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Forord 

Denne rapport dækker første del af et projekt, som har til formål at kvalificere udviklingen af kli-

mamærkning på fødevarer og drikkevarer i Danmark. Projektet er defineret i samarbejde mel-

lem DTU Food og Fødevarestyrelsen og belyser fordele og ulemper ved brug af forskellige 

funktionelle enheder for klimaaftrykket i forbindelse med klimamærkning. 

 

Tak til kolleger fra forskningsgruppen Ernæring, Bæredygtighed og Sundhedsfremme ved DTU 

Fødevareinstituttet for at bidrage med input vedrørende data og litteratur. Tak til Cecilie L Licht 

for bidrag til litteratursøgning. Særlig tak til Elinor Hallström, professor, Anne Dahl Lassen, seni-

orforsker og Julie Marvel Mansfeldt, videnskabelig assistent, for gennemlæsning og kommenta-

rer. 

 
Projektet er gennemført fra marts 2024 til august 2024 og er finansieret af Fødevarestyrelsen.  

Medlemmer af interessentgruppen vedr. klimamærkning, inkl. Fødevarestyrelsen havde mulig-

hed for at kommenterer på et udkast af rapporten. I den endelig rapport er der taget højde for 

kommentarerne i det omfang, det har været muligt at verificere med de anvendte data, og i det 

omfang, det har bidraget til at forbedre teksten.  
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Sammendrag 

Formålet med dette projekt er at belyse betydningen af valg af Funktionelle Enheder (FU) i re-

lation til mærkning af fødevarer og drikkevarers klimaaftryk, samt at udføre en analyse af fordele 

og ulemper ved brug af forskellige funktionelle enheder på tværs af forskellige produktgrupper. 

Produkter er i denne rapport en samlet betegnelse for fødevarer og drikkevarer 

 

I LCA-studier beregnes produkternes klimaftryk (kg CO2e) typisk med vægt eller volumen som 

FU, dvs. kg CO2-ækvivalenter per kg fødevare eller liter drikkevare, hvor forudsætningerne for 

beregningerne defineres, f.eks.at systemgrænserne går fra primærproduktion til detailhandel.  

 

Produkternes vand-, tørstof- og energiindhold samt næringsstofsammensætning varierer af-

hængig af det enkelte produkt, og om hvorvidt produktet er tilberedt eller i rå form. Derfor kan 

en ændret FU, der er baseret på disse forhold, bevirke, at klimaaftrykket ændres for produk-

terne. 

 

En arbejdsgruppe, nedsat af Fødevarestyrelsen, har i 2023 givet anbefalinger vedr. udformnin-

gen af en klimamærkning af fødevarer og drikkevarer, herunder, at klimamærkets grafiske iden-

titet skal fremstilles som en skalamodel, hvor alle fødevarer og drikkevarer kan indplaceres på 

skalaen ud fra produkternes klimaaftryk, så det er muligt at sammenligne aftrykket fra forskellige 

produkter. Arbejdsgruppen har foreslået, at produkternes klimaaftryk, målt i kg CO2e, skal angi-

ves per kg produkt, dvs. at FU er vægt f.eks. kg eller 100 g. Der er dog åbenhed over for at ind-

drage andre FU f.eks. tørstof- eller proteinindhold, hvis de opfylder formålet. Det fremgår desu-

den, at Fødevarestyrelsen har besluttet, at der ikke arbejdes videre med en skalamodel, der 

både indeholder en søjle for klima og en søjle for ernæring. 

 

Metode: Resultaterne er fremkommet dels ved gennemgang af litteratur, der er fremskaffet via 

litteratursøgninger og referencelister i baggrundsartikler, samt rapporter fundet via googlesøg-

ninger mm, dels ved eksempler på estimater, baseret primært på danske data. Forskelle ved 

brugen af forskellige FU i egne estimater blev vist ud fra placeringer på ranglister og visuelt i 

søjlediagrammer og grafer. 

 

Resultater: Den funktionelle enhed angivet i vægt er overvejende blevet brugt i LCA-studier og 

anbefales i europæiske standarder. Desuden anvendes vægt som FU i flere databaser over 

produkters klimaaftryk. Resultaterne af søgningen på eksisterende klimamærker og forslag til 

klimamærkning, viste også, at vægt eller volumen er hyppigst brugt som FU. 

Denne enhed er beskrevet i litteraturen som værende uden målefejl, let at forstå af forbrugeren 

og samme enhed som for den obligatoriske næringsdeklaration og kan derfor tillade sammenlig-

ning. Denne enhed gør det muligt at relatere til et mål for klimaaftrykket for den samlede kost.  

 

Omvendt så afspejler FU angivet i vægt eller volumen ikke de forskellige funktioner, som for-

skellige fødevarer og drikkevarer har. En vigtig funktion er, at fødevarer tilfører energi og næ-

ringsstoffer, som er nødvendige for vækst og opretholdelse af kroppens funktioner. 

 

Litteraturen bekræftede også, at studier har undersøgt forskellen mellem brugen af forskellige 

FU, hvor per kg produkt sammenlignes med per 100g tørstof eller per MJ, hvorfor det også er 
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undersøgt med ene data. Studier har også brugt portioner eller styk som FU, hvorfor det også 

vurderes. Endelig vurderes brug af kg spiselig del af produktet og kg tilberedt eller ikke-tilberedt 

produkt som FU. 

 

Enkelte studier og egne analyser viser, at produkter til en vis grad ranglistes i forskellig række-

følge, når klimaaftryk opgøres per tørstofindhold (f.eks. per 100 g tørstof) sammenlignet med 

per kg af produktet. Animalske produkter ligger stadig højere end vegetabilske, men der var 

produkter, som skiftede plads, idet produkter med lavt tørstofindhold (og højt vandindhold) f.eks. 

blomkål, får et relativt højere aftryk per 100 g tørstof, mens produkter med højt tørstofindhold 

som f.eks. planteolier, får et relativt lavere per 100g tørstof. Egne estimater på udvalgte produk-

ter viser f.eks., drivhustomat og melon får aftryk som hhv. oksekød (med en høj fedt%) og grise-

kød med 10% fedt, fordi der er et lavt tørstofindhold i tomater og meloner. Desuden har mineral-

vand et meget lavt tørstofindhold og får således et meget højt klimaaftryk per 100g tørstof. For 

produkter, der oprindeligt er samme produkt, men varierer i vandindhold og i klimaaftryk per kg 

produkt, nærmer klimaaftrykket opgjort per 100g tørstof hinanden. I nogle tilfælde er klimaaftryk-

ket per 100g tørstof således en relevant oplysning, så evt. forskelle i klimaaftryk ikke kun skyl-

des fortynding eller fjernelse af vand. For produkter med et naturligt vandindhold, hvad enten 

det er højt eller lavt, giver det ikke en forbedring at bruge tørstof som FU, når klimaaftrykket skal 

opgøres og sammenlignes mellem produkter. Det hænger bl.a. sammen med, at tørstofindhol-

det ikke afspejler funktionen af disse produkter, idet det f.eks. for de vandholdige produkter kan 

ses som en funktion at bidrage med vandindhold i kosten. Ved at bruge MJ (energiindhold) som 

FU opnås omtrent samme effekt som ved enheden tørstofindhold, fordi det primært er de ener-

gigivende næringsstoffer (fedt, kulhydrat (herunder sukker) og protein (samt alkohol), der bidra-

ger til tørstofindholdet, men for produkter uden energiindhold f.eks. drikkevarer som vand på fla-

ske og sodavand uden tilsat sukker kan denne enhed ikke anvendes.  

 

Ved eksempler vises, at der er fordele ved at bruge vægten af den spiselige del som FU fremfor 

hele produktets vægt, f.eks. kyllingefilet og hel kylling med ben mm. Ligeledes vises, at der kan 

være fordele ved at eliminere forskelle, som skyldes, at et produkt er i rå form og et tilsvarende 

produkt er tilberedt, f.eks. kødprodukter eller tørrede bønner. Overvejelser vedrørende brug af 

portionsstørrelser og enheder resulterede i, at der ikke blev foretaget estimater med disse enhe-

der. Skønt portioner eller styks kan være relevante for produkter, som sælges i portionsstørrel-

ser, som f.eks. færdigretter eller i styks-enheder som f.eks. chokolade, slik, sodavand og øl, er 

der ikke veldefinerede portionsstørrelser for alle produkter.  

 

Næringsstofindhold relateret til klimaaftryk er indgået i mange forskningsprojekter og rapporter i 

de senere år, og næringsindhold som FU for klimaaftryk er også undersøgt i flere studier. En del 

studier har brugt proteinindhold som FU og vist, at det kan give supplerende information, når 

det drejer sig om proteinholdige fødevarer, men ikke som FU for alle fødevarer. Tilsvarende ses 

for andre næringsstoffer, enkeltvis. Da fødevarer bidrager med mange forskellige næringsstoffer 

og i forskellige mængder, har udvikling af en ernæringskvalitetsscore eller -indeks været afprø-

vet i flere studier, de første i 2009, dog ikke i relation til klimaaftryk. Rapporten beskriver, at er-

næringskvalitetsscore typisk summerer indholdet af næringsstoffer relateret til et referenceind-

tag, og at det kan gøres på mange måder, f.eks. kan forskellige næringsstoffer og forskellige re-

ferenceværdier. Der er ikke konsensus om en score, som er bedst i forhold til at fungere som 

FU ved klimamærkning, og der er en række udfordringer ved at bruge ernæringskvalitetsscore 

som FU, som endnu ikke er løst.  
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Konklusion:  

Der er fordele ved at bruge vægt af produktet som FU: 

- Forbrugeren kan relatere til en vægtenhed,  

- Det kræver ikke andre data end klimaaftryk per kg at estimere værdierne 

- Disse enheder bruges også i næringsdeklarationen på fødevarer og drikkevarer, 

- Produkternes klimaaftryk per vægt kan umiddelbart sammenlignes,  

- Kan danne grundlag for omregning til andre FU i fødevaretabeller, typisk opgjort per 100g.  

- Det er desuden muligt at forklare forbrugeren, hvordan mærket kan bruges, og hvordan mærk-

ningen kan støtte op om fødevareforbruget og kostens sammensætning, så klimaaftrykket ligger 

inden for de planetære grænser (Trolle og Lagoni 2025). 

   

Klimaaftrykket per vægt eller volumen-enhed kan ikke bruges til direkte substitution mellem pro-

dukter, fordi vi typisk spiser fødevarer i meget forskellige mængder, og de bidrager med forskel-

lige næringsstoffer og energiindhold og indgår på forskellig vis i måltider og kosten generelt. Det 

kræver en mere omfattende analyse at vurdere værdien af substitution mellem produkter, men 

det vil stille produkterne mere lige, hvis klimaaftrykket bliver opgjort per kg eller 100g spiselig 

del. For de produkter, hvor det har afgørende betydning for klimaaftrykket, bør det fremgå, om 

klimaaftrykket er beregnet per kg spiselig del eller per kg produkt. Samtidigt kan der være oplys-

ning om vægten af den spiselige del af produktet. 

 

Tørstofindhold er ikke en FU, som kan bruges til sammenligning mellem alle produkter, men det 

kan overvejes at supplere med oplysning om klimaaftryk per tørstofindhold for produkter, som 

kan indeholde mere eller mindre vand.  

 

Det er desuden vigtigt at være opmærksom på at udforme mærket, så det ikke kan forstås som 

en mærkning af produktets ernæringsmæssige kvalitet og bidrag til sundhed. 
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1. Introduktion 

Forud for etablering af et klimamærke til fødevarer og drikkevarer, er dette projekt udviklet i for-

længelse af rapporten ”Udvælgelse af 500 generiske fødevarer og drikkevarer til klimamærk-

ning” (Lagoni m.fl., 2025).  

