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Tallerkenen og
landbruget
heenger sammen

Vi laver mad i en tid, hvor rigtig mange
dagsordener pavirker de rdvarer og de me-
toder, vi laver mad med. Det er komplekst
at tage mad-valg pd andres vegne og det
er et stort ansvar at sg@rge for, at kekkenet
arbejder mod en baeredygtig retning bade
pa tallerkenen og i ude i landskabet.

Oksekad, er en af de ravarer, som bliver
fremhaevet, som et meget stort klimapro-
blem. Dette magasin er lavet til dig, som
gerne vil servere oksekgd i et omfang, som
passer til dit kekken, dine baeredygtigheds-
valg. Det er nemt nok at veelge oksekadet
helt fra, selvom anbefalingerne ikke hand-
ler om at skaere rgdt ked helt veek, men
om at bruge det klogt i kekkenet. Maske
er det veerd at tage grundige overvejelser
om, hvordan dit kekken, kan drive en beere-
dygtig udvikling i produktionen af oksekad,
i stedet for at skeere oksekgd helt ud af
menuerne?

| dette magasin forsgger vi, sammen med
forskere, praktikere og videnspersoner, at
give dig forskellige faglige vinkler pa okse-

kad, sa du og dit team kan traeffe et nuan-
ceret valg. Vi anerkender fuldt ud, at det
ikke er let. Vi har ikke den fulde viden end-
nu, men vi star et sted, hvor det er de gode
og grundige diskussioner, som kan- og skal
give os den viden, vi har brug for.

Dette magasin handler om en masse for-
skellige fordele ved kveaeg i et beeredygtigt
fodevaresystem. Ingen der optraeder i dette
magasin er ude pa at skjule, at vi star over-
for store sendringer - bade pa tallerkenen
og ude pa marken. Det er bare vigtigt at
fa nuancer ind i debatten om oksekad, sa
vi ikke ender et sted, hvor kvaegets mange
vigtige funktioner bliver glemt.

Vi haber at magasinet giver dig nogle ind-
sigter, som du kan bruge i dit kekken - og at
vi sammen kan tage kloge valg, som bringer
os et sundt og baeredygtigt sted hen. Bade
pa vores tallerken og i vores landbrug - og
de to ting, haenger meget taet sammen.

Rigtig god laeselyst!

Trine Krebs

GR@N CHEF
FOOD ORGANISATION OF DENMARK
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1 2023 stod Food
Organisation of Denmark
med stotte fra
Kvaegafgiftsfonden bag
netvaerksarrangementet
Okse pa Dagsordenen ...
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Politike e, landmaend,
slagte re, forbrugere,
kokke dprofessionelle deltog
i netvaerksdebatter pa tvaers af
Danmark. Fokus var pa erfaringer,
viden og kvaegets rolle | fremtidens

devaresystem.
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Hort til arets
netvaerksdebatter

”Oksen har en ekstrem vigtig rolle, fordi den er
med til, at vi kan blive mere bevidste omkring,
hvilken kvalitet, den mad vi spiser, har. Og det
er vigtigt for den gaengse forbruger at forsta, at
der er forskel pa ked, ligesom der er forskel pa
grontsager - og derfor er det vigtigt at forhol-
de sig til, hvor dine ravarer kommer fra, hvordan
produktionen har veeret og hvor den ko eller gris
kommer fra, hvis vi skal teenke pa vores fremtid
og pa vores klode.”

EMILIE QVIST KJARGAARD, KOK
MEDVIND

”Den viden, der er aller vigtigst er, at man begyn-
der at se tingene meget mere nuanceret og i et
meget starre perspektiv. Personligt synes jeg, at
vi teenker og taler i s@jler, og jeg tror, at vi er nadt
til at brede det meget mere ud. Og det er i og for
sig ikke kun pa grund af oksen, det er teknisk set
pa grund af kloden.”

MICHAEL MUSETH, SLAGTER
FOLKETS MADHUS

”Det handler om kvalitet fremfor kvantitet, sa jeg
tror, at det handler om, at vi skal lzere nogle gode
tricks til, hvordan vi laver og producere sunde og
laekre retter, som smager rigtig godt. Retter, hvor
oksen er fremtreedende - dog ikke i maengde,
men i smag.”

MARIANNE LANGE, ENHEDSCHEF ERNARING
HERLEV OG GENTOFTE HOSPITAL

“Det’ vi godt kunne teenke os angaende oksens
fremtid, der er, at vi far noget mere velfaerdskad
- forstaet pa den made, at der bliver givet mere
omsorg til dyrene og at vi kan fa noget af det
kad, der f.eks. er krogmodnet, i stedet for det,
der kommer i vakuum. Og sa kunne vi da godt
tage mere konsekvens af, at vi ikke skal have sa
meget importeret ked ind.”

FLEMMING TANGSHOLM DAM, KOKKENCHEF
REGION MIDTJYLLAND

”Oksekadet har en vigtig rolle | fremtidens fade-
varesystem, men vi skal have sat det i et nyt lys.
Vi skal blive klogere pa, hvad det er kgdet kan
bidrage med pa en klog made | forhold til den
made, hvorpa vi har spist oksekad tidligere. Det
har veeret mere lystdrevet og drevet af vores san-
sers trang til umami og det skal vi udnytte kloge-
re, fordi umami kan give os sa@ meget mere smag
- selv, nar du bruger oksekgd i mindre maangder.”

AGNES QVORTRUP, SENSORIKER,
LANDBRUG & FGDEVARER
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ER, DER ER VARD AT OVERVEJE,

det oksekad
es kokken?

| serverer i
majs, graes
deret fra

et?

rdshjerter
| bruger

agtet?
a et slagteri?

t transporteret

MAZLKEPRODUCERENDE

Har kvaeget tjent andre funktioner,
inden slagtning - har den veeret
naturplejer eller produceret maelk?

HELE DYR ELLER UDSKZARINGER
Kunne dit kekken tage ansvar for
et helt dyr, nar | keber okseked og
pa den made veere med til at tage
ansvar for at hele dyret bliver spist?

graesfodret

kken ved,

kedet har?

gle ressourcer,
tilkommet nogle

et oksekad, som jeres kagkken
gber, en del af et kredslab, hvor
alt fra kvaeget, bliver brugt fornuf-
tigt? Skindet, kedet, kolorten ...

KVALITET

Hvilken spisekvalitet skal det okse-
kad, som | serverer have? Og hvad
betyder kadets fedtsyresammen-
seetning?

