi 150 ansatte og har en omsætning på godt 60 millioner om året, og derfor forbruger vi meget større mængder varer, end Thorshøjgaard kan levere. Indimellem får jeg dog grøntsager fra Niels, og i en periode lavede vi en fantastisk isdessert på mælk, som vi fik leveret fra gården. At Niels er meget principfast omkring styringen af sin gård, kan jeg godt forstå. Fordi han i fyrre år har arbejdet med udgangspunkt i den biodynamiske dyrkningsmetode, bruger han jo ikke gift og kunstgødning. Kommer der derfor en dag en ny landmand på gården, som benytter disse ting eller på anden måde afviger fra det arbejde, Niels har gjort, kan alt det, han har gjort, være ødelagt i løbet af ingen tid. 

	Det er måske sandt, at man ikke skal græde over spildt mælk, men når det gælder mælken fra Thorshøjgaard, er jeg af en anden holdning. Som det er nu, kommer denne mælk ikke ud til ret mange mennesker, og hvis Niels gav mig lov, ville jeg derfor gerne fylde den på små lufttætte ampuller, hvori den ville kunne holde sig i en måneds tid. På den måde kunne vi distribuere den til hele verden under den helt rigtige overskrift – nemlig som: ”Verdens bedste mælk”. 

	 

	 

	 

	



	

Kapitel 1: Niels Stokholm fortæller
 
Grundlaget for denne bog er en inderlighed og ærbødighed over for den skæbne, som er blevet mig tildelt. For mig at se er det utrolig spændende, hvordan sådan et liv kan udvikle sig, og hvordan forskellige omstændigheder kan præge et menneske i helt bestemte retninger.
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