 

I 2022 nedsatte Fødevarestyrelsen en arbejdsgruppe bestående af repræsentanter fra fødeva-

rebranchen, forbrugerorganisationer og detailhandlen. Arbejdsgruppen har kollektivt diskuteret 

synspunkter og erfaringer vedrørende klimamærkning af fødevarer og drikkevarer. Formålet 

med klimamærket er helt overordnet at gøre det lettere for forbrugerne at træffe et fødevarevalg 

med et lavere klimaaftryk og samtidig fremme virksomheders og landbrugets produktudvikling i 

en retning, der understøtter fødevareproduktion med lavere klimabelastning (Fødevarestyrelsen 

2023). Gruppen er kommet til enighed om specifikke anbefalinger vedrørende til klimamærkets 

grafiske identitet og funktionelle enhed (Fødevarestyrelsen 2023). 

 

Med afsæt i en workshop fra 2022, hvor forskellige mærker blev afprøvet, udtrykte arbejdsgrup-

pen et ønske om, at klimamærkets grafiske identitet skal fremstilles som en skalamodel, hvor 

alle fødevarer og drikkevarer på tværs af fødevaregrupper kan rangeres i forhold til hinandens 

klimaaftryk. Denne model foreslås at være cylinderformet, hvor produkterne, baseret på deres 

klimaaftryk, arrangeres langs en farvekodet skala, der graduerer fra grøn til rød markeret med 

bogstaverne A-E. Klimaaftrykkene skal være sammenlignelige. Arbejdsgruppen foreslår, at pro-

dukternes klimaaftryk, målt i kg CO2e, skal angives per kg produkt. Der er dog åbenhed over for 

at inddrage andre funktionelle enheder f.eks. tørstof- eller proteinindhold, hvis de opfylder for-

målet. Det fremgår desuden, at Fødevarestyrelsen har besluttet, at der ikke arbejdes videre 

med en skalamodel, der både indeholder en søjle for klima og en søjle for ernæring.  
 

For at beregne produkternes klimaaftryk, har Aarhus Universitet udviklet en metode baseret på 

livscyklusanalyser (LCA) (Zhen m.fl. 2024). LCA er et analytisk værktøj, som evaluerer input og 

output samt den potentielle miljømæssige påvirkning for produktsystemer gennem produktions-

faserne. Den funktionelle enhed er defineret som den kvantificerede ydeevne af et produktsy-

stem til brug som referenceenhed eller let omskrevet: Den funktionelle enhed (FU) er den refe-

renceenhed, som repræsenterer den kvantitative ydeevne af et produktsystem (International Or-

ganisation for Standardisation, 2006).  

 

I LCA-studier er den anvendte FU typisk ”kg produkt”, idet fødevarernes klimaaftryk typisk be-

regnes i kg CO2-ækvivalenter (CO2e) per kg produkt, dvs. kg CO2e per kg fødevare eller drikke-

vare (McLauren m.fl. 2021), hvor forudsætningerne for beregningerne defineres, f.eks. system-

grænserne fra primærproduktion til detailhandel. 

 

I fødevarer varierer vand- og tørstofindhold samt energi- og næringsstofsammensætning af-

hængig af produktet, og hvorvidt produktet er tilberedt eller ikke, og derfor kan en ændret FU, 

der er baseret på disse indhold, bevirke, at klimaaftrykket ændres for produkterne (Chapa m.fl. 

2020).  
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2. Formål 

Formålet med dette projekt er at belyse betydningen af valg af FU i relation til fødevarer og drik-

kevarers klimaaftryk og klimamærkning og udføre en analyse af fordele og ulemper ved brug af 

forskellige FU på tværs af forskellige produktgrupper. Dette vil omfatte en undersøgelse af for-

dele og ulemper ved forskellige FU, baseret på litteraturstudier, og eksempler på egne estima-

ter, med primært danske data.  

Projektet inddrager ikke eksempler på sammensatte produkter, og fordele og ulemper i forhold 

til at bruge næringsstofindhold som FU baseres udelukkende på litteraturen og ikke egne esti-

mater.  

Produkter er i denne rapport en samlet betegnelse for fødevarer og drikkevarer.  

 

 

3. Metode 

3.1 Litteratursøgning 

 

Der er foretaget litteratursøgninger i databaserne Scopus og Web of Science. Søgningen blev 

foretaget d. 5. april 2024 i begge databaser. Formålet med søgningen var at finde frem til stu-

dier, der har brugt forskellige FU, og især studier, der sammenligner brug af forskellige FU. 

Følgende søgestreng blev brugt: ("functional unit*" OR FU) AND (LCA OR "carbon footprint" OR 

CF OR "greenhouse gas emission") AND (food* OR diet*). I Web of Science blev søgningen be-

grænset til ”Topic”. Søgningen gav i alt 415 antal hits. I Scopus blev søgningen ligeledes be-

grænset til ”Article title, Abstract, Key words”. Søgningen gav i alt 471 hits. I alt blev 885 artikler 

fundet. Dubletterne blev efterfølgende fjernet med prioritet i at beholde artiklerne fra Scopus, 

hvilket gav et resultat af 553 antal artikler i alt. Søgningen blev ikke begrænset i tid. Den ældste 

reference var fra 1999.  

 

Udvælgelse af relevante artikler blev foretaget i følgende trin. Først blev der foretaget en udvæl-

gelse af relevante artikler ved screening af abstracts og titler i referencehåndteringsprogrammet 

RYAAN (version 2023). Forud for screeningen blev der opstillet inklusionskriterier, som artik-

lerne skulle opfylde for at blive inkluderet:  

- Hvis, artiklerne undersøger fødevarer eller drikkevarer, hvor der er flere FU, som under-

søger klimaaftrykket (kg CO2 eller CO2e).   

- Hvis, artiklerne argumenterer for brugen af de udvalgte FU f.eks. fordele og ulemper.  

- Hvis, artiklerne giver et overblik eller beskriver forskellige FU.   

Artikler blev ekskluderet, hvis de opfyldte følgende eksklusionskriterier:  

- Hvis artikler kun beskriver produkters klimaaftryk med én FU.  

Udvælgelsen af artikler blev foretaget af to forskere, som uafhængigt har screenet titel og ab-

stract. Efterfølgende blev inklusion af de artikler, der var vurderet forskelligt, afgjort i dialog mel-

lem de to forskere.  

 

I alt blev 105 artikler inkluderet ved læsning af abstract og titel, og 448 artikler ekskluderet.  
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Af de 105 artikler, blev yderligere 36 artikler ekskluderet og 33 artikler karakteriseres som bag-

grundsartikler, idet de kan give nyttig forståelse for forskningsområdet generelt. I alt blev 36 ar-

tikler inkluderet: 24 artikler sammenligner FU med hinanden, og derudover er 12 artikler er re-

views. De inkluderede artikler blev kategoriseret i fællesskab. Se flow i Figur 1. 

 

 

 

Figur 1. Flow over udvælgelse af artikler fra litteraturen, der sammenligner forskellige funktio-

nelle enheder (FU) i relation til klimaaftryk for fødevarer og drikkevarer. 

 

Med henblik på at få indblik i hvilke klimamærker eller mærker, der bredere angiver bæredygtig-

heden af produktet, der er beskrevet og/eller findes f.eks. i detailhandlen, også i andre lande, 

blev der foretaget en litteratursøgning i Scopus og Web of Science, samt en google-søgning af 

rapporter mm (”grå litteratur”). Søgningen resulterede i 14 videnskabelige artikler og 10 artikler 

fra den ”grå litteratur”. Beskrivelsen af disse mærker fokuserer på hvilke FU, der er anvendt, og 

hvorvidt den valgte FU er begrundet. 

 

 

3.2 Eksempler ud fra egne estimater 

 

3.2.1 Datakilder 

Næringsstoffer og tørstofindhold 

Data om næringsindhold f.eks. protein, energi og tørstofindhold per 100g produkt er hentet di-

rekte fra frida.fooddata.dk, som er linket direkte til produktets Frida-ID. Energi er opgjort i kJ 

(DTU Fødevareinstituttet 2024). 
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Klimaaftryk  

Data for klimaaftryk (kg CO2e per kg produkt) er baseret på AU-DTU data (Trolle m.fl. 2022) 

med supplerende data fra Agribalyse for enkelte produkter (Agribalyse 2024). Tæt på alle pro-

dukter inkluderer systemafgrænsningen fra (landbrugs-) produktion til detailhandel og indehol-

der stadierne (landbrug) produktion, forarbejdning, emballage og transport, fra livscyklusanaly-

sen. Da AU-DTU ikke har differentieret mellem kød- og malkekvæg i udregningerne for klimaaf-

tryk, er supplerende data herom anvendt (Mogensen m.fl.2020). Der indgår således ikke hus-

holdningsspild i estimaterne, men der er taget højde for ”uundgåeligt spild” ved beregning af 

vægten af spiselig del, når der fokuseres på kg spiselig del som FU. 

 

Den spiselige del, tilberedte produkt, portionsstørrelser og vægt  

Data om produkternes spiselige del dvs. information om, hvor mange procent af et produkt, der 

er spiseligt, er indhentet fra DTU’s rapport om mål, vægt og portionsstørrelser. Ligeledes er in-

formation om produkternes rå vægt, tilberedt spiselige del, den ikke spiselige del samt tilbered-

ningssvind fra denne rapport (Ygil 2013).  

 

3.2.2 Eksempel på udregning af funktionel enhed  

Eksemplet tager udgangspunkt i kg tørstofindhold. Tørstofindholdet er fundet i fødevaretabellen 

frida.fooddata.dk (DTU fødevareinstituttet, 2024). 

Efter udvælgelsen af produkterne er kg CO2e beregnet for de forskellige FU.   

 

Følgende viser et eksempel på beregning af klimaaftrykket (kg CO2e) per kg tørstofindhold i en 

melon: 

 
Klimaaftryk per 1 kg melon = 1,31 kg CO2e 

Tørstofindhold per 100g melon = 9,20g 

Beregning af klimaaftryk for 100g tørstof i en melon =
1,31 kg CO2e

9,20g tørstof
∗ 10 

Klimaaftryk per 100g tørstof i en melon = 1,42 kg CO2e 

 

3.2.3 Beskrivelse af produkterne  

Til at illustrere effekten på ranglisten af produkter efter deres klimaaftryk, afhængig af brugen af 

forskellige FU, er der udvalgt 39 generiske produkter. Produkterne er udvalgt efter følgende kri-

terier:  

 

• Produkterne, som indgår, skal både afspejle friske fødevarer, forarbejdede fødevarer og 

drikkevarer.  

• Produkterne skal have varierende klimaaftryk baseret på kg CO2e per kg produkt. 

• Der skal være en forskel mellem eksemplerne baseret på, om de er rå, tilberedte, tør-

rede og vandholdige produkter. 

• Flere af produkterne må gerne være varianter af samme produkt, f.eks. med forskelligt 

fedtindhold.  

• Produkterne skal variere i både næringsstofsammensætning, næringskvalitet og energi-

indhold.  
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Derudover er produkterne valgt tilfældigt. Produkterne er blevet matchet med produkter fra 

DTU’s database Frida, hvorfor der refereres til Frida-ID-nummer, se Tabel 2, afsnit 4.2. 

 

 

3.3 Behandling af resultater 

 

Resultaterne i dette projekt består dels af en gennemgang af resultater vedrørende brugen af 

forskellige FU i litteraturen, dels ved at præsentere effekten af forskellige FU med egne data.  

Alle produkter er blevet rangeret fra det højeste klimaaftryk til det laveste og præsenteret i gra-

fer og søjlediagrammer. Udvalgte produkter har fået en farve for at gøre det overskueligt at 

følge med, når rangordenen ændrer sig afhængigt af FU.  

 

Medlemmer af interessentgruppen vedr. klimamærkning, inkl. Fødevarestyrelsen (Fødevaresty-

relsen 2023) havde mulighed for at kommentere på et udkast af rapporten. I den endelig rap-

port, er der taget højde for kommentarerne i det omfang, det har været muligt at verificere med 

de anvendte data, og i det omfang det har bidraget til at forbedre teksten.  