UDVIKLING PA LANDET
Bidrager det ked, som | serverer
til, at der skabes liv pa landet?

e
s k¢
ro

tid til at fa talt samme
for noget oksekad, | serverer,
gger vaagt pa, nar | keber ind
- 09 hvad det er for en udvikling, | ansker
at skubbe gennem jeres indkgb.

F jRSKELLEN PA @KOLOGISK
OG KONVENTIONELT KVA

il
MENINGER MED SMAG 9




Udvalgte tal fra
Danmarks Statistik

N

Dansk oksekod

— Hvor er udviklingen?
Og hvem gor hvad,

sa kodet bliver

mere baeredygtigt?

| dette magasin behandler vi udelukkende dansk
oksekad. Det vil sige kad fra dyr - fadt, opvokset
og slagtet i Danmark.

Det er saerligt for Danmark, sammenlignet med mange
af verdens lande, at meget af det oksekad, vi produce-
rer, er teet relateret til maelkeproduktion. Vi har en stor
meaelkeproduktion i Danmark og det betyder at de tyre,
som bliver fadt af en malkeko, skal bruges til kad lige-
som de dyr, som bliver for gamle til at give maalk ogsa
bliver til ked.

DANMARK ER ET NORDLIGT GRASLAND

Det er ikke ny viden, at Danmark har et graes/kvaeg/
graesserbaseret landbrug. De nordlige lande har ofte et
godt klima til at dyrke graes og urter, og graes har en lang
vaekstsaeson, som ggar, at det kan gro - selv i de kolde
maneder. Det haanger ogsd sammen med vores historie
som jaeger/samler-samfund. Vi har haft stor glaede og
gavn af kvaeg i vores nordlige egne - ogsa leenge for, at
vi slog os ned som landmaend.

Historisk blev kveeget en overlevelsesfaktor for bade
sma og store garde, fordi maelken kunne blive til oste og
bade maelk og oste var en vigtig del af ernaeringen for
landbefolkningen om vinteren, ligesom at det var godt
at have kvaeg pa den del af landsbyernes marker, som
ikke egnede sig til at dyrke korn, baelgfrugter eller kar-
tofler - og kvaeget bidrog til et godt saedskifte.

KVZAGET HAR DREVET DEN

@KOLOGISKE UDVIKLING | DANMARK

Kveeg og mejeri har veeret en meget vigtig faktor i for-
hold til at drive den @kologiske udvikling i Danmark, da
det er en vaesentlig grund til, at vi har verdens sterste
okologiareal og -forbrug. Det haenger saledes sammen
med, at Danmark er et godt graesland og at grees, urter
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og klgvergraes passer rigtig godt ind i det gkologiske
saedskifte - ligesom koen. En meget stor del af gkologi-
ens succes i Danmark er baseret pa staerke gkologiske
mejerier, andelshavere og kvaeglandmaend.

HVORDAN GIVER KVAGET MENING,

NAR VI TALER BZAREDYGTIGHED?

Liza Rosenbaum, der til daglig er professor ved Kgben-
havns Universitet og som har arbejdet med kvaeg i Dan-
mark i over 30 &r foreslar felgende: “Der er en akilles-
hael i denne sammenhaeng og det er, at vi har en meget
stram gkonomi i vores kvaegbrug og mange landmaend
sidder med en meget stor geeld og det ger, at vi ikke
har ret meget buffer til at eksperimentere eller lave om i
produktionen. Og det er virkelig et problem. Hvis vi skal
finde nogle lgsninger og mader, hvorpa vi spiser, taenker
og producerer kad pa, baeredygtigt, sa skal vi alle sam-
men gore noget aktivt - sa skal vi alle sammen bruge
koen til det, den er god til og sa skabe en hgjere veerdi
pa de produkter i et mere moderat omfang, sa vi ikke
behgver at importere - eller eksportere lige sa meget,
som vi ger i dag.”

| magasinet kan du leese og laere om endnu flere nuan-
cer i det, som Liza Rosenbaum kort bergrer her: Hvad er
kvaeget egentlig godt for?
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MEJERISTATISTIK

KVAGSTATISTIK

20%

AF DANSK LANDBRUGSAREAL
PRODUCERER KVAGFODER

Oksekod

| DANMARK 119.200 TON | 2022
HERAF 7.900 TON GKOLOGISK

/\;K@EG. TAL

HERAF ANTAL MALKEKVAG

557.100

FOR MERE END 40 AR SIDEN
VAR DER 1,5 MILL. MALKEK@ER

12% Oko

AF MALKEK@ERNE
ER GKOLOGISKE

FODER o
7-15%
AF EN GENNEMSNITLIG KOS FODER ER
IMPORTERET - HOVEDSAGELIGT SOJA
SLAGTNING

82%

AF OKSEK@DPRODUKTIONEN
12021 VAR MALKEKVAGBASERET

-38% +

FALD | ANTAL AF MED
MALKEK@ER PA 10 AR.
| DAG ER DER 220 MALKEK@ER
PR. BEDRIFT | GENNEMSNIT

STIGNING | MALKE-
PRODUKTIONEN SKYLDES
AT DE ENKELTE KGER
PRODUCERER MERE MALK



Baeredygtighed i
kvaeg-perspektiv

AF IDA STORM
AGRONOM & DIREKT@R FOR KVEGSEKTOREN
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| LANDBRUG OIG FO@DEVARER

I min hverdag har jeg forngjelseén af at arbejde\; 1 KV/EGETFISER DET,

med alle led i veerdikaderne|i dansk kvag-
produktion: Fra landmanden og kgerne pa en
mark i Ringkabing til den liter maelk, der star pa
-morgenbordet i Ringsted eller den lasagne, der
bliver serveret i Rgnne.

