Graesfodring
kan give rigere smag
0g mere mort ked

Hvis tyrekalve, der er i overskud fra ekologisk meaelkeproduktion, bliver
graesfodret, kan det give mere moerhed og en rigere smag. Det viser de forelebige
data fra et igangvaerende projekt, hvor forskere og landbruget arbejder pa at
finde et ekologisk formal for tyrekalve fra maelkeproduktion.

Af Qkologisk Landsforening,
okonu.dk

Tyrekalve fra ekologisk malkeproduk-
tion bliver typisk solgt videre til opfed-

ning i den konventionelle kedproduktion.

Det kan nemlig ofte ikke svare sig rent
gkonomisk for malkeproducenten at
beholde dem. Men det kan vaere anderle-
des. Det mener blandt andet landmanden
Ole Andresen, som driver den gkologi-
ske gard Bakkegérd nar Varde. Siden
2010 har han kebt gkologiske kalve fra
malkeproduktionen og opfedet dem som
kedkvaeg pa sin bedrift. Dyrene slagtes
desuden pa marken, sa de ikke bliver

stressede 1 forbindelse med transporten
til slagteriet, hvilket nemlig kan sette sig
i kodet og give en ringere smag.

Ole Andresens bedrift ligger ved Varde
Adal, hvor der er mange engarealer og
lavbundsjorder, der kun kan bruges til
afgrasning. Han valger derfor kryds-
ninger mellem malkekvaeg og racerne
Angus og Hereford, fordi de klarer sig
bedre i de miljoer, mens han anbefaler
andre med masser af klovergres at bruge
de franske racer.

Hans koncept er fokus i projektet
GrOBEat. Her skal forskere fra Aarhus
Universitet sammen med Innovationscen-
ter for @kologisk Landbrug og Center for
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frilandsdyr over fire ar undersege, om det
kan lade sig gare at skabe en mere bze-
redygtig produktion, hvor de ekologiske
kalve fra melkeproduktionen forbliver i
det gkologiske system, samtidig med at
systemet er greesbaseret, mindsker kedets
klimabelastning og kan bidrage positivt
til biodiversiteten og kedkvaliteten.

- Vi arbejder for, at ked fra graesfodrede
dyr bliver mere udbredt, ved at vaerdi-
kaeden far gjnene op for det og begynder
at eftersporge kvaliteten af det ked, som
kan produceres. Vi arbejder samtidig for,
at man begynder at teenke over, at det
kod, man keber, skal have opfyldt mere
end ét formal, sa det eksempelvis leverer
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bade pa god kvalitet, dyrevelfaerd og
biodiversitet, siger Iben Alber Christi-
ansen, der er ansvarlig for formidling i
netverket mellem forskere, landmaend
og kekkener i projektet hos Innovations-
center for @kologisk Landbrug.

Skal seenke kedforbruget

Et andet formal er, at kod fra greesfod-
rede dyr skal fa forbrugerne til at spise
mindre ked. Nogle vil maske sporge sig
selv, hvordan det kan hange sammen,
men noget tyder pa, at en rigere smags-
oplevelse kan begranse lysten til mere.
- Vi forventer, at hvis vi kan lave et hoj-
kvalitetsprodukt, vil forbrugerne spise
mindre, og vi ved, at graesfordring giver
bestemte smagsnuancer, sa kedproduk-
tet bliver mere komplekst. Vi forventer,
at det betyder, at man bliver tidligere
tilfredsstillet i spisningen, fortaller pro-
jektleder Margrethe Therkildsen, lektor
ved Institut for Fedevarer pa Aarhus
Universitet.

Kadets smagsmaessige kvalitet bliver
vurderet af bade et ekspert- og forbru-
gerpanel, og der er positive tegn at spore
knap halvvejs inde i projektforlabet.

- Delkonklusionen er, at vi godt kan
differentiere de her kedprodukter fra
konventionelt produceret kalvekad.

Det ser ud som om, der er nogle af de

kvalitetsegenskaber, som man ensker, i
kedet, og det kan man udnytte, s& man
far et produkt af hgjere kvalitet. Vi far
noget kad, som har indlejret mere intra-
muskulart fedt, og vi ved, at det har en
indflydelse pa smagsoplevelsen, forklarer
Margrethe Therkildsen, som i november
holdt oplaeg om projektets forelobige
resultater til temadagen “Okseked er
ikke bare oksekod” arrangeret af In-
novationscenter for @kologisk Landbrug
i samarbejde med Bispebjerg Hospital
og Baeredygtighedssekretariatet, Region
Hovedstaden.

Sadan gor de

I GrOBEat-projektet skal der laves tre
produkter: ked fra de okologiske dyr pa
hhv. 8, 16 og 26 méneder. Det sam-
menlignes s med konventionelt kod fra
Dansk Kalv, hvor kalvene er 10 méneder.
Mens smagsoplevelsen fra det gkologi-
ske kod fra de otte maneder gamle kalve
var nasten identisk med det konventio-
nelle - dog med enkelte indikationer pa,
at det okologiske ked havde mere smag
- har forskellen veret mere signifikant i
den seneste sammenligning med dyrene
pa 16 maneder. Her har ekspertpanelet
vurderet, at kedet er mere mert og har
mere smag. Forbrugerpanelet har dog
endnu ikke provesmagt det.

Hvad angar klimabelastningen, er der
endnu ikke regnet pa det, men det vil der
blive gjort senere i projektet. Biodiver-
siteten vil ogsa blive vurderet, men der
vil ikke blive sat konkrete mélbare tal pa
som med klimabelastningen.

Uvished om ekonomi

Hvordan ekonomien og afsatnings-
mulighederne ser ud, er ikke en del af
projektet, men for Ole Andresen kerer
det rundt. Da han i sin tid startede sin
produktion, fik han hurtigt forbindelse til
Mikkel Hesselager, som star bag “’Spis
min Gris” i Kebenhavn, og siden er det
géet stot fremad.

- Rent markedsmaessigt er det her géaet
fra kun at vaere et kebenhavnermarked,
til at der er opstéet interesse for det i det
meste af landet, siger Ole Andresen.
Isar de seneste par ar har veeret “gode”,
som han udtrykker det. Han laver nu
cirka 150 stude om éret og leverer ude-
lukkende til foodservice og restauranter:
- Det er en konsekvens af, at vi laver
store udskaringer. Det fungerer rigtig
godt for restaurationerne, for en kok ser
ikke noget problem i, at en steg koster
600-700 kroner, hvis bare der er nok
ked til mange. Detailhandlen fokuserer
i hej grad pa prisen per enhed, altsa per
udskaring. Kokken ser pa kuvertprisen.

Naturmaselk

Det akologiske mejeri
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