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@kologiske &g betyder ikke alene et bedre hgneliv; ved at veelge de rigtige

produktionsdyr og det rigtige hgnefoder kan forbrugeren fa en bedre smagsoplevelse.

hun skal tilbringe dagene indendgre i et bur for at leegge
konventionelle a&g.

Men kan det ikke veere hip som hap, nar det drejer sig om

ude pa at studere forskellige strategier for produktion af

Nar du star i supermarkedet og skal veelge ag til indkgbskurven,
er du formodentlig klar over, at produktionen af gkologiske &g
sikrer hgnen et andet liv med adgang til at komme ud, end hvis

a&ggenes smag, om &ggene er konventionelle eller gkologiske?
Ikke ngdvendigvis, viser forsgg fra Det Jordbrugsvidenskabelige
Fakultet ved Aarhus Universitet. | et forskningsprojekt, der gik

gkologiske &g af hgj og differentierbar kvalitet, fandt forskerne, at
den gkologiske produktion havde et fortrin, hvis der blev fodret

FODRING AF @KOLOGISKE HZNS MED pa den rigtige made og anvendt forskellige hgnelinjer.

GROVFODER SOM GR@NKAL 0G
LUCERNEENSILAGE ER MED TIL AT
GIVE ZGKOLOGISKE A£G EN MARKANT
BEDRE SMAG. FOTO: KLAUS HORSTED

- Vi undersggte en reekke muligheder for gennem fodring og avismeessige valg af
hgner at opna en hgj og differentierbar kvalitet af gkologiske a&g. Med hensyn til
foderet lagde vi szrlig veegt pa at bruge grovfoder og foder, der indeholder stoffer,
som kan pavirke aeggenes smag og udseende, forklarer seniorforsker Marianne

Hammershgj fra Institut for Fadekvalitet ved Det Jordbrugsvidenskabelige

Fakultet.

Henerne blev sdledes fodret med forskellige typer af grovfoder, herunder gulergdder, grgnkal, krydderurter,

majsensilage og lucerneensilage, og de fik tre forskellige foderblandinger, der blandt andet indeholdt forskellige

niveauer af karotenoider.

Udover at anvende forskellige fodringsstrategier valgte forskerne at falge to forskellige hgnelinjer. Den ene var
moderne, specialiserede aeglaeggere, mens den anden linje bestod af gammeldags "generalisthgner”, der bade kan

levere &g og ked.

Aggenes kvalitet blev malt med hensyn til deres indhold af karotenoider, udseende, smag, skalstyrke og
a&ggehvidekvalitet.

- Vi fandt, at der var markante forskelle i &ggenes kvalitet mellem de to typer af hgner. Ag fra den gammeldags hgne
havde en anderledes kvalitet, idet blommefarven og &ggehvidens tekstur var bedre, men smagen og skalstyrken var

ringere og produktionen var lavere end hos den moderne &glagger, siger Marianne Hammershgj.

Foderet havde ogsa stor betydning.

- Iseer grovfoderet havde stor indflydelse pa eeggenes kvalitet. Lucerneensilage og grenkal resulterede i eeggeblommer
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med mgrkere og mere radlig eller gullig farve. Iseer fodring med grenkal betad &g med bedre score for smag i forhold
til fodring med majeensilage, siger Marianne Hammershgj.

Undersggelserne var en del af et starre projekt, Integritet og kvalitet af gkologisk kad og &g (QEMP), som gik ude pa
at udvikle nye strategier for produktion af gkologiske &g og gkologisk kad fra kyllinger og svin. Produktionen skal
resultere i nye produkter af hgj kvalitet, der adskiller sig fra konventionelle produkter, og som tilgodeser
forbrugernes gnsker og krav.

Projektet er stgttet med midler fra International Center for Forskning i @kologisk Jordbrug og Fgdevaresystemer
(ICROFS).
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