Der er stort fokus pa klimaaftrykket fra koens og den
produkter for tiden. Saerligt oksekadet bliver udskaeldt,
fordi oksekad har et hgjere klimaaftryk end de fleste
andre typer af kad. Men oksekgad er ikke bare oksekad.
En dansk ko producerer i sin livstid bade maelk, kalve

til kalvekad, oksekad, Skind og diverse biprodukter il

bl.a. elnergiprodu"ktion og kattemad. ; X%
it

Jeg vil fremhaeve 3 faktorel.', der kommer t.il-'at E)e_ty'de
en mere baeredygtig okse'k'zdsproduktion i Danmark:

=i
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SOM MENNESKER IKKE KAN SPISE

Koens evne til at aede graes og andre plantedele, som
vi mennesker ikke kan spise, og omdanné dem til maelk
med en hgj naeringsvaerdi, er ganske saerlig. Samtidig
kommer der noget kalve- og oksekod ud af processen,
og det giver god mening at bruge det ogsa. Her pas-
ser koen godt ind i en cirkuleer udnyttelse af ressour-
cerne omkring os: De planter og rester fra fremtidens
plantebaserede fgdevarer, som vi ikke selv kan spise,
kan udnyttes af keerne. Og ud kommer bade naerings-
rige fgdevarer og gedning til planterne pd marken.

i
“DPet kredslgb tror jeg, at vi kan blive endnu bedre til at

"

udnytte, s& vi samlet set kan fa endnu mere god mad,
energi og natur ud af den danske muld.

+2) KLIMA- OG DYREVELFARDSHENSYN

SKAL GA HAND'T HAND

Dyrevelfeerd er ogsa en faktor, der fylder meget hos
bade landmand, landkvinder og hos de forbrugere,
der keober maelk og ked. Rigtig mange af de danske

. ‘maelke-'0g kalvekadsproducenter, har frivilligt tilsluttet

sig det statslige dyrevelfeerdsmeaerke, som sikrer kger
og kalve endnu bedre forhold, end hvad den danske
lovgivning siger. Ogsa selvom standarden i Danmark
faktisk er hgj, fordi vi har omfattende lovgivning for
dyrevelfaerden hos kger - i modsaetning til de fleste af
vores naboer i EU.

Det er ren naturvidenskab,
nar vi skal forsgge
at forklare, hvorfor kvaeg
giver helt seerlige dynamikker
ude i det abne landskab.

D) KV/EGlR BIODIVERSITETS-SKABERE

| Dex skal ar-Ble.jdes mere konkret og malbart med
biodiversiteti landbruget. Her har graessende kvasg
en seerlig rolle. Der, hvor koen har trampet og sedt
graesset, bliver der plads og lys til de langsomt vok-
sende og sjeldne planter - og de insekter, som fal-
ger med. Der er kvaeg-racer, som er sarligt gode til
naturpleje, og landmaend, som har det som deres
levevej. Hos mange maelkeproducenter er ungdyrene
0gsa ude og graesse naturarealer om sommeren. Vi
mangler gode veerktgjer til at male biodiversitet,
men set fra et kvaeg-perspektiv er der stort poten-
tiale for at bidrage til en mere forskelligartet natur
omkring os.

Baeredygtighed er en kompleks sag at male og veje,
* 0og der er mange facetter at tage i betragtning -

uanset om du bor i Ringkebing og har kger eller i :

Ringsted og laver mad i et storkekken."Men jeg er
ikke i tvivl om, at koen har en vigtig rolle at spille,

0gsd i fremtidens baeredygtige produktion af god,

.

sund, neeringsrig og velsmagende mad.

&)\(N/\WM %

Graesning giver liv

Det at kvaeget graesser, stimulerer graesmarkens vaekst
og udvikling. Med klovene vil kgerne trampe dele af
planterne ned i jorden. De gamle visne dele omsaet-
tes herved - og skygger ikke laengere for ny vaekst.
Kgernes klove abner pa denne made ogsa sma omra-
der, hvor der er lys og luft til at fre af nye arter kan spire
frem. En mark der graesses, vil derfor udvikle en starre
diversitet af planter - hvilket ogsa traekker en gget di-
versitet af insekter med sig.

Med fotosyntesen producerer den enkelte plante ro-
dexudater, der ledes ud i jorden gennem plantens rgd-
der. Rodexudater er naering til mikroliv - og forskellige
plantearter har forskellige grupper af mikroorganismer
tilknyttet rodzonen. En mark, med stor plantediversi-
tet har dermed ogsa en stor diversitet af mikroliv i jor-
den - en diversitet, der igen er grundlag for en storre
mangfoldighed af de insekter og sterre dyr, der udger
de naeste led i fodekaaden. Bade det at kvaeget bider i
graesset, men ogsa at kvaeget tramper rundt i graes og
urter, er med til at stimulere at planterne tager energi
fra solen og dermed kan vi groft sige, at der bade ska-
bes mere liv over jorden, savel som i jorden. P& natur-
arealer der ikke graesses, vil hurtigtvoksende lgvtraeer
som birk, pil, hyld og ren let fa fat, og starte arealets
udvikling fra lysdben ager til skov.

Kvaeget spiller altsd en vigtig rolle som naturplejere,
hvor vi gnsker lysdben natur. Kvaeg, der graesser, gor
altsd en keempe forskel. Bade i natur og i seedskiftet pa
et landbrug, er de med til at give jorden fornyet energi
og frugtbarhed. Det er smart, at kvaeg spiser og kan
omsaette graes og urter, som mennesker ikke kan spise.
Kvaeg laver mad og ressourcer ud af de arealer, hvor vi,
af naturlige arsager, kun kan have urter og graes: enge,
overdrev, kystarealer og lysabne arealer i naturom-
rader. Og i landbrugslandskabet stimulerer kveeget
klgvergraesset, som giver naering og frugtbarhed til af-
gregderne efter graesset.

Kokasser giver liv

400 arter af insekter er knyttet til kolorten i det abne
land. Biller, mikrober, vira... alle mulige smadyr, som
spiser af kolorten, lever i den, leegger &g i den og hvad
betyder det sa, at der er sé meget liv i en kokasse?

Det betyder at der kommer enormt mange smadyr og
fugle, som naturligvis lever af alt det liv, som en kokas-
se giver. Kokassen er veaert for en meget stor foadekaede,
som giver liv i landskabet, helt fra sma insekter til store
fugle.
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Danske
mejeriers
arbg ]de med &

AF MARIA GANG LARSEN
KOMMUNIKATIONSCHEF
VED MEJERIFORENINGEN

Scan og las o e
Dyrevelfzerds™®
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Meget af det danske okse- og kalvekad, vi spiser,
kommer fra dyr, som for, de blev slagtet, var en
del af maelkeproduktionen. Vi har en lang mejeri-
tradition i Danmark.

HVAD G@R MEJERIERNE | FORHOLD TIL KLIMA?

