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Kvalitetskorn - mulighederne styrkes

ar Pernille Plantener

Kornpriserne har igen i det seneste &r vist
store udsving. Danmark er en del af ver-
densmarkedet, og hgstforhold i Rusland og
andre steder har betydning for de priser, de
danske kornopkgbere er villige til at betale
for kornet. For planteavlerne har det veeret
positivt efter hgsten 2010. P3 laengere sigt
ma& vi nok regne med, at lavere produkti-
onsomkostninger og mere gunstige klima
for hvededyrkning andre steder i verden
presser vores kornpriser ned, bdde nar det
angar foderkorn og brpdkorn.

Svaret pa dette er at producere nogle va-
rer, der ikke bare kan hentes syd- og @stp3.
F.eks. ved at lave en bedre kvalitet, end
vore gsteuropeeiske og centralasiatiske kol-
leger formar. Det er specielt vigtigt, fordi
storstedelen af det gkologiske havregryn og
hvedemel, vi forbruger i Danmark, er produ-
ceret uden for landets graenser. Kan vi haeve
andelen af danskproduceret konsumkorn i
produkterne, er der afsaetning og merpris til
danske producenter. Det er ideen bag et pro-
jekt, som @kologisk Radgivning og gkologi-
radgivningen i LandboMidtgst afvikler for en
sammenslutning af gko-kornproducenter.

Et formal, flere strenge

Projektet vil kortleegge hvordan danske gko-
loger kan frembringe den bedste kvalitet -
fra sortsvalg over gedskning og renholdelse
til hgst. Hertil kommer fokus pa forholdene
omkring tgrring og lagring, der er afggrende
for at kvaliteten holdes frem til levering.

En anden indsats er at gd i dialog med mgal-
lerne i Danmark og hgre hvad problemet er:
Hvad skal der til for at de vil kgbe dansk?

En tredje indsats er at finde mader, hvor
planteavlerne kan dokumentere deres akti-
viteter og sikre aftagerleddets tillid.

Endelig har vi specifikt for havre prgvet at
afdeekke, om dens evne til effektiv afskal-
ning kan pavirkes gennem sortsvalg og
dyrkningsteknik.

@kologisk brgd af udenlandsk mel
Hvedemel til industrielt brug skal have et
hgjere indhold af gluten og bedre bage-
evne end det mel, der kan produceres ud
fra danskavlet hvede. Derfor blander mgl-
lerierne melet af forskellige kvaliteter. Der
anvendes typisk omkring 25 % rigtig godt
mel fra f.eks. Italien og 75 % mel, der er
produceret andre steder. P& grund af vore
klimatiske forhold kan vi ikke i Danmark
komme til at producere den ypperste kva-
litet — med mindre vi veelger seerlige sorter,
der har et vaesentligt lavere udbytte. Som
det er i dag, udggr dansk mel dog langt la-
vere end de 75 %. Ifglge mgllerierne er det
fordi den danske hvede ikke er god nok - og
fordi de kan importere det billigere. Plan-
teavlerne mener det er fordi aftagerleddet
ikke vil belgnne den gode kvalitet med en
passende merpris.

Imidlertid har begge parter en interesse i at
mere dansk korn kan anvendes til konsum.
Mgllerierne har lettere ved at spore partiet,
nar det stammer fra Danmark, og erfarings-
meessigt er der feerre tilfeelde af toxiner og
pesticidrester, nar varen er dansk. Og de
danske planteavlere kan opna sikkerhed for
afsaetning til bedre pris end foderkorn.

Prisstruktur har redt lejet, vi ligger pa

Glutensammensaetningen i hvede og sma-
gen i maltbyg kan males og gg@r en positiv
forskel i produktion af brgd og gl. Alligevel
belgnner grovvarefirmaerne ikke landmaen-
dene for en bevidst satsning pa kvalitet.
Mgllerne er i modseetning til grovvarehand-
len begyndt at vise villighed til at belgnne
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den seerligt gode kvalitet, men det fordrer,
at landmanden handler direkte med mgllen,
og bortset fra fa leverancer til de sma mgller
kreever det partier i stgrrelsesordenen 100
tons eller mere.

Grovvarehandelen udggr det led, der puljer
mindre partier og saeI%er videre til de store
mgller. De kan ikke handtere flere forskel-
lige kvaliteter gkologisk konsumkorn, og de
har ingen interesse i at udvikle logistikken
til det, da mgllerne hidtil ikke har belgnnet
dem for det. Konsekvensen af denne uvillig-
hed igennem aftagerleddet er, at planteav-
lerne ikke ved hvordan eller ikke gider bgvle
med at iave den rigtig gode kvaiitet.

Vi ser tit, at hvededyrkningen er lidt tilfeel-
dig; landmaendene maéler proteinprocenten
efter hgst, og hvis den holder mindstekra-
vet, s3 prgver de at tjene en lille merpris pa
at seelge avlen til konsum, og ellers saelges
det som foderhvede. Grundet den mang-
lende satsning pa den rigtig gode vare er
glutenindholdet og bageevnen i det produ-
cerede korn meget svingende. Partierne er
desuden tit ret sma, og hertil kommer at
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Billede 1. Dyrkning af hvede pd reekker kan
vaere en mulighed for at opné tilstraekkelig
god konsumkvalitet.

mange landmaend handterer og opbevarer
hgsten uhensigtsmaessigt. Resultatet er en
vare, der ganske vist holder mindstekrave-
ne til faldtal og proteinprocent, men som er
ringere end det, der kan importeres for de
samme penge. Uden incitament for at frem-
stille noget rigtig godt, s& daler standarden.
Derfor haevder aftagerleddet, at det danske
korn er for ringe.

