
 

  
 

Guldborgsund   -Quinella 
I jagten efter en mere bæredygtig livsstil ligger løsningen ofte i det helt nære lokalområde. 

Efterhånden er der mange af de fødevarer vi efterspørger, der findes eller kan dyrkes i 

lokalområdet eller også findes de i nogle mindst lige så gode lokale varianter. Det handler 

blot om at se godt efter. Og det har de gjort i Guldborgsund hvor Fælleskøkkenet har 

udviklet en ny ret; Quinella, som er en Lolland-Falster udgave af paellaen. Her er en oversigt 

over hvordan retten bidrager til FN’s 17 Verdensmål. 

 

Rettens bidrag til  
FN’s 17 verdensmål: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    

Postholderens sted 

/Birte Pawlik 

Guldborg fisk 

/Cextin Jørgensen 

Viden og råvarer fra: 



 

  
 

 

Quinellaen er produceret med 
lokale råvarer, og der bruges en 
reduceret mængde energi til 
transport. Ris er erstattet med 
lokalproduceret quinoa og blomkål, 
og en stor klimapåvirkning fra 
produktion af ris undgås således. 
Rejer og sortmundet kutling fanges 
i lokale kystfiskerier, hvoraf den 
sortmundede kutling er en bifangst, 
der eller ville blive smidt tilbage i 
havet. Sukkertang og 
regnbueørreden er produceret i 
akvakultur, med lav 
energiomkostning. Tang 
produceres med brug af energi fra 
solen og optager næringsstoffer 
der allerede er i vandet. 

 

Quinellaen udnytter lokale 
ressourcer, herunder invasiv 
fiskeart, sortmundet kutling, der 
ellers var udsmid fra andet fiskeri. 
Produktionen af tang (under 
udvikling i Stubbekøbing og 
smålandsfarvandetudnytter 
menneskeskabt overskud af 
næringsstoffer, der recirkuleres 
tilbage til landjorden. 

 

  Den sortmundede kutling er en 
invasiv art, og opfiskningen af 
denne art reducerer artens 
påvirkning af det marine 
økosystem. Sukkertang opsamler 
næringsstoffer fra havet og 
bidrager således til et forbedret 
havmiljø. Fiskeriet af fjordrejer 
foregår med rusefiskeri, hvor andre 
arter, herunder fiskeyngel, 
genudsættes. Fiskeriet har således 
en meget lav effekt på 
økosystemet. Regnbueørreden 
produceres i strømfyldt farvand på 
baggrund af miljøvurderinger, og 
påvirkningen fra denne produktion 
er derfor forholdsvis begrænset. 

 

 Økologisk quinoa dyrkes uden 
plantebeskyttelsesmidler. 
Quinoaen radrenses 3 gange i 
vækstsæsonen ved maskinel 
behandling af jorden. 

 



 

  
 

 

Quinellaen er udviklet som et 
partnerskab mellem private 
virksomheder og offentlige 
organisationer, og er således et 
godt eksempel på, at bæredygtig 
udvikling kan skabes som effektive 
og målrettede partnerskaber 

 

Quinellaen er baseret på lokale 
ingredienser, hvoraf nogle af 
ingredienserne udgør ressourcer, 
der ikke tidligere er brugt i dansk 
madlavning. Der er ikke tradition 
for at bruge quinoa og tang i dansk 
madlavning, og sortmundet kutling 
er en invasiv art, der med stor 
fordel kan udnyttes. 

 

Quinellaen er en sund og proteinrig 
ret, der kræver få og lokale 
ressourcer. Quinoaen er proteinrig 
og de marine råvarer indeholder 
vigtige proteiner og olier, der er 
gode for vores sundhed. 

 

 

Quinellaen bruger nye råvarer. 
Produktionen af disse råvarer 
skaber nye jobs inden for landbrug, 
fiskeri og akvakultur i 
udkantsområder. 

 

Udviklingen af retten omfatter 
målrettet formidling og 
undervisning, og bidrager således 
til en nytænkning i forhold til vores 
måde at lave fødevarer på. Retten 
er en oplagt ”conversation piece” til 
at smage sig gennem og få en 
konkret forståelse af verdenmål. 

 

  

Quinellaen blev præsenteret ved: 



 

  
 
 