Klimaaftrykket bliver mindre, nar mejerierne for eksem-
pel mindsker spild i produktionen, optimerer transpor-
ten, genbruger vand og varme og udvikler emballage
med et lavere klimaaftryk. £ndringer i energiforbrug kan
0gsa gare en forskel, og mejerierne investerer i egenpro-
duktion af vedvarende energi fx solceller.

Mejerierne kan hvert ar udarbejde et klimaregnskab efter
en faelles model fra Mejeriforeningen. Regnskabet viser
mejeriets klimaaftryk og anviser veje til et endnu lavere
aftryk. Mejeriforeningen udarbejder et klimaregnskab for
hele den danske mejeribranche. Det viser en reduktion
i udledningen af drivhusgasser med cirka 33 procent i
perioden 2015-2022.

Flere mejerier har egne klimamal og klima- og baeredyg-
tigheds initiativer for de garde, der leverer den ra maelk.
Derudover tilbyder Mejeriforeningen fra 2024 et bran-
che-veerktgj til klimatjek til gardene. Det opger klimaaf-
trykket fra gdrdens produktion af den r& maelk. Ar for
ar kan veerktgjet dokumentere klima-forbedringer, og en
klimaradgiver vejleder landmanden i nye, mulige tiltag,
der kan give feerre drivhusgasser.

Vi kan ikke tale om oksekod
og beaeredygtighed, uden-
at tale om mejerlproduktle

Arla kobler klimaarbejdet til maelkeprisen og til land-
manden: En gard, der bade levere lavere klimaaftryk
end gennemsnittet og tager andre baeredygtigheds-
tiltag, far en hojere betaling for maelken. Andre mejeri-
er melder, at de 0gsd er pa vej med betaling koblet til
klimaaftryk og baeredygtighed.

Mange landmaend arbejder sammen med deres mejeri
med tiltag, der gavner naturen og biodiversiteten pa
gardene. Naturmaelks landmaend har f.eks. bistader pa
garden, naturplaner og klimahandlingsplaner. Hos Thise
Mejeri er der ogsa klimafokus, og staldskoler om dyrenes
sundhed og bioskoler om biodiversiteten pa gardene.

GARDENES ARBEJDE MED BAREDYGTIGHED

Cirka 2.400 landbrug i Danmark har malkekaer. Alle gar-
de skal leve op til et kvalitetsprogram, som blandt andet
handler om k@ernes sundhed, om dyrevelfeerd og om
miljgforhold pa garden.

622 garde, der producerer maelk, er tilmeldt det statsli-
ge maerke for bedre dyrevelfeerd, Dyrevelfaerdsmaerket.
Heraf har 133 ét hjerte, 185 to hjerter og 304 tre hjerter.

Mejerisektoren har veeret helt afgerende for udbredel-
sen af gkologien i Danmark. Bade i udbuddet og forbru-
get af mejeriprodukter er den gkologiske markedsandel
hgj i forhold til andre fadevarer og i forhold til andre
lande. Arla er bade Danmarks starste og verdens starste

.‘.uk-a-"

okologiske mejeri. Naturmeelk, @llingegaard og Thise
har udelukkende gkologisk maelk. Naturmaelk har ogsa
landmaend, der producerer biodynamisk meaelk.

Mange landmand har fokus pa at begraense eller helt
undlade at bruge soja-protein i foderet. Thise, Natur-
meaelk og Dllingegaard siger nej til soja.

For koen slagtes og bliver til oksekad, leverer
den gennem flere ar meelk til mejeriprodukter.
Malkekoens kalve bliver til kalvekad.

Der er ca. 50 mejerier i Danmark - lige fra
gardmejerier til starre mejerier. De produce-
rer alt fra drikkemeaelk til surmaelksprodukter,
meelkepulver og ost. Alt sammen udspringer
af den samme ra maelk fra koen, som gennem
forskellige forarbejdningsprocesser kan blive

til en meget bred pallette af produkter.

Meelk indeholder mange naeringsstoffer, bl.a.
protein, calcium, vitamin B12, vitamin B2
og fosfor, og maelkeprodukter er en del af
de officielle kostrad.

VIDSTE DU?
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VI SKAL STADIG HAVE OKSEK@DS-
PRODUKTION | DANMARK

Det overordnede formal er at vise en vej mod hgjere
sundhed og mere baeredygtighed samtidig med, at
producenterne skal have en rentabel gkonomi. Det sid-
ste er meget vigtigt, og sikrer vi ikke de rigtige ram-
mevilkar for erhvervet, vil oksek@dsproduktion blive
markant reduceret, og vi vil sa blive meget afhaengige
af importeret oksekad. Sa malet er, ar der fortsat skal
vaere en kgdproduktion i Danmark.

K@DKVAGSRACERNE KRYDSES OFTERE IND
| MAEALKERACERNE - DET GIVER MERE K@D

De strukturaendringer, der sker i disse ar, er, at antal-
let af egentlige ammekger af rene kvaegkadsraer (som
f.eks. Charolais og Herreford) falder. Modsat er udvik-
lingen, at vores malkekger fader faerre malkeracekalve,
men flere krydsningskalve, hvor faren er en kadrace-
tyr. Altsd har vi en stigende andel af krydsningsdyr af
bade han- (tyrekalve) og hunken (kviekalve), der har
gode kgdproduktionsegenskaber. Det betyder, at de
vokser godt og producerer keadet mere effektivt end
malkeracekalve. Med disse kalve har vi gode mulighe-
der for at producere nogle slagtekalve mere intensivt
(typisk tyrekalve) og andre mere ekstensivt (typisk
kviekalve og nogle kastrerede tyrekalve, der kaldes
stude). Vi kan altsa lave alt fra rosafarvet magert kad
fra de yngre dyr til mere redt og fedtmarmoreret ked
fra de aldre dyr. Disse ’seldre’ ungdyr er dyr pa 16-24
mdr., og dem har vi for fa af, sa der importeres kad for
at deekke dette behov.