 

 

4. Resultater 

4.1 Udbredelsen af vægtenhed som FU   

 

Den mest anvendte FU i forbindelse med opgørelse af klimaaftryk af produkter er masse, f.eks. 

kg CO2e per kg produkt (Bianchi m.fl. 2021; Chapa m.fl. 2020; Hallström m.fl. 2015; McLauren 

m.fl. 2021).  

  

Opgørelse af klimaaftrykket per vægt- eller volumenenhed, f.eks. pr kg og per liter, eller per 100 

g og 100 ml, for henholdsvis faste og flydende produkter, har umiddelbart den fordel, at det er 

den enhed, der er mest brugt ved opgørelse i LCA-studier (McLauren m.fl. 2021) og i forskellige 

databaser over produkters klimaaftryk, som f.eks. RISE klimadatabase (RISE 2023), Agribalyse 

(Agribalyse 2024), AU-DTU data (Trolle m.fl. 2022) og andre som beskrevet af Mogensen m.fl. 

(2022), hvilket fremmer muligheden for sammenligning mellem forskellige opgørelser og data-

baser. Det er således velkendt, at animalske produkter generelt har et højere klimaaftryk end 

vegetabilske produkter per kg produkt. Især ligger klimaaftryk for kød fra drøvtyggere højt, mens 

mange grøntsager og cerealier ligger lavt, som vist f.eks. i Mogensen m.fl. (2020).  

 

Ifølge McLaren m.fl. (2021) er vægt eller volumen desuden anbefalet som FU i nogle LCA 

guidelines (McLauren m.fl. 2021), f.eks. ENVIFOOD Protocol, som er knyttet til European Com-

mission’s Product Environmental Footprint initiative (PEF) (De Camillis m.fl. 2012). Det anbefa-

les, at FU svarer til EU’s regler for næringsmærkning, som opgøres per vægt eller volumen (100 

g / ml), hvor volumen kan anvendes for drikkevarer, idet 1 liter drikkevare vejer omtrent 1 kg. Al-

ternativt kan andre FU anvendes (per portion, per ret eller måltid eller per styk), hvis det er angi-

vet i pågældende PCR (Product Category Rules) (McLauren m.fl. 2021). 
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I flere videnskabelige artikler (Edenbrandt og Lagerkvist 2021; Fresacher og Johnson 2023; 

Maier 2024; Röös m.fl. 2014), der beskriver forskellige former for klimamærker, var FU en vægt-

enhed, opgjort per kg eller 100 g produkt (Gay m.fl. 2023; Edenbrandt og Nordström 2023; Ma-

rette 2022; Stephansen og Lane 2024; Stremmel m.fl. 2024; Taufique m.fl. 2022).  

 

Flere artikler (f.eks. Fresacher og Johnson 2023; Marette 2022; Potter m.fl. 2024) har undersøgt 

en skalamodel med inspiration fra NutriScore-skalaen, som er udviklet til at mærke produkters 

næringsværdi med en samlet score, hvor værdien angives med farvekoder fra rød, lav nærings-

værdi, til lysegrøn/grøn, høj næringsværdi, med enten 5 eller 7 trin (Merz m.fl. 2024). I Frankrig 

er mærket Eco-score (Consumer Goods forum og Institut du Commerce 2022) videreudviklet fra 

Nutri-Score. I et baggrundsdokument for udviklingen af det officielle mærke i Frankrig fremgår 

det, at den mest brugte FU ved beregning af en LCA- score er vægt (kg) eller volumen (liter), 

men i cateringsektoren beregnes aftrykket også per måltid. Da der ikke er konsensus, og da der 

afventes anbefalinger fra FAO, anses det at være bedst at holde sig til vægt eller volumen som 

FU (Consumer Goods forum og Institut du Commerce 2022).  

 

Den engelske nonprofitorganisation Foundation Earth er også kommet ud med et Eco-mærke, 

baseret på LCA metodik svarende til EU's PEF-regler (som tidligere nævnt per vægtenhed som 

FU), men for 16 indikatorer inkl. klimaaftryk, som via en beregner rangerer det samlede aftryk 

mellem A+ og G. Mærket bygger på det samme design som NutriScore. Foundation Earth sam-

arbejder med store virksomheder, f.eks. Nestlé, Lidl, Unilever (Foundation Earth 2024). Et en-

gelsk studie bruger ligeledes Eco-mærkning med inspiration fra NutriScore og trafiklysmodellen, 

til at udforme et mærke, som forestiller en blomst med blade, som rangerer i farver og størrelser 

afhængig af klimaaftrykket og miljømæssige aftryk som nævnt tidligere. Klimaaftrykket er op-

gjort i kg CO2e per 100 g produkt og omregnet til en score, som herefter kombineres med tilsva-

rende scores for vandforbrug, arealanvendelse og biodiversitet (Potter m.fl. 2024). 

 

Et svensk studie foreslår en smiley-mærkning i 4 trin markeret med trafiklysfarver til brug for en 

kød-guide. Klimaaftryk, biodiversitet, kemiske pesticider, dyrevelfærd indgår, og FU for klimaaf-

tryk er kg produkt (Röös m.fl. 2014). Potter & Röös har tilsvarende udviklet mærkningskriterier 

for produkter, som er planter eller baseret på planter (Potter & Röös, 2021). Et dansk studie har 

præsenteret et mærke, som illustrerer et træ, hvor farven på træet indikerer, om klimaaftrykket 

er højt, mellem eller lavt, opgjort per kg produkt (Stephansen og Lane 2024).  

  

Nogle studier har benyttet sig af stjerner som indikator på, hvor højt klimaaftrykket er for et gi-

vent produkt. Det gælder for Mcheck-mærket, der bruger op til 5 stjerner, har kg produkt som 

FU og fokuserer på parametre som klimaaftryk og dyrevelfærd (Maier, 2024). Desuden er det 

pågældende klimaaftryk præsenteret som tilsvarende antal kilometer kørt i bil (Maier, 2024).  

 

Research Institute of Sweden (RISE) har udviklet et klimamærke for hele måltider. Mærket er en 

skala med stjerner fra 0 til 3 stjerner, hvor 3 stjerner angiver det laveste aftryk (”kan opfylde et 

langsigtet mål for reduceret klimaaftryk), 2 stjerner er ”halvvejs til målsætningen, 1 stjerne er 

”godt trin på vejen”, mens 0 stjerner står for ”for lille forandring i forhold til i dag” (RISE 2021). 

Fra samme sted er der foreslået en mærkning, som opdeler fødevarer og drikkevarer i 10 grup-

per, med forskellige kriterier for mærkning af klimaaftryk efter en 5 punkts skala (RISE 2023). 

Klimaaftrykket er opgjort i kg CO2e hhv. per måltid og per kg produkt.  
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Den hollandske Ecochain, som er en LCA-software virksomhed, har ligeledes udviklet et 

mærke, som er opgjort i kg CO2e per kg produkt. Ifølge virksomheden, har de udregnet klimaaf-

tryk for 2 millioner produkter. En online artikel fra juni 2020 på Ecochains hjemmeside beskriver 

en kampagne af det svenske firma Oatly, hvor de opfordrer andre til at vise klimaaftryk af deres 

produkter. På emballagen sammenligner de klimaaftryk fra havredrik med mælk og bruger volu-

men (liter) som FU. Ligeledes refereres der til Quorns køderstatningsprodukter, som også oply-

ser klimaaftryk og bruger vægtenhed som FU. Artiklen påpeger, at der er stor forskel på næ-

ringsindholdet i produkterne, men at forbrugeren har mulighed for at tage højde for dette, fordi 

det til en vis grad fremgår af den obligatoriske næringsdeklaration på produkterne (Ecochain 

2020). 

 

En rapport udarbejdet til EU-parlamentet indeholder anbefalinger til, hvordan et europæisk kli-

mamærke kan illustreres og implementeres. Den peger på fordele ved, at mærkningen baseres 

på produktpriser dvs. som klimaaftryk per Euro brugt, idet dette ville tage højde for ”monetary 

rebound”-effekten og give muligheden for at sammenligne produkters klimaaftryk på tværs af 

produktgrupper. Det fremgår, at der ikke for nuværende er databaser over data, som en sådan 

mærkning kan baseres på. Rapporten foreslår desuden, at klimaaftryk og andre miljømæssige 

kategorier, baseres på PEF og PCR (der som beskrevet ovenfor bygger på vægt af produkt 

som FU (McLauren m.fl. 2021)), idet der dog bliver peget på, at reglerne med fordel kunne for-

simples (Weidema og Eliassen 2023).  

 

I et forslag til klimamærkning (trafiklys skala, 5 trin) (Lemken m.fl. 2021) argumenteres der for at 

bruge vægt som FU. Denne enhed er enkel, kendt, uden målefejl, let at forstå af forbrugeren. 

Det er desuden samme referenceenhed som for den obligatoriske næringsdeklaration og kan 

derfor tillade sammenligning. I artiklen vises også, hvordan man med denne enhed kan relatere 

til et mål for klimaaftrykket for den samlede kost (Lemken m.fl. 2021). Tilsvarende nævnes i en 

rapport, der opstiller principper for mærkning af fødevarer med henblik på, at mærkningen støt-

ter sund og bæredygtig kost, at FU per vægt er en enhed, som tillader sammenligning af pro-

dukter generelt, og at det for nogle produkter, f.eks. måltider eller chokoladebarer er relevant at 

bruge enheder i form af portion eller styk (WBCSD 2021) (World Business Council for Sustai-

nable Development, en organisation med mere en 230 førende virksomheder som medlemmer). 

Rapporten nævner også fordele ved at sammenligne inden for kategorier, som PEF. 

 

Omvendt så afspejler FU, opgjort efter vægt eller volumen, ikke de forskellige funktioner, som 

fødevarer har (McLauren m.fl. 2021). En vigtig funktion er, at fødevarer tilfører energi og næ-

ringsstoffer, som er nødvendige for vækst og opretholdelse af kroppens funktioner, velbefin-

dende og sundhed. Fødevarer har også funktioner som at give mæthedsfølelse og nydelse, 

samt at bidrage til social and kulturel sammenhæng og udveksling (McLauren m.fl. 2021). 
 

 

4.2 Sammenligninger af opgørelse af klimaaftryk med forskellig FU 
 

Litteratursøgningen gav 24 artikler, som sammenlignede virkningen på klimaaftrykket af at 

bruge forskellige FU. Artiklerne blev gennemgået med fokus på hvilke produkter, der indgår i ar-

tiklen, hvilke FU der sammenlignes og hovedkonklusionen i forhold til sammenligning af FU i ar-

tiklen. Tabel 1 giver en oversigt over artiklerne, hvilke FU der indgår i artiklerne, og hvad artik-

lerne viser.   
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Tabel 1. Oversigt over artikler der sammenligner FU relateret til klimaaftryk. 

Artikel Produkt FU Hovedkonklusion 

(Bianchi m.fl. 

2021) 

Mørk chokolade, mælke-

chokolade og hvid choko-

lade 

Kg produkt, energi-

indhold 

Relativt samme klimaaftryk (Co2e) uan-

set FU. 

(Casson m.fl. 

2019) 

Burger med kød og burger 

med bælgfrugter 

100 g produkt, pro-

tein-indhold 

Variation i burgeren med bælgfrugter af-

hængigt af FU. Generelt højt klimaaftryk 

(CO2e) ved kødburger.  

(Cortesi m.fl. 

2024) 

80 forskellige pizzaer og 

44 oste 

Kg produkt, energi-, 

protein-, fiber- og 

calcium-indhold, er-

næringsindeks, por-

tionsstørrelse 

Variation i de produkter med høje næ-

ringsstofværdier afhængigt af FU. Ingen 

af de forskellige FU baseret på nærings-

stofindhold er at foretrække selv inden 

for en enkelt fødevarekategori. 

(Cortesi m.fl. 