Frembringelse af konsumkorn

Allerede nar du leegger din markplan, skal
du veere opmerksom pad at konsumkorn
er et hgjkvalitetsprodukt, og det kraever
omhu. Uanset om det er brgdhvede eller
—-rug, grynhavre eiier maitbyg, er rette jord-
bundsforhold og ret placering i seedskiftet
og pa din jord vigtige forudsaetninger. Veelg
sorter, som mgllerne vil kgbe, og sgrg for
bedst mulig etablering, s ukrudtet far kon-
kurrence.

Afgrgden skal hgstes pd det optimale tids-
punkt. For bradkorn og maltbyg kan du mel-
de dig til hgstprognosen eller, hvis det er en
periode med ustabilt vejr, hgst fgrste gang
vandprocenten er under 19.

Selv den bedste vare kan gdelaegges, hvis
nedtgrring og lagring ikke er i orden. Luft-
temperaturen er som regel hgj i hgsten, og
det betyder, at der kun er en kort periode
til nedtgrring af varen til 14 % vandindhold,
hvis du vil undgd risiko for toxinudvikling.
Et gennemlgbstgrreri er absolut det bedste.
Plantgrreri bgr kun anvendes ndr afgrgden
forrenset, kan gennemblaeses overalt og
ikke er egentligt vadt. Lageret skal vaere
indrettet, sa der ikke er adgang for hunde,
katte og fugle mv., der kan efterlade eks-
krementer.

N&r kornet er lagt ind pa lageret, skal det
gennemblaeses jeevnligt og temperaturen i
lageret folges ugentligt. Systematik er vigtig
for at undga overraskelser, hvor kornet er
blevet varmt og dermed fuld af toxiner.

Er kornet dyrket, tgrret og opbevaret i over-
ensstemmelse med anbefalingerne, kan du
udtage en repraesentativ prgve og sende
den til mgllen eller grovvarehandelen. Hvis
du handler direkte med mgllen, skal din pro-
duktansvarsforsikring veere i orden.

Fokus lgfter standarden
Ovenstdende anbefalinger er ikke nye. Al-
ligevel oplever vi konsulenter tit, at selvom
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landmanden ved disse ting, s& er der jeevn-
ligt forhold, der betyder at opskriften ikke
bliver fulgt — og resultatet bliver derefter.
Vi har erfaret, at bare det at seette fokus pa
konsumafgrgden, ggr at den lykkes bedre.

Vi tilbyder derfor erfagrupper, hvor der er
seerlig veegt pa konsumkorn. Erfaringsmaes-
sigt er denne form for rddgivning meget ef-
fektfuld, ndr det geelder om at saette fokus
pa et udvalgt omrade og indfgre nye rutiner.
Som i andre erfagrupper holdes mgderne
hos gruppens medlemmer i lgbet af saeso-
nen, og vi kommer alle de faglige problem-
stillinger igennem.

Vi tilbyder ogsa radgivning om dine lager-
forhold, omfattende hvordan du indretter la-
geret, inventar, kapacitet og styring af den
indlagrede vare.

En vision

Dansk grynhavre i danske gkologiske hav-
regrynsposer. Mest muligt dansk hvede og
rug i de gko-melposer og de gko-brgd, der
forhandles herhjemme. Dansk malt i danske
gkologiske gl. Det er vores visions 1. trin.
Neeste trin handler om eksport.

For at det skal lykkes, skal mere dansk korn
have hgj kvalitet ndr det hgstes og nar det
leveres. Gennem et malrettet arbejde med
at hgjne kvaliteten hos bdde store og sma
avlere, vil det kunne lykkes. Dermed bliver
det mere attraktivt for mgllerne at kgbe
dansk. Vi forestiller os, at vi i Rejseholdet
(se faktaboks) eller andre gkologikonsulen-
ter kan patage os opgaven med at koordine-
re de mindre partier, der ligger ude omkring.
Hvert enkelt parti kan blive analyseret pa
vigtige kvalitetsparametre, mens det ligger
hos avlerne. Derefter kan det saelges sam-
let direkte til mgllerne eller via grovvare-
handelen. Dette potentiale er ikke udnyttet
i dag, hvor partierne kun bliver analyseret
for vand- og proteinindhold og for grynhav-
res vedkommende for hektoliterveegt og for
brgdkorn faldtal, fgr det puljes.

Kan vi g& denne vej sammen, vil der blive
plads til flere kornproducenter. Der vil blive
mindre sarbarhed over for prisudsving. Der
vil veere et markedsfgringspotentiale (dansk
korn i dansk gryn/ brgd/ @l). Vi sparer kli-
maet for mange food-miles. Og vi styrker
sammenhangskraften mellem de forskel-
lige led i den danske gkologiske sektor.

Det naevnte projekt drives af Sammenslut-
ningen for fremme af kvalitet i okologisk
konsumkorn (KVIKK). Projektet opretter et
rejsehold best8ende af 5 gkologikonsulenter.
Rejseholdet finder og formidler den nyeste
viden inden for konsumkornsdyrkning- og
h8ndtering og g8r i dialog med aftagerled-
det for at fremme afsaetningen af danskavlet
okologisk konsumkorn. Rejseholdets konsu-
lenter er ansat i LandboMidtast og @kologisk
R&dgivning.
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