VI ER | FERD MED AT KORTLAGGE
HELE DEN DANSKE OKSEK@DSPRODUKTION
IFT. KLIMAEFFEKTEN

Lige nu kortlaegger vi hele oksekgdsproduktionen, dvs.
alt ked, der slagtes fra malkekger, ammekger, kvier, tyre

16 OKSE PA DAGSORDENEN

AF MOGENS VESTERGAARD
SENIORFORSKER

AARHUS UNIVERSITET,

INSTITUT FOR HUSDYR-

OG VETERINARVIDENSKAB,
FOULUM OG SEGES INNOVATION,
HUSDYRPRODUKTION, SKEJBY

og kalve i alle racer og kategorier, konventionelt som
ogkologisk. Det ger vi for at fa beregnet et tal for klima-
effekten pr. kg danskproduceret kad. Her lander vi pa
et gennemsnit omkring 13-14 kg CO2 pr. kg slagtekrop,
nar Carbon Footprint (CF) beregnes med internationalt
alment accepterede livscyklusanalyse-modeller. Dette
gennemsnit deekker over store forskelle mellem de for-
skellige kategorier af ked. De ekstensive kgdracer, der
vokser mindre og slagtes ved en hgj alder, har langt
det hgjeste CF, mens intensivt producerede slagtekalve
men ogsa malkekger har det laveste CF. Sa lige nu reg-
ner vi pa forskellige fremtidsscenarier: Hvad sker der
med det samlede CF, hvis alle kadracer forsvandt? Eller
hvis alt kvaeg fik tildelt et metan reducerende stof?

DYRETS METANPRODUKTION
HANDLER OM ALDER OG FODRING
- OG KODET SKAL SMAGE GODT

Vi maler metanproduktionen hos dyr pa forskellige
alderstrin og i forskellige fodringssystemer samt med
og uden brug af metanreducerende stoffer i foderet.
Udover denne klimarettede forskning, laver vi ogsa
forsgg med brug af mere grent foder til de intensivt
fodrede slagtekalve, dvs. vi putter graesbaseret fo-
der i deres foderrationer, hvilket de typisk ikke har nu.
Vi laver ogsa forsgg med gkologisk studeproduktion
pa graes, fordi der mangler gkologisk kad fra ungdyr.
Her er formalet at lave smagfuldt kad, der vil tilfreds-
stille vores ganer tidligere og dermed mindske vores
totale behov for oksekad i et givet maltid. Endelig laver
vi afprovning af, om krydsningskvier (kgdrace x mal-
kerace) er egnede som naturplejere, hvor de samtidig
producerer godt oksekad. | alle projekter er sunde dyr
og lavt medicinforbrug i fokus, fordi vi tror pa, at frem-
tidens danske forbrugere vil kraeve dette.

™

™A

Kvie er et ungt kveeg af hunkan, En ammeko er en ko, som passer sin egen kalv(e),
til de(n) ikke laengere drikker koens maelk.
En Ammetante far tilknyttet 2-3 kalve, som hun
ikke ngdvendigvis er moder til, meget taet pa

kalvenes fedsel. Sa kalvene far rigtig maelk under

som endnu ikke har faet en kalv
eller er begyndt at give maelk.

ol

Stud er et stykke kvaeg af hanken, som er blevet kastreret,

deres opvaekst og indtil de kan spise andet foder.

Kalv er resultatet af mgdet mellem en
kvie og en tyr eller en ko og en tyr, eller
en kvie/ko og en insemingr. Kalven er
9 maneder undervejs i koens mave og
den er kalv, indtil den bliver 12 maneder.

nar den er 14 dage til en maned gammel. Det gor dyret mere
roligt. En stud er tilteenkt kedproduktion og bliver enten Tyr er et stykke
opfodret pa stald eller frit pa graes, alt efter koncept. kvaeg af hankan.
Kadet fra en stud er meget mere mart og fint, som fra en kvie,
end fra en ikke kastreret tyr. En ikke kastreret tyr, kaldes en
foldtyr - en sadan tyr far nogle meget grove muskelfibre
og egner sig mest til hakket kad.

Ko er et stykke kvaeg, som har faet en kalv I ! I

og som giver maelk. En typisk malkeko

bliver 5-6 ar og far 2-3 kalve - der er dog
stor variation. Kvien er ca. 2 ar, Ungtyr er et ungt stykke
kvaeg af hankan, som er

mellem 12 og 24 maneder.

nar den bliver draegtig forste gang
og skifter status til ko.
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AF SYBILLE KYED
AGRONOM & LANDBRUGS- OG FODEVAREPOLITISK
CHEF VED @KOLOGISK LANDSFORENING

Selviglgelig

skal vi

fortsat

have koer

KVAG SKABER ROBUSTHED
| ET PRESSET FODEVARESYSTEM

Kvaeg giver alsidighed, dynamik og levesteder i det
dyrkede land - savel som det udyrkede. Og dermed gar
kveeget fodevaresystemet mere robust overfor aen-
dringer, ekstreme haendelser og afvigelser fra norma-
len. Bade teorke, nedbar og angreb fra sakaldte skade-
dyr kan true hosten. Kger pa graes er med til at sikre
stabil kulstoflagring. Den stabile kulstoflagring er bade
vigtig i forhold til at nedbringe klimaaftrykket og for
den dyrkningssikre og robuste dyrkningsjord, der kan
modsta tung nedbgar, sdvel som storm og terke, mens
der stilles naeringsstoffer til rddighed for planterne med
hjeelp fra jordens mikroorganismer.

GRAS UDRYDDER UKRUDT OG GZR OS
UAFHZANGIGE AF DYR KUNSTG@DNING

Grees i saedskiftet gor saedskiftet mere robust overfor
ukrudt og er dermed med til at holde sprojten vaek.
Grees i saedskiftet blandet med klgver er ggdning til de
naeste planter i seedskiftet og det ger at vi i graesbase-
rede fgdevaresystemer kan spare kunstg@dning vaek.

EKSEMPEL
6-ARIGT
2. Graes
S/EDS KlFTE m. urter
KVAGGARD

3. Graes
m. urter

KVZAG HOLDER NATUREN ABEN OG GRAESSET
GIVER SUNDE FEDTSYRER TIL MENNESKER

| den danske natur er det graessede landskab truet af
tilgroning. Den tilgroning kan kvaeget modvirke, nar de
gar i landskabet og aseder lgs af sma traeer, lavthaangen-
de blade og graes. Kveegets made at bearbejde graes
- bdde med sine klove, rige kokasser og fermenterende
mave - bidrager til at treekke nye naeringsstoffer ind i
kredslgbet. Kad, malk og ost rummer vigtige naerings-
stoffer og bidrager samtidig med gode spiseoplevelser.
Og nar kad, meelk og ost kommer fra dyr pa graes inde-
holder de flere sunde fedtsyrer.