2023) 

6 forskellige pizzaer: 2 

hjemmelavet, 2 industrielle 

og 2 samlet derhjemme 

Kg produkt, stk Variation mellem pizzaerne afhængigt af 

de undersøgte FU. 

(Costello m.fl. 

2015)  

Oksekød, mælk, svinekød, 

æg, kalkun, majs, hvede, 

havre, perlebyg, kartofler, 

rug, sojabønne, ris 

Kg spiseligt produkt, 

protein-indhold 

Klimaaftryk (GHG) varierer afhængigt af 

FU, især for mælkeprodukter og ris.  

(Grant og Hicks 

2018) 

Mælk, mandeldrik og soja-

drik 

Liter produkt, kg pro-

tein-indhold 

Mandeldrik får det højeste klimaaftryk 

(CO2e) med protein som FU, fordi prote-

inindholdet er meget lavt i mandeldrik. 

Foreslår at bruge mindst to FU for at ind-

fange kompleksiteten. 

(Katz-Rosene m.fl. 

2023) 

35 hyppigt konsumerede 

fødevarer 

Kg produkt, energi- 

og protein-indhold, 

prioriteret mikronæ-

ringsstofværdi 

(PMV) 

Produkterne skrifter rangering i klimaaf-

tryk (CO2e) afhængigt af FU. Enkelte 

produkter placeres meget anderledes 

med FU= 100 kcal (olier), og per PMV 

(produkter, der har lavt indhold af de 

næringsstoffer som indgår i PMV (olier, 

chokolade) FU baseret på et enkelt næ-

ringsstof har begrænset værdi.  

(Kyttä m.fl. 2023)   Oksekød, grisekød, kyllin-

ger, ørreder, aborrer, kik-

ærter, sojafars/soja granu-

lat, havre, hestebønne og 

ærteprotein 

100 g produkt, er-

næringsindeks 

Der findes ikke et enkelt indeks, som 

kan bruges som FU til alle formål og kli-

maaftryk (CO2e). 

(Masset m.fl. 

2015) 

Kvæg, andre kødproduk-

ter, fisk, mælkeprodukter, 

frugt og grøntsager, fedt-

stoffer, saltede snacks og 

søde sager, stivelseshol-

dige fødevarer 

100 g produkt, 

energi-indhold, er-

næringskvalitet 

score, økonomisk 

værdi 

FU har betydning for relativt klimaaftryk 

(CO2e). 
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(McAuliffe m.fl. 

2018) 

Oksekød, lam, kylling og 

svinekød 

Kg produkt, g 

omega-3, g 

EPA/DHA 

Stor variation i klimaaftryk (CO2e) fra kg 

produkt til ernæringsværdi som FU. 

(O m.fl. 2023) Kage, brød og kiks Kg produkt, tørstof-

indhold, økonomisk 

værdi 

Alle tre FU kan anvendes til benchmar-

king ved mærkning af klimaaftryk 

(CO2e).  

(O m.fl. 2024) Kage, brød og kiks Kg produkt, energi-

indhold, økonomisk 

værdi, ernærings-

kvalitet, tørstofind-

hold 

Store variationer med forskellige næ-

ringsstoffer som FU derfor ikke egnet 

som FU ved mærkning, illustrerer i hø-

jere grad forskelle i næringsindhold. 

Konkluderer at per tørstofindhold er den 

foretrukne FU, fordi den eliminerer be-

tydningen af forskelligt vandindhold i 

produkterne. Forholder sig kun til de un-

dersøgte produkter - ikke produkter med 

forskelle i naturligt vandindhold. (CO2e) 

(Notarnicola m.fl. 

2017) 

21 forskellige traditionelle 

brødtyper 

Kg produkt, energi-

indhold, økonomisk 

værdi 

Variationer i klimaaftryk (CO2e) af-

hængig af ingredienser, energi til bage-

processen, varierer derfor også af-

hængig af FU. 

(Rufí-Salís m.fl. 

2020) 

Tomater, salat, spinat, 

bønner, mangold og ru-

cola 

Kg spiseligt produkt, 

energi-indhold, øko-

nomisk værdi 

Variationer i klimaaftryk (CO2e) af-

hængigt af FU. Illustrerer betydningen af 

forskellige produktionssystemer. Af de 

undersøgte produkter får spinat og ru-

cola de højeste CO2-aftryk baseret på 

alle FU. 

(Saget m.fl. 2020)  Hvedemel, kikærter, tørret 

pasta og tilberedt pasta 

Portionsstørrelse, 

næringsstoftæthed 

Variationer i klimaaftryk (CO2e) af-

hængigt af FU. Peger på at brug af flere 

FU kan bidrage til viden, der kan sikre 

næringsstofindholdet, når der arbejdes 

på at sænke klimaaftrykket ved en pro-

duktion. 

(Sonesson m.fl. 

2019) 

Hvedebrød, æbler, toma-

ter, mælk, hård ost, spre-

ads og kyllingefileter 

Kg produkt, ernæ-

ringskvalitet i rela-

tion til kosten 

Variation i klimaaftryk (CO2e) afhængigt 

af FU. Brug af ernæringsindeks som FU 

kan give indblik i, hvordan klimaaftryk og 

næringsindhold i produkter er relateret. 

CO2, relateret til ernæringskvalitet i rela-

tion til kosten kan blive et værktøj til at 

designe mere bæredygtige kostformer.                                                                                                  

(Sonesson m.fl. 

2017) 

Hvedebrød, kyllingefilet, 

hakket svinekød, mælk og 

ærtesuppe 

Kg produkt, indhold 

af protein og fordø-

jeligt protein, prote-

inkvalitetsindeks 

Variation i klimaaftryk (CO2e) afhængigt 

af FU. Ernæringskvalitet FU kræver 

mere data om produktet. 

(Saarinen m.fl. 

2017) 

29 forskellige fødevarer Protein-, fedt-, kal-

cium-, jern-, folat-, 

B2-, B12-, selen-, 

Variation i klimaaftryk (CO2e), når FU 

baseres på næringstæthed, enten relate-

ret til enkelte næringsstoffer eller 



 17 

zink- og natrium-ind-

hold, forskellige er-

næringsscore 

kombination af næringsstoffer (ernæ-

ringsindeks). Kan være nyttigt i situatio-

ner med begrænset tilgang til specifikke 

næringsstoffer.  

(Teixeira m.fl. 

2013) 

Forskellige typer af paté 100 g produkt, pro-

tein- og energi-ind-

hold 

Variationer i klimaaftryk (CO2e) for op-

skrifter afhængigt af FU. 

 (Tyszler m.fl. 

2014) 

Jordbær, appelsin, æble, 

kiwi, torsk kogt, kyllingefi-

let, oksekød, laks og vege-

tarisk burger 

100 g produkt, porti-

onsstørrelse, relate-

ret til bidrag med ud-

valgte næringsstof-

fer i en kost over en 

uge  

Viser hvordan fødevarer kan substitue-

res i en ugekost under hensyn til næ-

ringsværdi og klimaaftryk (CO2e).  

(Xu og Lan 2016) 22 plantebaserede pro-

dukter og 6 animalske pro-

dukter 

Kg produkt, tørstof 

og energi-indhold 

Klimaaftryk (CO2e) højest for de animal-

ske produkter – ses også når klimaaftryk 

opgøres per tørstofindhold eller energi-

indhold (MJ). 

(Xu m.fl. 2018) Ris, hvede, majs, kartofler 

og bælgfrugter 

Kg produkt, kulhy-

drat-, protein- og 

energi-indhold, er-

næringsscore. 

Klimaaftryk (CO2e) varierer afhængigt af 

FU. Ris-baserede produkter (og bog-

hvede) ligger højest ved alle FU. (Kartof-

ler får relativt højere klimaaftryk når FU 

er energi- kulhydrat- eller proteinindhold 

i forhold til per kg produkt). 

(Xu m.fl. 2020) Brune ris, polerede ris, 

kogte kartofler og kartoffel-

mos (fra pulver) 

Kg produkt, protein-, 

energi-, fiber-, kulhy-

drat-indhold, ernæ-

ringskvalitet, næ-

ringstæthed, indhold 

spiselig portion 

Variation i klimaaftrykket (CO2e) af-

hængigt af enkelte næringsstoffer som 

FU, afspejler forskelle i næringsstofind-

hold. Høje klimaaftryk for ris og kartoffel-

mos, når næringstætheden er brugt som 

FU. 

(Zhang m.fl. 2023) Grøntsager, frugter, korn, 

bælgfrugter, nødder, mælk 

og mælkeprodukter, æg, 

fisk, kylling, svin, rejer, lam 

og oksekød 

Kg produkt og ny fø-

devareækvivalent  

Variation i klimaaftryk (CO2e) afhængigt 

af FU. Den nye FU er værdifuld ved eva-

luering af fødevareproduktion. Videreud-

vikling af FU er nødvendig.  

 
Det fremgår af Tabel 1, at de i litteraturen undersøgte FU er hhv. masse (kg eller 100g produkt), 

tørstofindhold, eller energi- eller proteinindhold. Endelig er der ofte set på forskellige indeks eller 

score for samlet næringsstofindhold. Vægtenheden er desuden opgjort som solgt i butikken, 

som spiselig del og/eller som tilberedt mængde. Det er derfor disse FU, som vil blive belyst i de 

følgende afsnit i rapporten.   

 

Til at belyse virkningen på klimaaftrykket af at bruge forskellig FU ud fra danske data er der ud-

valgt 39 fødevarer og drikkevarer, som repræsenterer hhv. forskellige tørstof-, protein- og ener-

giindhold og forskelle ved at bruge spiselig del og hhv. tilberedt og ikke tilberedt vægt, men der-

udover er produkterne tilfældigt udvalgt, se Tabel 2. Indholdet af protein, energi og tørstof samt 

klimaaftrykket for de udvalgte produkter fremgår af Bilag A. 
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Tabel 2. Udvalgte produkter, som repræsenterer forskellige tørstof-, protein- og energi- indhold og FU 

som spiselig vægt og tilberedt /ikke tilberedt vægt. Proteinindhold: Intet -, proteinindhold men ikke proteinkilde **, 

proteinkilde ***. Energiindhold og tørstofindhold: Lavt *, mellem **, højt ***. ingen data -, Enhed (stk) defineres f.eks. 

som en pose chips, en dåsesodavand, en pizza.  

Produkter (generiske) 
Protein-
indhold 

Energi-
indhold  

Tørstof-
indhold 

Spiselig 
vægt 

Tilberedt 
vægt 

Enhed 
(stk) 

Agurk, rå ** * *    

Ananas, rå ** * * X   

Appelsin, rå ** * * X   

Bønne, tørret *** *** ***  X  

Chips baseret på kartoffel ** *** ***   X 

Fast ost, 45+ eller derover *** *** **    

Friskost, komælk *** ** **    

Frugt, tørret ** *** ***    

Grisekød, 10% fedt, rå *** ** **  X  

Grisekød, 23,4% fedt, rå *** *** **    

Hummer, jomfruhummer, rå ** * * X   

Jordnød, tørret ** *** *** X   

Kartoffel, rå ** * * X   

Kylling, hel, rå *** ** ** X X  

Laks og ørred, opdræt, rå *** ** ** X   

Majs, rå * ** **    

Marmelade * ** **    

Melon, rå ** * * X   

Mineralvand 0 0 *    

Musling, rå *** * * X   

Mælk, under 1,5% fedt *** * *    

Mælk, 1,5-3% fedt *** * *    

Oksekød, kødkvæg, 22% fedt, rå *** *** **  X  

Oksekød, kødkvæg, 6,2% fedt, rå *** ** **  X  

Oksekød, malkekvæg, 15-20% fedt, rå *** ** **    

Oksekød, malkekvæg, 8-12% fedt, rå *** ** **    

Pasta og nudler, tørret * *** ***    

Rapsolie 0 *** ***    

Rugbrød, med kerner og frø * ** ***    

Saft, koncentreret * ** ***    

Sodavand 0 * *    

Spidskål, rå ** * * X   

Spinat, rå ** * * X   

Tofu *** ** *    

Tomat, drivhus, rå ** * * X   

Tomat, friland, rå ** * * X   

Tomat, soltørret, konserves  * *** ***    

Vingummi, mix ** *** ***   X 

Æble, rå ** * * X   
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4.2.1 Kg produkt i forhold til per kg tørstof eller energiindhold 

Der er betydelige variationer i mængden af vand, der enten er tilsat eller naturligt forekom-

mende i en fødevare eller drikkevare (DTU Fødevareinstituttet 2024). Vand har et lavt klimaaf-

tryk. Derfor vil et produkt, der er tilsat vand have et lavere tørstofindhold og alt andet lige et la-

vere klimaaftryk per kg produkt eller per 100 g produkt end samme type produkt, hvor der ikke 

er tilsat vand eller er tilsat en mindre mængde vand. Hvis klimaaftrykket beregnes per 100g (el-

ler kg) tørstof, vil disse forskelle alt andet lige udlignes uanset mængden af tilsat vand. Andre 

produkter optager vand (tørre bønner) eller taber vand (kød og fisk) ved tilberedning. For pro-

dukter, hvor der kan tilsættes eller optages/tabes mere eller mindre vand, kan det være relevant 

at præsentere klimaaftrykket i forhold til tørstofindhold i et produkt (f.eks. pr 100g tørstof) (O 

m.fl. 2023). På den måde vil fortyndingseffekten, som giver et lavere klimaaftryk, men også 

f.eks. færre næringsstoffer og energi per kg eller liter af produktet, kunne elimineres. 