KVAG, DER SPISER GRAS, ER EN
FORUDSATNING FOR FREMTIDENS BAREDYGTIGE
FODEVARESYSTEM OG TALLERKEN

Fremtiden byder pa fa faerre dyr, men til gengeeld dyr,
der gor dyrkningssystemet bedre. Vi vil spise mere
planterigt, ledsaget af f4, men gode produkter fra dyr,
der har haft et godt liv, og som spiller en positiv rolle i
vores samlede feadevaresystem.

SZADSKIFTER KAN SE UD PA MANGE MADER

Det er vigtigt, at afgrederne pa de enkelte mar-
ker veksler fra ar til ar - dette er en made at und-
ga, at der opformeres sygdomme og skadedyr.
| de senere ar er der kommet langt mere fokus pa
brug af folge- og efterafgrader.

Fra, der sas f.eks. i majs eller korn, samtidig med,
eller efter at hovedafgreden er spiret frem.
Pa den made erstattes monokultur af en storre
artsdiversitet, der igen pavirker jordens mikroliv.

Efterafgrader sikrer, at jorden er daekket af leven-
de planter - ogsa nar kornet er hastet - hvilket er
med til at gere jorden mere frugtbar.

o L &
‘Q‘ * ) i"u%

En ko, der gre8s, har en
central plads | ec ige l@hdbrug og
en berettigel tallerkenen."@g det er
der rigtig mange grunde til. Koer pa graes
er med til at sikre od, levend rd - og de
giver mere liv bade under - og r jorden.
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FEDTSTOF K@D & FJERKRA

Viharbrug e e

Folger du nyhedéstrﬂmmen,
kan du fa det indtryk, at oksekadet

SASONENS
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- og dermed kveegholdet, ’gﬁ‘
er skyld i alle klimaulykkerne. @
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AF RIKKE LUNDSGAARD
AGRONOM & LANDBRUGSPOLITISK
SENIORKONSULENT VED Ly
DANMARKS NATURFREDNINGSFORENING

Hver eneste'deba"é-’-b_m CO2
jeg har deltaget’i, har med
garanti startet og sluttet med,
at folk understreger, at bafferne
ma veek fra tallerkenen:.
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VI SKAL HAVE FARRE DYR

- OG KOEN ER IKKE HOVED-
SKURKEN | KLIMAKRISEN

Det er rigtigt, at vi skal have feerre
husdyr i dansk landbrug. Vi bruger
naesten halvdelen af hele Danmarks
areal til at dyrke foder til husdyre-
ne. Oveni det, importerer vi den ene
skibscontainer efter den anden med
soja fra Sydamerika, som vi fodrer
vores husdyr med, langt den stor-
ste del, for avrigt til grise. Det er
dog langtfra rigtigt, at keerne er ho-
vedskurken i klimakrisen.

KVAGET SKABER BALANCE

Kgerne kan tveertimod hjalpe os
med at fa et landbrug i balance
med klima, natur, miljeg og ordent-
lig ernzering. Kgerne er, sammen
med farene, de eneste, der kan lave
graes om til meelk, ked og skind.
Det er dem, der kan graesse vores
naturarealer og kan treede pa jor-
den med deres tunge kroppe, sa
de vilde planter far masseret deres
redder og spreder sig langt bedre,
end hvis vi bare slog graesset. Det
er dem, der serverer naering for fle-
re hundrede insekter, nar de laegger
deres kokasser pa graesset. Det er
dem, der kan skabe veerdi pd mar-
kerne ved at aede klgvergraes, som
sa kan give neering til de kornmar-
ker, der kommer efter. Nar kaerne

KORN & GRYN KARTOFLER

er med i landbrugsproduktionen,
kan den indrettes, sa vi ikke beha-
ver kunstgedning og sprgjtegifte.
Hvis k@erne ikke er med, skal vi sta
pa hovedet for at erstatte dem. De
har veeret en helt uundveerlig del af
vores liv, i hvert fald heroppe i det
kolde nord, lige siden vi begyndte
at dyrke jorden for 6.000 &r siden.

K@ER ER IKKE BARE KGER

Der er mange mader at holde kvaeg
pa. Der er den naesten fabriksag-
tige made, som i USA, hvor kveeg
star stuvet sammen og far en mas-
se foder, der gor dem syge i yveret
og i klovene. Der er de konventio-
nelle kger i Danmark, som star pa
stald hele aret og far majs, graes og
importeret foder. Sa er der de gko-
logiske, der kommer pa graes om
sommeren (mindst 200 dage) og
bliver fodret med hg, halm og an-
det foder fra gardens marker. Der
er "greeskgerne”, der kun far graes
0g sa er der de fa stykker kedkveeg,
der gar udenfor det meste af aret
og ofte greesser pa naturarealer.

EN “NATURLIG” KO, GIVER
ET LAVERE KLIMAAFTRYK

Klimaftrykket fra kaer bliver mindre
og mindre jo leengere hen mod den
“naturlige” ko, vi kommer. Og na-
turgevinsten bliver starre og starre.

Der er undersggelser, der viser, at
kger, som gar pa graes, forurener
markant mindre med klimagas-
ser end kger, der er inde hele aret.
Graesset er ogsa selv en lgsning pa
landbrugets store klimabelastning.
En greesmark kan ligge i mange ar
uden at blive plgjet. Regdderne gar
langt ned i jorden og udger pa den
made et lager af CO2, som ikke bli-
ver sluppet lgs i atmosfaeren.

FLERE PLANTER OG MINDRE
K@D PA TALLERKENEN

Den made vi holder gkologiske kaer
pa i Danmark, er forsvarlig og end-
da gavnlig, hvis vi kigger pa klima
og natur. Men der er ingen tvivl om,
at vi skal have langt feerre koer,
grise og hens i landbruget frem-
adrettet. Og vi skal have langt flere
grgnsager og mindre kad pa vores
tallerkener.