 

Enkelte studier har vist, at produkter til en vis grad ranglistes i forskellig rækkefølge, når klimaaf-

tryk opgøres per tørstofindhold sammenlignet med per kg af produktet (O m.fl. 2024; Xu og Lan 

2016). Animalske produkter lå højere end vegetabilske (som når FU er kg produkt), men der var 

produkter som skiftede plads på ranglisten f.eks. blomkål, som lå højere, planteolier, der lå la-

vere og mælk, som kom til at ligge højere end æg, når FU blev ændret fra kg produkt til kg tør-

stof (Xu og Lan 2016). I studiet af O m.fl. som inkluderede 20 korn-baserede produkter, herun-

der brød kage og kiks, beskrives en stærk korrelation mellem de to FU (en signifikant korrelati-

onskoefficient på 0,94) og kun enkelte produkter skifter plads, når de ranglistes (O m.fl. 2023, 

2024) 

 

Egne estimater på udvalgte produkter viste tilsvarende resultater (O m.fl. 2024; Xu og Lan 

2016) og (Figur 2 og 3). Af Figur 2 fremgår, at der er en større forskel mellem animalske og ve-

getabilske produkter, når klimaaftrykket opgøres per kg produkt (sort kurve) end når de opgøres 

per 100g tørstof (rød kurve). Desuden ses højere værdier (røde toppe på kurven) for produkter 

med højt vandindhold (og lavere tørstofindhold) mens der ikke er tilsvarende forskelle, når FU er 

kg produkt.  
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Figur 2. Kg CO2e per kg produkt sammenlignet med kg CO2e per 100g tørstof og per MJ for ud-

valgte fødevarer og drikkevarer. 

 

Opgjort per 100 g tørstof bliver klimaaftrykket fra oksekød således relativt lavere, når fedt% er 

højere, fordi tørstofindholdet er højere i federe kød. Drivhustomat og melon får aftryk som hhv. 

oksekød (med højt fedtindhold) og grisekød med 10% fedt, fordi der er et lavt tørstofindhold i 

tomater og meloner. Dette ses helt ekstremt for mineralvand, som har et meget lavt tørstofind-

hold, under 0,1 g per 100 g (fra mineralerne), og derfor har et højt aftryk per 100 g tørstof. Kli-

maaftryk fra rapsolie bliver derimod relativt lavere, fordi olier består af 100% fedt og dermed har 

et relativt højere tørstofindhold. 

 

For produkter, der i udgangspunktet er samme produkt med forskelligt vandindhold, som soltør-

rede tomater og rå tomater, samt bønner fra konserves (tilberedt og derfor optaget vand) og tør-

ret bønner, nærmer klimaaftrykket per 100 g tørstof hinanden. Det ses også, at produkter som 

saft, koncentreret og tørret frugt får et lavere klimaaftryk, når FU er tørstofindhold – dvs. på ni-

veau som hhv. sodavand og frisk frugt, som f.eks. æble eller ananas.  

 

I Figur 3 er resultaterne for de samme produkter vist på en anden måde. Her fremgår plads-

skifte af produkterne, når de ranglistes med de to FU, hhv. per kg produkt og per 100 g tørstof. 
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a)                                                                     b)                                     

  

Figur 3 a, b. Kg CO2e per kg produkt (a) sammenlignet med kg CO2e per 100 g tørstof (b) for de 

udvalgte fødevarer og drikkevarer. 

 

Af Figur 3 a, b ses hvordan mineralvand (lilla) skifter fra at ligge lavest, når FU er kg produkt, og 

højest, når FU er 100 g tørstof. Drivhustomat (lys grøn) rykker op fra at ligge midt på ranglisten 

til at ligge nr. 7 fra oven, og agurk (grå) rykker fra at ligge blandt de produkter med lavest aftryk 

til at rykke op som nr. 9 fra oven, fordi tomater og agurker har et lavere tørstofindhold. Chips ba-

seret på kartoffel (lys blå) rykker ned på listen og nærmer sig rå kartofler men ikke helt fordi der 
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i chips også CO2e-bidrag fra olier og forarbejdningen, og rapsolie (gul) rykker også langt ned. 

Begge produkter har et højt tørstofindhold.  

 

For produkter med et naturligt vandindhold, hvad enten det er højt eller lavt, giver det derfor ikke 

en forbedring at bruge tørstof som FU, når klimaaftrykket skal opgøres og sammenlignes mel-

lem produkter. Det hænger bl.a. sammen med, at tørstofindholdet ikke afspejler funktionen af 

disse produkter, idet det f.eks. for de vandholdige produkter kan ses som en funktion at bidrage 

med vandindhold i kosten. Tørstofindhold er således ikke en FU, som kan bruges til sammenlig-

ning mellem alle produkter. I nogle tilfælde kan forskelle i klimaaftryk hovedsageligt skyldes for-

tynding/fjernelse af vand, hvorfor det kan overvejes at supplere med oplysning om vandindhold 

for produkter, som kan være fortyndet med vand uden, at det fremgår klart for forbrugerne. 

 

c) 

 

Figur 3 c. Kg CO2e per MJ for de udvalgte fødevarer og drikkevarer. 
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Af Figur 3c og 2 ses desuden, at ved brug af energiindhold (MJ) som FU opnås næsten samme 

effekt på ranglisten som tørstof, om end der er forskelle. De to kurver i Figur 2, hvor FU er hhv. 

tørstof og energiindhold, følges stort ses ad, hvilket blot afspejler, at det primært er de energigi-

vende næringsstoffer, som bidrager mest til tørstofindholdet i fødevarer. Kurverne viser også, at 

for mange fødevarer bliver klimaaftrykket relativt i forhold til hinanden ikke ændret uanset, om 

FU er vægten af produktet, tørstof- eller energiindhold. Flere studier, der sammenligner ud-

valgte produkter, har vist samme effekt, f.eks. for chokoladeprodukter (Bianchi m.fl. 2021), 

grøntsager (Rufí-Salís m.fl. 2020), pizza og oste (Cortesi m.fl. 2024). For brødprodukter skiller 

enkelte typer sig ud, fordi både klimaaftryk og energiindhold per vægtenhed er øget f.eks. pga. 

tilsætning af fedtstoffer, mens klimaaftryk per energiindhold derfor er relativt lavere (Notarnicola 

m.fl. 2017). 

 

Ved at sammenligne Figur a, b og c ses, at det giver visse forskelle at bruge energi og tørstof 

som FU. Således rykker tomat og agurk, som har lavere energiindhold, relativt højere op i klima-

aftryk, når FU er energi f.eks. per MJ. Omvendt vil produkter med et højt energiindhold, f.eks. 

energi-rige produkter med et højt fedt og/eller sukkerindhold, opnå et lavere aftryk. Mineralvand 

indeholder ikke energigivende næringsstoffer, og derfor kan klimaaftrykket for mineralvand ikke 

angives, hvis energiindhold anvendes som FU. Energiindhold kan således ikke fungere som FU 

for alle fødevarer. 
 

4.2.2 Spiselig del og tilberedt versus ikke-tilberedt 

Hvis klimaaftrykket opgøres per kg produkt, bør det overvejes, om klimaaftrykket opgøres per 

kg spiselige del af produktet eller per kg produkt, som det sælges i butikken. Den spiselige del, 

er den del, som bliver konsumeret. Det vil sige, at f.eks. kernehus, ben fra fisk og kød eller 

skræl ikke indgår i vægten af den spiselige del. Klimaaftrykket kan være beregnet per kg af pro-

duktet inklusiv de ikke-spiselige dele, f.eks. inklusive ben i en hel kylling. Når klimaaftrykket be-

regnes per kg spiselig del, vil aftrykket være større end per kg af hele produktet, fordi klimaaf-

trykket tildeles en mindre mængde. Lignende gør sig gældende for det tilberedte produkt, hvor 

der ved tilberedning sker et svind af f.eks. vand fra kød eller fisk, mens det er omvendt for f.eks. 

ris og tørrede bønner, der optager vand ved tilberedning og dermed kommer til at veje mere, 

hvorved klimaaftrykket lavere per kg tilberedt produkt.   

 

Spiselig del 

Et argument for at bruge opgørelse af klimaaftryk per kg spiselig del af fødevaren er først og 

fremmest, at den spiselige del er direkte relateret til den primære funktion af fødevaren – den 

skal spises. Der kan desuden ses store forskelle i klimaaftrykket, afhængig af om det opgøres 

per kg produkt, som det forhandles i butikken, eller om det opgøres per kg spiselig del, se Figur 

4. I Figur 4 ses klimaaftrykket opgjort per kg spiselig del eller per kg med ben eller skal eller 

skræl for udvalgte produkter og f.eks. kan ben i en hel kylling udgøre 30% og den spiselige del 

70%. Forskellene kan være så store, at det kan forskyde det relative forhold mellem klimaaftryk-

ket for produkterne. Især hvis nogle produkter er opgjort per kg spiselig del og andre per kg pro-

dukt. Det gælder f.eks. kyllingefilet og hel kylling. For andre produkter som f.eks. tomater og 

æbler er det af mindre betydning. For nogle produkter kan det derfor være en fordel at basere 

klimamærkningen på opgørelser, der har anvendt kg spiselige del som FU eller evt. supplere 

med oplysning om klimaaftryk per kg spiselig del og på den måde begrænse risikoen for fejlfor-

tolkninger. 
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Det skal nævnes, at vægten af emballage og vægten af en lage ikke medregnes i vægten af 

produktet, når klimaaftrykket beregnes per kg produkt, selvom klimaaftrykket fra emballagen og 

lagen indgår i estimeringen af klimaaftrykket.  

 

 

 

Figur 4. Forskelle i klimaaftryk per kg produkt og per kg spiselig del for udvalgte fødevarer. 

 

Per kg tilberedte del.  

Det er desuden relevant at overveje, om klimaaftrykket bør opgøres per kg tilberedt produkt for 

produkter, som ikke indtages i rå form, f.eks. tørrede bønner og kikærter, samt pasta og ris. Når 

produkterne optager vand ved tilberedning, vil det tilberedte produkt alt andet lige have et lavere 

aftryk per kg end det rå (tørrede) produkt per kg, f.eks. skal der typisk kun indgå 40 g tørret 

bælgfrugter til at opnå 100 g tilberedt produkt. Omvendt vil tilberedt kød og fisk have et vandtab 

på 20-30% ved tilberedning og derfor alt andet lige have et højere aftryk per kg tilberedt pro-

dukt.  