Koerne skal bare ikke baere hele
skylden for klimakrisen. Det er
alt for bekvemt at skyde skylden
pa dem og sa fortsaette med alle
vores andre klimaskadelige akti-
viteter. S3 bliv roligt ved med at
servere ko i jeres kakkener. @-ko.
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ILT/OXYGEN

SOLLYS

KULDIOXID

FOTOSYNTESE

OTOSYN E
MENNE R, IG
Fotosyntesen er ¢
ter. Den er dreve
kun i dagtimerne

Planten op t C 'D‘ Pa{ luften og vand via redder e,
og ved h 8 sole n/é'rgl brye vand og kuldioxid
fra h|nanen oJe] de formes ilf “ glucose (sukker).
Gluc e omdannes Ja il ce ulog\'% else, amino-

ed at oxide

nﬁe\t af glucosen.
2% ,
ys/ anten er forsynet ecf de rette mineraler, kan

dépne langt mere glucose, end den har brug for,
gen vaekst. Overskuddet af glucose sender den
dd via redderne som rodexudater. Dermed fodrer
planten mikroorganismer i jorden og de er med til at
stimulere neeringsstoffer, som sendes retur til planten.

j ro protein. Detf kraever ogsa q'nergl og det far
7 p@,

Alle levende organismer indeholder C- og O-atomer,
der er hentet via fotosyntese. Saledes bestar 90%
af planten, af C- og O-atomer - hentet ud af den bla
luft. Nar dyr spiser planter, genbruges atomerne som
byggesten i dyrets krop - og den proces gentages, nar
mennesker spiser dyr.
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_ Flere og flere professionelle
kokkener arbejder

grae‘ssen
- er en del |

et dialog om veerdien af

é pa graes vil understott

en positiv udvikling og beh
oksekgdet pa tallerkene

En

§ s / ( F- 9
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Det er vigtigt at g"aére opmaerksom pa, at GET VAERET HAR DET VARET ET . KAN VI ERSTATTE e
oksekod ikke bare er oksekad nar vi taler ? GODT DYRELIV? VANTITET MED K ;LITET_? F
baredygtlg PrOduktlon Der er vasentlig Kvaeg pa graes afleverer gedningen . @kologisk greesked repraesente- skal arbejdes med kodets kva-

forskel pa kadgts prlnde,[se Altsa hvor- o

hvordan kvae r levetiinden slagtni
7

ed indkeb af ok

get bidrager pa flere vigtige baere

lige der, hvor der er brug for den: rer god landmandspraksis og skal
pa marken. | kombination med kvee- mede hgje forbrugerforventninger
get greesning, ©g nedtrapning, sti- i forhold til dyrevelfaerd og etik. Det er det kekkenerne, som
muleres insekter og dyreliv, mens bar til enhver tid tilstreebes, at der viser vejen med en ‘anderk&til-
fotosyntesen i planterne @ges. Nar kun slagtes ustressede dyr, so gang til- og tilberedning af okse-

kan du stille kr kvae-
hedspara- «

metre, m eeri levende liv get gor iiae'r fotosyntesen @ges, sa gges CO2 velfodrede og i positiv energibalan- kadet. Desuden‘er man i gang med
en stor' fi elwed at holde naturarealer lysabne, optagelsen i planterne og dermed ce. Landmanden sikrer, at antallet forskning, der undersgger effekter-
sa der skabes be for insekter‘té_lgle. @ges kulstofbindingen, som mod- af graessende dyr passer til arealer- ne af en anderledes og bedre fedt-
Kveag ggben fors turen og afgree are- pol til den ddledning, som kvaeget nes kapacitet og tilstand. Med godt syresammensaetning i oksﬁd fra
aler, som ikke kan d til menneskefgde. Og sa er sa udskeeldt for. landmandskab sikres plantediversi- graesfodrede dyr.
sk ber det liv. pa landet r oksekagdet e_idir som ¥ /tefEn og dermed forudseaetningen
gode oksekzdserodukter. f 3 for god dyresundhed og -velfzerd.

¥ |

Professionelle kantiner og kak reren v’igtig del

af denne udvikling og kan, med e sszgsIen efter '
oksekad fra graesfodret dyr, understatte en baere-
dygtig udvikling OG beholde oksekm#et pa r-
kenen - i mindre maengder end hidtil. Nar d pa
kokkenets dagsorden at arbejde med det oksekad,
som skal serveres fremover, sd kan kokke
fordel starte med at overveje/sporge ind til
de fra de forskellige leverandarer:

e

AF IBEN ALBER CHRIST—I-AN’SEN, AGRONOM,
SPECIALKONSULENT KIIV/EG, DYREVELFZRD & AFGRZASNING
INNOVATIONSCENTER FOR DKOLOGISK LANDBRUG
d g r .
n_

a ]
’ v
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Hvordan
udregner vi
kvaeegets CO2
udledning?

Resultaterne i Den Store Klimadatabase* praesenteres pa tvaers

af alle typer oksekadsproduktioner som et gennemsnit, uanset,
hvor kvaeget kommer fra, og hvilket liv kvaeget har haft.

Denne regnemetode reducerer kekkeners mulighed for at indkabe
og vaelge en mere baeredygtig produktionsform for det oksekad,
som bliver serveret. Hvis et kakken vil forsgge at taenke baeredyg-
tigt indkob af oksekad, sa er der her nogle nuancer at ga efter.

Der kan veere afgerende forskelle i rammerne
for bedrifter, som har stor betydning for syste-
mets baeredygtighedsprofil. Denne gennemgang
har fokus pa klimabelastningen, som omfatter
udledning af metan, lattergas, CO2 og lagring
af kulstof pa bedriften.

*Powered by Concito
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Drivhusgasserne kommer fra falgende kilder i en mael-
keproduktion og kan opdeles i direkte og indirekte
udledninger. Direkte udledning fra kvaeget omfatter:

1. Udledning fra dyrenes fordojelse

2. Udledning fra husdyrgedning i stald og lager
Indirekte udledning fra en maelkeproduktion

3. Omsaetning af planterester i jorden og udvaskning

4. Energiforbrug

5. Import af ressourcer

6. Kulstof i jord og traeer

AF JULIE C. S. HENRIKSEN

PHD | HUSDYRVIDENSKAB & CHEFKONSULENT
HOS INNOVATIONSCENTER

VED GKOLOGISK LANDBRUG

De forskellige kilder til udledning
og lagring for en maelkeproduktion
er illustreret nedenfor

1. UDLEDNING FRA DYRENES FORDQGJELSE
(METAN)

Farst og fremmest er stude, kalve og kvier fra meel-
keproduktionen et “restprodukt”, hvor der er generel
enighed om, at klimaftrykket fra maelkeproduktionen
fordeles ud pa maelken og kedet. Dette giver oksekad
fra maelkeproduktion et lavere klimaftryk pa produkt-
niveau end oksekad fra kedkvaeg. Kvaeget er drovtyg-
ger og Vil derfor udlede metan fra den omsaetning der
sker i vommen. Mangden af metan, der udledes, er af-
haengig af dyrets totale foderoptag eller ydelsesniveau
kombineret med foderet sammensaetning, hvor fedt
reducerer og fibre @ger metanudledningen. Samtidig
viser den nyeste forskning, at keer pa graes har en lave-
re metanudledning, end kaer fodret pa stald.