  

I Figur 5 illustreres forholdet mellem klimaaftryk fra kg produkt i rå og tilberedt form for forskel-

lige produkter. Nogle kødprodukter sælges i rå form og andre i tilberedt form, hvor klimaaftryk-

ket for det tilberedte produkt (per kg) er højere end det tilsvarende produkt i rå form. Klimamæs-

sigt fremstår det derfor som en fordel at købe det rå produkt fremfor det tilberedte, hvilket kan 

være rigtigt, hvis man køber samme mængde, men man får alt andet lige mere kød (omregnet 

til rå vægt), når man køber det tilberedte. Det ses også, at det relativt ikke har betydning for de 

forskellige typer kødprodukter indbyrdes, hvis alle kødprodukter angives per kg tilberedt pro-

dukt, men der er større forskel på de tilberedte kødprodukters aftryk i forhold til den tilberedte 

pasta. Der er dog forskelle på tilberedningsmetoder, og de forskellige tilberedningsmetoder har 
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forskellige betydninger for vandsvind, ligesom svind i fedtindholdet også kan variere. F.eks. kan 

man ved tilsætning af salt binde mere vand i det tilberedte kødprodukt.   

 

 

Figur 5. Forskelle i klimaaftryk per kg produkt og per kg tilberedt produkt for udvalgte fødevarer. 

Kødprodukterne er i rå form og pasta er i tørret/rå form. 

 

4.2.3 Portionsstørrelser og enhed  

Når den funktionelle enhed er vægt, f.eks. per kg eller 100 g af et produkt, tager sammenlignin-

ger af klimaaftryk ikke højde for, at man typisk spiser de forskellige produkter i forskellige 

mængder i et måltid. Det er således oplagt at overveje portionsstørrelse som FU. Fra kostun-

dersøgelser er det dog velkendt, at portionsstørrelser ikke er ens for alle og i forbindelse med 

forskellige måltider. Portionsstørrelser varierer fra person til person, f.eks. om man er barn eller 

voksen, og hvilke præferencer man har. Det afhænger også af hvilket måltid, produktet indgår i. 

Derfor vil en opgørelse af klimaaftryk per portion ikke være entydig, og selvom det er muligt at 

definere typiske portionsstørrelser, vil det ikke for alle være retvisende og ikke bidrage til mindre 

risiko for fejlfortolkninger. 

 

Produkter, som sælges i portioner eller styks, som f.eks. færdigretter, chokoladebarer, slikposer 

eller sodavand eller øl i flasker eller dåser, kan alle udgøre forskellige portionsstørrelser. Pizza 

er et eksempel (Cortesi m.fl. 2023, 2024). I næringsdeklarationen kan det ud over indhold per 

100 g også tilføjes indhold per portion med en anden portionsstørrelse, som også angives. Det 

kan overvejes at supplere med oplysning om klimaaftrykket per portion eller stk. 

 

4.2.4 Næringsstofindhold som FU 

En vigtig funktion for fødevarer og drikkevarer er at tilføre essentielle næringsstoffer og vand, 

som er nødvendige at tilføre kroppen, så den kan fungere, samt for velvære og sundhed. Derfor 

har mange studier de seneste 10-15 år beskæftiget sig med, hvordan man kan relatere klimaaf-

trykket til den ernæringsmæssige kvalitet af fødevarer og drikkevarer og inddrage den ernæ-

ringsmæssige kvalitet i LCA-studier, hvor miljømæssig effekt af fødevarer i fødevaresystemet 
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estimeres (McLauren m.fl. 2021). Det kan gøres på forskellige måder, og metoden bør tilpasses 

det konkrete formål. Flere internationale organisationer peger på vigtigheden af at tage højde 

for både de miljømæssige og ernærings- og sundhedsmæssige aspekter, når fødevarer og fø-

devaresystemer vurderes med henblik på en mere bæredygtig udvikling (Blomhoff m.fl. 2023; 

European Commission 2020; FAO og WHO 2019; McLauren m.fl. 2021). 

 

Et stort studie, der har indsamlet klimaaftryk og andre miljømæssige aftryk fra 570 studier af fø-

devarer, og data stammer fra omkring 38700 landbrug fra 119 lande (Poore og Nemecek 2018). 

Klimaaftrykket præsenteres i artiklen efter gruppering af fødevarer med FU valgt efter fødeva-

rernes primære ernæringsmæssige fordel. Således er klimaaftrykket for proteinrige fødevarer 

som forskellige typer kød, æg, tofu, bælgfrugter og nødder vist per 100 g protein. Kulhydratrige 

fødevarer er vist per energiindhold (1000 kcal). Mælk, sojadrik og olier er vist per liter, frugt, 

grønt og sukker er vist per kg, mens øl er vist per stk. og chokolade og kaffe per portion (ser-

ving). Studiet viser, at selvom klimaaftrykket opgøres per 100 g protein, ligger kød og især okse- 

og lammekød højest, som det gør, når FU er vægt (kg eller 100 g produkt).  

 

Andre studier har brugt proteinindhold som FU og vist, at det kan ændre klimaaftrykket relativt 

mellem produkter (Casson m.fl. 2019; Cortesi m.fl. 2024; Costello m.fl. 2015; Grant og Hicks 

2018; Katz-Rosene m.fl. 2023; O m.fl. 2024; Teixeira m.fl. 2013; Xu m.fl. 2018, 2020; Xu og Lan 

2016). Sonesson m.fl. (2017) og McAuliffe et al. (2022) har desuden inddraget proteinkvaliteten, 

hvilket dog stiller krav til data over aminosyresammensætningen, som ikke altid er tilgængelig. 

Proteinindhold som FU giver relevante sammenligninger inden for de proteinholdige produkter, 

især hvis fokus for studiet er klimaaftryk i forhold til proteintilførsel, men som eneste FU er pro-

teinindhold ikke egnet som FU for alle produktgrupper, hvilket hænger sammen med, at en lang 

række fødevarer ikke har som væsentlig funktion at bidrage med protein i kosten (for nogle er 

proteinindholdet meget lavt eller 0) ligesom de proteinrige fødevarer også i forskellig grad bidra-

ger med forskellige andre næringsstoffer, vitaminer og mineraler som jern, zink, selen og f.eks. 

B1 og B12 vitamin. Nogle bidrager desuden med mættet fedt og andre med kostfiber. Ligeledes 

bidrager de øvrige produktgrupper med forskellige næringsstoffer i forskellige mængder, hvilket 

de valgte FU i Poore & Nemecek (2018) ikke indfanger. 

 

Studier viser, at plantebaserede fødevarer er mere miljø- og klimavenlige sammenholdt med 

animalske i forhold til deres bidrag med protein og energi i kosten (Saarinen m.fl. 2017), men 

det skal tilføjes, at det er afgørende hvilke plantebaserede fødevarer, der er tale om.  

 

Tilsvarende viser studier, at andre næringsstoffer enkeltvis som FU kan illustrere sammenhæn-

gen mellem klimaaftryk og fødevarers bidrag med de forskellige næringsstoffer, men der er ikke 

et næringsstofindhold, der kan bruges som FU for alle fødevaregrupper og indfange den kom-

plekse sammenhæng med den ernærings- og sundhedsmæssige funktion af fødevarer (Cortesi 

m.fl. 2024; McAuliffe m.fl. 2018; O m.fl. 2024; Sonesson m.fl. 2019; Saarinen m.fl. 2017).  

 

Ernæringskvalitetsindeks som FU 

I de nordiske næringsstofanbefalinger 2023 (NNR2023) (Blomhoff m.fl. 2023) er evidensen for 

sammenhængen mellem indtaget af 15 fødevaregrupper og risiko for kroniske velfærdssyg-

domme samlet. NNR2023 giver desuden anbefalinger for indtaget af de energigivende nærings-

stoffer fedt, protein og kulhydrat, samt kostfiber og undergrupper heraf, som f.eks. mættede og 

polyumættede fedtfyrer, samt tilsat og fri sukker. Desuden er der anbefalinger for indtaget af en 
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række vitaminer og mineraler (Blomhoff m.fl. 2023). Det er derfor en kompleks opgave, hvis 

man samtidig skal inddrage flere eller alle de humane behov for næringsstoffer fra kosten i en 

enkelt FU. 

 

Næringsstofindeks, der afspejler indholdet af flere næringsstoffer i en fødevare, et måltid eller 

en kostform samtidigt, er i litteraturen beregnet på forskellig måde, f.eks. NRF Indeks (Nutrient 

Rich Food Index) (Drewnowski og Fulgoni 2014; Fulgoni m.fl. 2009). Princippet i dette indeks 

er, at indholdet af de enkelte næringsstoffer sættes i forhold til et referenceindtag for hvert en-

kelt næringsstof, og disse relative værdier summeres. Grundlæggende beregnes indeks typisk 

efter følgende formel; 

NRF X.Y = ∑
𝑁𝑢𝑡𝑟𝑖𝑒𝑛𝑡 𝑖

𝐷𝑅𝐼 𝑖𝑖=𝑋 × 100 − ∑
𝑁𝑢𝑡𝑟𝑖𝑒𝑛𝑡 𝑖

𝑀𝑅𝐼 𝑖𝑖=𝑌  × 100 

Hvor x repræsenterer de kvalificerende næringsstoffer, som vi skal have en vis mængde af, 

mens y repræsenterer de diskvalificerende næringsstoffer, som bør begrænses i vores kost. Be-

tegnelsen for denne type indeks kan være næringsstofindeks, næringsstofdensitetsindeks, er-

næringskvalitetsindeks eller ernæringskvalitetsscore. 

 

Resultatet kan variere alt efter hvilke og hvor mange næringsstoffer, der indgår, og hvorvidt der 

divideres med antallet af næringsstoffer, så der opnås en gennemsnitsværdi. Saarinen m.fl. 

(2017) opsummerer ud fra litteraturen og egne beregninger, at der ikke er lineær association 

mellem klimaaftryk og det beregnede næringsstofindeks (begge beregnet per 100 g), idet korre-

lationen mellem de to er lav, og at det derfor er relevant og vigtigt at inkludere et udtryk for den 

ernæringsmæssige værdi, fordi kosten både bør have lavt klimaaftryk og høj ernæringsmæssig 

kvalitet (Saarinen m.fl. 2017).  

 

Af artiklerne i Tabel 1 har 10 inkluderet et eller flere ernæringskvalitetsindeks (Cortesi m.fl. 

2024; Katz-Rosene m.fl. 2023; Kyttä m.fl. 2023; Masset m.fl. 2015; O m.fl. 2024; Sonesson m.fl. 

2019; Saarinen m.fl. 2017; Xu m.fl. 2018, 2020). Derudover har Tyszler m.fl. (2014) og Zhang 

m.fl. (2023) udviklet specielle enheder, som på forskellig vis afspejler ernæringskvaliteten. I alle 

tilfælde er der brug for videreudvikling.  

 

Et review fra 2018 viser, at forskellige beregningsmetoder af ernæringskvalitets-score eller in-

deks giver forskellige værdier, og hvis de bruges som FU, også forskellige klimaaftryk (Hall-

ström m.fl. 2018). Der blev identificeret 24 artikler, som inkluderede 20 forskellige ernærings-

kvalitets-scorer. Reviewet giver en oversigt over ernæringskvalitets-scorer brugt i tilknytning til 

miljømæssig bæredygtighed af fødevarer, samt hvordan de er kombineret med estimering af 

miljømæssige aftryk, herunder klimaaftryk. De fandt overordnet to typer ernæringskvalitetsin-

deks. Den første type er baseret på næringsstofindholdet i forhold til referenceindtag, f.eks. an-

befalet indtag, som NRF-indekset, beskrevet ovenfor. Det varierer hvor mange og hvilke næ-

ringsstoffer, der indgår, om indholdet er per 100 g eller per energiindhold, og om det er bereg-

net ved summering eller gennemsnit. Den anden type er baseret på scoringssystemer, hvor der 

tildeles point alt efter om forskellige kriterier opfyldes, f.eks. saltindholdet som i UK Nutrient 

Profiling Model (Hallström m.fl. 2018). Ingen af de 24 artikler har set på Nutri-Score som udtryk 

for den ernæringsmæssige kvalitet af fødevarerne.  

 

Nutri-Score (NS) er oprindelig udviklet af den engelske Food Standards Agency og blev i marts 

2017 valgt af den franske regering som det ernæringsprofileringssystem, man skal anvende på 

fødevarer, der sælges i Frankrig. Siden er NS implementeret i andre europæiske lande. NS er 
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et pointsystem, der beregnes på grundlag af fødevarens indhold per 100 g af visse ingredienser 

(fødevarer), energi og næringsstoffer. Scoren (antal point) omsættes til en bogstav- og farve-

kode (Figur 1), som sættes på fødevaren. Energiindhold og nogle næringsstoffer (sukker, mæt-

tede fedtsyrer og natrium) tæller som ikke-favorable point, mens andre fibre og protein, samt 

indholdet af frugt, grønt, bælgplanter, nødder og visse olier (olivenolie, rapsolie, valnøddeolie) 

tæller som favorable point (Mejborn og Biltoft-Jensen 2020). Algoritmerne, som indgår i NS, er 

opdateret i de seneste år (Merz m.fl. 2024; Nutri-Score 2024).  

 

I alt 10 artikler brugte indeks til at undersøge fødevarer, mens andre så på måltider og kostfor-

mer (Hallström m.fl. 2018). I de fleste beregninger (13 scores eller indeks) indgik både kvalifice-

rende og diskvalificerende næringsstoffer. Antallet af næringsstoffer (og fødevarer ved vurde-

ring af måltider og kostformer) variererede mellem 2 og 23, men i størstedelen (10 scores eller 

indeks) indgik mellem 5 og 10. Et review fra 2020 finder frem til lignende pointer (McAuliffe m.fl. 

2020). 

 

Hvilke næringsstoffer, der indgår i indeks, kan være styret af viden om indtag og status i den 

givne befolkning. Et valideringsstudie viste, at forøgelse af antallet af næringsstoffer til mere 

end 9-10 næringsstoffer kun bidrog i lille grad til forbedret beskrivelse af ernæringskvalitet, hvil-

ket også er vist af Bianchi m.fl. (2020), men fandt fordele ved at inkludere både kvalificerende 

og diskvalificerende nærringstoffer (Fulgoni m.fl. 2009). Der fremgår også, at størrelsesordenen 

på de beregnede ernærings-scores varierede alt efter, hvordan de blev beregnet, f.eks. om de 

blev beregnet per vægt, per energiindhold eller f.eks. portionsstørrelse, om de blev beregnet 

som summer eller gennemsnitsværdier, samt om og hvordan der blev foretaget en vægtning af 

de næringsstoffer, som indgår, og desuden om der som referenceindtag bruges gennemsnits-

behov eller anbefalet indtag, som også varierer afhængig af, om de dækker bestemte populati-

onsgrupper (køn og alder), og hvilket land eller region, de dækker. Scoren kan også påvirkes af, 

om der indgår en ”diversity faktor”, som kan favorisere fødevarer, der har indhold af flere for-

skellige næringsstoffer fremfor kun enkelte næringsstoffer, eller fastsættelse af et minimumsind-

hold for at indgå i beregningerne f.eks. 5 eller 7,5 %, hvilket måske ikke er hensigtsmæssigt da 

også lave indhold af næringsstoffer samlet set kan bidrage til en sund kost (Hallström m.fl. 

2018; Saarinen m.fl. 2017). 

 

Det var mest almindeligt at holde de estimerede miljømæssige aftryk og de estimerede ernæ-

ringskvalitets-score adskilt (parallelt) og analysere sammenhænge. Nogle studier kombinerede 

de to scorer til en score, f.eks. ved at dividere klimaaftrykket med ernæringskvalitetsscoren, 

med andre ord at bruge ernæringskvalitetsscoren som FU (Hallström m.fl. 2018). Der var såle-

des mange forskellige beregningsmetoder, og der er ikke konsensus om et indeks, som den 

gyldne standard (Hallström m.fl. 2018, McLauren m.fl. 2021). Det er bl.a. en udfordring at lade 

et ernæringskvalitetsindeks fungere som FU ved angivelse af klimaaftryk, for når både kvalifice-

rende og diskvalificerende næringsstoffer indgår i indeks kan værdien blive negativ for nogle fø-

devarer, hvilket komplicerer en ranglistning (McLauren m.fl. 2021). 

 

Nyere studier har udviklet fødevareindeks, som relaterer indholdet af næringsstoffer med ind-

holdet i hele kosten og relateret til anbefalet indtag. Eksempelvis blev NRF 9.3 indekset (som 

tidligere er vist at være stærkt korreleret med sund kost (Fulgoni m.fl. 2009) udviklet til indeks 

relateret til kosten og afprøvet ved at relatere til hhv. gennemsnitskosten og en mere usund kost 

(Sonesson m.fl. 2019). De 9 kvalificerende (positive) næringsstoffer var protein, kostfibre, A-, C- 
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og E-vitamin, calcium, jern, magnesium, and kalium og de 3 diskvalificerende næringsstoffer var 

mættet fedt, natrium og tilsat sukker, og de blev relateret til hhv. anbefalet indtag og maksimum 

anbefalet indtag. Indeks brugt som FU viste, at klimaaftrykket varierede afhængig af hvilken 

kost, indeks var relateret til. Metoden bør valideres og videreudvikles (Sonesson m.fl. 2019). 

 

Bianchi m.fl. (2020) har defineret et NRF 11.3 indeks, som er vist velegnet i svensk kontekst. De 

11 kvalificerende næringsstoffer er protein, kostfiber, A-, C-, E- og D-vitamin, folat, calcium, jern, 

magnesium og kalium, og de diskvalificerende næringsstoffer er mættet fedt, tilsat sukker og 

natrium, beregnet per portion eller 100 kcal, og vægtning er tilknyttet. Dette indeks ranglistede 

fødevarer bedst (ud af 45 indeks) i overensstemmelse med svenske kostråd. Strid m.fl. (2021) 

har yderligere undersøgt brugen af dette indeks som FU eller ved analyser af indeks og klimaaf-

tryk parallelt (Strid m.fl. 2021).  

 

Kyttä m.fl. (2023) har ud fra kostundersøgelsesdata udviklet et ”baseline nutrient index” (protein, 

calcium, jern, selen, zink, B6 og B12-vitamin, niacin, riboflavin, and thiamin (10 næringsstoffer)), 

et ”scarce nutrients index” (protein, jern, jod, selen, folat og thiamin (6 næringsstoffer)), som er 

udvalgte næringsstoffer baseret på lavt populationsindtag, og et ”dietary shift index”, (protein, 

calcium, zink, B12- og D-vitamin og riboflavin (6 næringsstoffer)), som blev estimeret til at være 

i risiko for at ligge lavt ved skift til mere bæredygtig kost. Også her er der behov for videreudvik-

ling (Kyttä m.fl. 2023). 

  

Opsummering vedr. ernæringsindeks 

Der er således mange måder at beregne ernæringskvalitetsindeks på, og resultaterne afhænger 

af en lang række valg af, hvordan beregningerne er sat sammen. Når ernæringskvalitetsindeks 

bruges som FU, har det derfor også indflydelse på sammenligning af klimaaftrykket fra forskel-

lige fødevarer (Hallström m.fl. 2018; McLauren m.fl. 2021; McAuliffe m.fl. 2020; Saarinen m.fl. 

2017). 

 

Der er ikke konsensus om, hvordan ernæringskvalitetsindeks bør evalueres, ligesom der ikke er 

konsensus om hvilke indeks, der bedst afspejler næringsindholdet i en fødevare. Alene af den 

grund er ernæringsindeks som FU ikke velegnet i forbindelse med klimamærkning. 

 

Der er desuden en række udfordringer ved at bruge ernæringskvalitetsindeks som FU i forbin-

delse med klimamærkning:  

 

Hvis indeks valideres op mod kostråd, som i Bianchi m.fl. (2020), kan indeks ændres, når kost-

råd justeres ud fra opdateret evidens for sammenhænge mellem fødevareindtag og risiko for 

udvikling af kroniske velfærdssygdomme, efterhånden som flere og mere specifikke studier kan 

inddrages. Kostråd afspejler desuden til dels bidraget af næringsstoffer fra fødevarerne, så vali-

dering op mod kostråd er ikke en entydig valideringsmetode. Hvis kostråd ændres, vil klimaaf-

trykket, som er beregnet i forhold til indeks, dermed også ændres uden, at der reelt er sket en 

ændring i drivhusgasudledningerne. Nordiske Næringsstofanbefalinger revideres desuden hver 

8.-10. år, og dermed ville beregningerne af indeks også ændres, hvor betydningen af et næ-

ringsstofbidrag i forhold til andre kan ændres, hvis referenceværdier ændres mere for dette næ-

ringsstof end for andre. 

  



      
 

30  

Der er gode kemiske metoder til at analysere for næringsstoffer i produkter, men bestemmelse 

af næringsstofindholdet per 100 g i fødevarer er forbundet med usikkerhed, som især er forbun-

det med hvorvidt, der er foretaget en repræsentativ prøveudtagning. Estimering af klimaaftryk-

ket for et produkt beregnet per vægtenhed er også forbundet med usikkerhed. Omregning til et 

klimaaftryk med en FU baseret på ernæringskvalitetsindeks vil tilføje yderligere usikkerhed ved 

det estimerede klimaaftryk, og desuden er der mange produkter, hvor næringsindholdet på vita-

min og mineralniveau ikke er tilgængeligt (Strid m.fl. 2021). 

 

De indeks, som indeholder både kvalificerende og diskvalificerende næringsstoffer, bliver nega-

tive, når indholdet af negative næringsstoffer overskygger de positive, f.eks. i sukkersøde drikke 

og søde og salte sager. Det er endnu ikke løst, hvordan negative værdier kan håndteres, da de 

ikke direkte kan indgå som FU for klimaaftryk (McLauren m.fl. 2021). 

 

Virksomheder ville kunne øge ernæringskvalitetsindekset ved at tilsætte næringsstoffer til føde-

varer eller drikkevarer, og når indeks relateres til klimaaftrykket, vil det fremstå lavere og der-

med bedre i mærkningssammenhæng. Uden at ændre i drivhusgasudledninger, der er forbun-

det med fødevareproduktionen, vil producenter via berigelse med næringsstoffer forbedre pro-

duktets klimaaftryk (Strid m.fl. 2021).  

 

Endelig vil det klimaaftryk, der er beregnet per ernæringsindeks, ikke afspejle en fysisk 

mængde og derfor være svær at forklare og forstå for forbrugeren (Hallström m.fl. 2018; Röös 

m.fl. 2014). Det vil også være en udfordring at sætte værdierne i relation til planetære grænser 

for drivhusgasudledningen.  

 

Derimod kan parallelle estimeringer af ernæringskvalitetsindeks og klimaaftryk let visualiseres 

og give information dels i forhold til produktudvikling og optimeringer i produktionen samt ved 

LCA-studier, dels i forbindelse med udvikling af nationale kostråd, men det kræver fortsat udvik-

ling og forskning i området (McLauren m.fl. 2021; McAuliffe m.fl. 2020).  

 

 

5. Opsummering, diskussion og konklusion 

Den mest brugte FU ved opgørelse af klimaaftryk er vægt eller volumen, f.eks. kg eller liter (for 

drikkevarer). Det gælder ved beregning af klimaaftryk ved LCA-studier, og det er derfor også 

brugt i de forskellige databaser over fødevarer og drikkevarers klimaaftryk.  

 

Selvom en vigtig funktion af fødevarer er at bidrage med energi og næringsstoffer, når fødeva-

rerne bliver spist og drukket, så fremgår det af litteraturen, at en FU baseret på et enkelt næ-

ringsstof, som f.eks. protein eller calcium, ikke kan afspejle kompleksiteten i næringsstofindhol-

det i fødevarer. Nogle produkter indeholder ikke protein eller energi, og i de tilfælde kan disse 

FU ikke anvendes. Alene af den grund er disse FU ikke egnet. Litteraturen beskriver forskellige 

ernæringsindeks eller ernæringsscore, hvor indholdet af flere næringsstoffer er relateret til refe-

renceindtaget for de enkelte næringsstoffer og summeret. De kan give forskellige billeder af næ-

ringsindholdet i en fødevare afhængig af, hvordan det konkret er beregnet. Det kan være værdi-

fuldt ved evaluering af fødevareproduktion og produktudvikling. Skønt der er eksempler i littera-

turen på validering af forskellige ernæringsindeks som mål for overensstemmelse med kostråd, 
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er der ikke konsensus om en score, som er bedst i forhold til at fungere som FU ved klima-

mærkning, og der er en række udfordringer ved at bruge indeks som FU, som endnu ikke er 

løst. Andre vigtige funktioner af det man spiser og drikker, som smag og nydelse, vil desuden 

ikke blive tilgodeset, hvis FU er baseret på næringsindholdet. Den mere komplekse funktionali-

tet af fødevarer vil således gå tabt.  

 

FU baseret på vægt eller volumen for drikkevarer, f.eks. per 100 g eller per 100 ml, har flere for-

dele: at forbrugeren kan relatere til en vægtenhed, at det ikke kræver andre data end klimaaf-

tryk per kg at estimere værdierne, og produkternes klimaaftryk kan umiddelbart sammenlignes. 

Produkterne kan således placeres på en skala, der går fra lavt klimaaftryk per kg til højt klimaaf-

tryk per kg.  

 

Selvom ikke alle forbrugere har umiddelbar viden eller ide om, hvor meget forskellige fødevarer 

vejer, vil de have mulighed for at se det på pakningen eller evt. selv veje produktet hjemme. Det 

er det også disse enheder, som bruges i næringsdeklarationen på fødevarer, og derfor kan de 

to typer af mærkning relateres. Derfor kan opgørelse per 100g i stedet for per kg være relevant. 

 

Klimaaftrykket per vægt eller volumen-enhed kan danne grundlag for sammenligning og rangli-

ste af produkter, men kan ikke bruges til direkte substitution mellem produkter, fordi vi typisk 

spiser fødevarer i meget forskellige mængder, og de bidrager med forskellige næringsstoffer og 

energiindhold, og de indgår på forskellig vis i måltider og kosten generelt. Det kræver en mere 

omfattende analyse at vurdere værdien af substitution mellem produkter. Men det er muligt at 

forklare forbrugerne, at man selv kan tage højde for, at man køber og/eller indtager produkterne 

i forskellige mængder. Det er desuden muligt at forklare, hvordan mærkningen kan støtte op 

om, at kosten kan sammensættes, så klimaaftrykket ligger inden for et acceptabelt niveau, som 

f.eks. relateret til de planetære grænser, men at man samtidig må tage højde for de officielle 

kostråd, når kosten skal være både sund og klimavenlig. Dette bliver kort belyst i en efterføl-

gende rapport (Trolle og Lagoni 2025).  

 

Endelig kan FU baseret på vægt eller volumen danne grundlag for omregning til andre FU, da 

fødevaretabeller typisk er opgjort per 100 g. Hvis mærkningen kun angives med en farve og et 

bogstav, og ikke aftrykket i kg CO2e per kg eller 100g, kan omregningen dog kun foretages cen-

tralt i tilknytning til databasen, der indeholder de beregnede værdier. 

 

Det kan gøre en forskel om klimaaftrykket beregnes ud fra vægten af den spiselige del eller ud 

fra vægten af produktet med skræl, f.eks. melon, eller med ben mm, f.eks. fisk og kylling. For 

andre produkter er det af mindre betydning. Derfor vil det stille produkterne mere lige, hvis kli-

maaftrykket bliver opgjort per spiselig del. For de produkter, hvor det har afgørende betydning 

for klimaaftrykket, bør det fremgå om klimaaftrykket er beregnet per kg spiselig del eller per kg 

produkt. Samtidigt kan der være oplysning om vægten af den spiselige del af produktet. 

 

I forhold til opgørelsen per vægt, eller volumen for drikkevarer, har opgørelse i forhold til tørstof-

indhold (per 100g tørstof), fordele i de tilfælde, hvor produkterne under forarbejdning kan tilsæt-

tes mere eller mindre vand. Et højere vandindhold vil give et lavere aftryk, når aftrykket opgøres 

per vægtenhed, mens det alt andet lige vil give samme aftryk, når aftrykket opgøres per tørstof-

indhold. Man undgår dermed at favorisere det produkt, der er blevet ”fortyndet”. For produkter 

med højt fedtindhold, f.eks. vegetabilske olier og fede kødprodukter, vil opgørelse per 
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tørstofindhold give et lavere aftryk, mens produkter med et lavt tørstofindhold vil få et relativt hø-

jere klimaaftryk per 100g tørstof. Produkter med et højt fedtindhold og produkter med høje suk-

ker- og fedtindhold ville blive favoriseret sammenlignet med produkter med lavt tørstofindhold 

som f.eks. de fleste grøntsager. Tørstofindhold er således ikke generelt velegnet som FU ved 

klimamærkning. Det bør overvejes, om supplerende oplysninger om tørstofindhold eller vand-

indhold for produkter, hvor der kan tilsættes og/eller fjernes mere eller mindre mængde vand 

ved forarbejdningen, kan reducere risiko for vildledning. 

 

Konkluderende vurderes, at der er fordele ved at bruge vægt som FU: 

- Forbrugeren kan relatere til en vægtenhed,  

- Disse enheder bruges også i næringsdeklarationen på fødevarer, 

- Produkternes klimaaftryk per vægt kan umiddelbart sammenlignes,  

- Kan danne grundlag for omregning til andre FU, som i fødevaretabeller typisk er opgjort per 

100g.  

Det er desuden muligt at forklare forbrugeren, hvordan mærket kan bruges, og hvordan mærk-

ningen kan støtte op om kostens sammensætning, så klimaaftrykket ligger inden for de plane-

tære grænser.   

 

Klimaaftrykket per vægt eller volumen-enhed kan ikke bruges til direkte substitution mellem pro-

dukter, fordi vi typisk spiser fødevarer i meget forskellige mængder, og de bidrager med forskel-

lige næringsstoffer og energiindhold og indgår på forskellig vis i måltider og kosten generelt. Det 

kræver en mere omfattende analyse at vurdere værdien af substitution mellem produkter, derfor 

kan forbrugeren tilrådes at kombinere klimamærkningen med viden fra De officielle Kostråd til at 

sammensætte sit fødevareforbrug. 

 

Det kan ses som en fordel, at FU for klimaaftryk opgøres per vægt af den spiselig del af produk-

tet, fremfor per vægt af produkt, som det sælges, dvs. med vægt af ben og skræl indregnet, 

fordi det relaterer direkte til den mængde som bidrager til produktets funktion, og man kan 

undgå fejlfortolkninger ved sammenligning af produkters værdi. Alternativt kan det overvejes, 

om klimamærkningen skal suppleres med oplysning om vægt af spiselig del i forhold til total-

vægten. Per 100g tørstof er ikke en FU, som kan bruges til sammenligning mellem alle produk-

ter, men det kan overvejes at supplere med oplysning om vandindhold for produkter, som kan 

være fortyndet med vand uden at det fremgår klart for forbrugerne. 

 

Når det ikke er muligt at pege på en FU, som kan indfange den ernæringsmæssige kvalitet af 

produktet, er det vigtigt at være opmærksom på at udforme mærket, så det ikke kan forstås som 

en mærkning af produktets ernæringsmæssige kvalitet og bidrag til sundhed. 
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Bilag A 

Tabel A1. Indholdet af protein, energi og tørstof samt klimaaftrykket for de udvalgte føde-

varer og drikkevarer, som indgår i sammenligninger af effekt af forskellige FU. (Hvis ikke 

andet er angivet er data fra hhv. frida.fooddata.dk (DTU Fødevareinstituttet 2024) og 

Trolle m.fl 2022. 

 

Frida-

nr 
Generisk produkt 

Energi 

MJ/100g 

 Protein 

g/100g 

Tørstof 

g/100g 

kg CO2e/kg 

produkt 

317 Agurk, rå 0,05 0,70 3,70 0,68 

1855 Ananas, rå 0,20 0,10 12,50 0,72 

70 Appelsin, rå 0,21 0,90 13,60 0,51 

1801 Bønne, tørret 1,15 18,00 87,00 0,57 

839 Chips baseret på kartoffel 2,22 5,40 98,70 2,66 

*** Falafel, mix, tilberedt 1,08 9,00 54,70 0,84** 

148 Fast ost, 45+ eller derover 1,39 24,20 55,40 9,68 

1773 Friskost, komælk 1,07 3,60 35,40 6,66 

533 Frugt, tørret 1,31 2,00 81,60 1,90 

988 Grisekød, 10% fedt, rå 0,76 18,70 31,70 4,54 

74 Grisekød, 23,4% fedt, rå 1,14 16,10 40,30 4,54 

654 Hummer og jomfruhummer, rå 0,39 19,60 24,00 31,70 

150 Jordnød, tørret 2,47 25,80 93,50 1,90 

4 Kartoffel, rå 0,33 2,00 20,50 0,27 

795 Kylling, hel, rå 0,54 19,30 25,90 3,19 

1658 Laks og ørred, opdræt, rå 0,95 15,80 35,30 4,43 

1820 Majs, rå 0,34 3,30 21,10 0,93 

972 Marmelade 0,86 0,60 53,00 1,45 

1857 Melon, rå 0,14 0,20 9,20 1,31 

81 Mineralvand 0 0 0,1 0,33 

387 Musling, rå 0,35 11,90 19,40 1,49 

1066 Mælk og mælkeprodukt, under 

1,5% fedt, uden smag 

0,16 3,50 9,40 1,00 

33 Mælk, 1,5-3% fedt 0,20 3,50 10,70 1,00 

1064 Oksekød, kødkvæg, 22,1% fedt, 

rå 

1,13 17,00 40,90 23,30* 

831 Oksekød, kødkvæg, 6,2% fedt, 

rå 

0,58 20,50 27,70 23,30* 

1067 Oksekød, malkekvæg, 15-20% 

fedt, rå 

0,90 17,80 34,90 10,90* 

1739 Oksekød, malkekvæg, 8-12% 

fedt, rå 

0,72 20,00 31,30 10,90* 
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305 Pasta og nudler, tørret 1,53 12,30 90,50 1,40 

1483 Rapsolie 3,70 0,00 100,00 2,60 

646 Rugbrød, med kerner og frø 0,90 5,70 54,60 1,01 

763 Saft, koncentreret 0,72 0,50 42,20 2,90 

1889 Sodavand 0,18 0,00 10,30 0,43 

49 Spidskål, rå 0,11 2,00 8,10 0,40 

50 Spinat, rå 0,10 2,60 8,20 0,41 

272 Tofu 0,52 13,30 23,10 1,72 

52 Tomat, drivhus, rå 0,09 0,80 6,30 1,90** 

52 Tomat, friland, rå 0,09 0,80 6,30 0,50** 

169 Tomat, soltørret, konserves 1,19 14,40 85,40 1,55 

1118 Vingummi, mix 1,48 6,60 86,30 2,67 

2 Æble, rå 0,23 0,30 15,10 0,50 

         * Mogensen m.fl., 2020 

         ** Agribalyse, 2024 

         *** Næringsindhold fra Livsmedelsverket i Sverige,  

         https://www.livsmedelsveket.se/livsmedel-och-innehall/naringsamne/livsmedelsdatabasen 

https://www.livsmedelsveket.se/livs
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