2. UDLEDNING FRA HUSDYRG@DNING
(METAN OG LATTERGAS)

Den samlede udledning af metan og lattergas fra kvaeg
afhaenger af, hvor mange dage kveaeget er pa graes.
Godningen ender jo enten direkte pa marken eller lag-
res i stald og lager. Det er en fordel at reducere oplag-
ringen af ggdning, da gedningen, der afsaettes direkte
pa marken, kan indga med det samme i den omsaetning
af kveelstof og kulstof, der foregar i jorden. Dermed har
gedning afsat ved afgraesning lavere udledning, end
godning fra stald og lager.

3. OMSATNING AF PLANTERESTER | JORDEN
OG UDVASKNING AF NITRAT (LATTERGAS)

Selve afgraesningen og graesset i sig selv er positivt
for kveaelstof- og kulstofbindingen i markerne (omsaet-
ningen af planterester), hvormed jordfrugtbarheden
oges. Jget jordfrugtbarhed ger jord og afgreder mere
robuste overfor ekstremt vejr ift. torke, vand og erosi-
on, hvilket kan sikre udbytterne ved ekstremt vejr. Ved
oget jordfrugtbarhed og rette saedskifte reduceres
udvaskningen af nitrat ogsa.

4. ENERGIFORBRUG OG PRODUKTION
AF VEDVARENDE ENERGI (CO2)

| en produktion, hvor kveeget er pa graes, medfarer det
vaesentlige besparelser pd energiforbruget. Dyrene
henter selv en del af deres foder, og leverer selv en del
af gedningen ud pa& marken, hvormed CO2-udlednin-
gen fra el og diesel til maskiner reduceres sammen-
lignet med en staldfodret produktion.

5. IMPORT AF RESSOURCER (CO2E)

Det danske landbrug importerer vaesentlige masngder
foder ind i landet og pa de enkelte bedrifter felger der
et klimaaftryk med - et klimaaftryk, der afhaenger af
fodermiddeltypen. Det fodermiddel med hgjest klima-
aftryk er ikke-gkologisk soja. Pa en maalkeproduktion,
hvor kgerne afgraesser, er der ofte et mindre behov for
at kagbe foder ind. Derfor er det vigtigt at fa inddraget
inddirekte udledninger, som foderimport, i en klima-
beregning. Andre relevante, indirekte effekter, for en
mealkeproduktions klimaaftryk, er produktionen af
handelsgadning og pesticider, som ikke bliver en del
af et aftryk fra en gkologisk maelkeproduktion.

6. KULSTOFLAGRING | JORD OG TRAER

Med kaerne pa graes er der et stort behov for, at graes
indgar i saedskiftet. Graes er den eneste afgrade, der
kan traekke CO2 ud af luften og lagre det i jorden.
Derudover kan kulstofinput fra treeer ogsa bidrage til
mealkeproduktions samlede nettoresultat for klima-
belastningen.

MENINGER MED SMAG 25



J)
OKSE

PA DAGS
ORDENEN

&ed smag
G’nl-nge*'

”Vores evne til at sanse flavour

har haft en keempe betydning
for vores overlevelse fgr vores

moderne samfund. Problemet er,

at vi fortsat bruger sanserne
som overlevelse. Derfor skal vi
forsta vores sansesystem pa

et hgjere plan og vaere bedre til
at tage styringen, for ikke at blive
guidet mod uhensigtsmaessige

maltidsmanstre.

Smagen af okse- og kalvekgad
beriger vores retter med en
flavour, som vi ikke kan finde
andre steder. Den er unik, og
derfor vigtig at bevare, da
vi er skabt til at spise varieret,
for at daekke vores behov
for naering bedst muligt”.

AGNES QVORTRUP
SENSORIKER
LANDBRUG & FODEVARER
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Sadan gor du -

BRAISERET OKSEKLUMP

1. Skeer okseklumpen i store stykker ca. 5x5 cm.
2. Varm olien op i en stegegryde og brun kedet
pa alle sider.
3. Tilseet tomatpuré og hakkede tomater og lad
det sautere med et par minutter.
. Tilseet bouillon eller vand og krydr med salt
og peber
. Leeg lag pa gryden, stil gryden i ovnen og teend
pa 200 grader. Lad kadet simre i ca. 2 timer
eller til det er mort.

GROV KARTOFFELMOS

1. Kog kartoflerne mare i saltet vand ca. 15 min.

2. Snit skalottelgget fint. Hak krydderurten fint.

3. Heeld vandet fra kartoflerne og tilsaet oliven-
olie, skalottelag og krydderurter.

. Knus kartoflerne med en grydeske eller et
piskeris, og rer blandingen til en grov mos,
med hele stykker kartoffel.

. Smag mosen til med fintrevet citronskal, salt
og friskkveernet peber.

LYNSTEGT OKSEKLUMP
MED GRONKAL OG KEJSERHATTE

1. Rib grenkalen og hak den groft. Skaer kejser-
hattene i mindre stykker. Hak hvidlggene fint.
2. Skeer oksekgdet i tynde strimler.
3. Varm en panden godt op, tilsaet olie og lynsteg
kgdes i 2-3 minutter. Tag kadet fra panden.
. Kom smar og hvidlag pa panden. Tilsaet
svampe og steg dem ved hgj varme.
. Vend grgnkalen med svampene og til gren-
kalen falder sammen.
. Fjern panden fra varmen, vend kadet med
gregntsagerne og smag til med salt og peber.

BRUNET SM@R MED HASSELN@DDER

1. Skeer aeblerne i sma tern. Riv citronskallen fint.
Hak ngdderne meget groft.
2. Smelt smarret ved middel varme til det be-
gynder at bruse. Lad det blive lysebrunt,
uden at det braender pa - hold rigtig godt gje!
. Vend hasselngdder, aebler og citronskal i
smarret.

Anretning

Anret den grove kartoffelmos i bunden

af tallerkener og top med grenkal, svampe
og oksekad. Dryp brunet smgr med
ngdder og a&ble over retten. Pynt evt.
med skovsyre eller hakket purlag.

Det skaji_du o

4

| J¥ov kartoffelmos
med svampe, gronkal,

WA 3||Iuidd 4V

okseklump, brunet smar,
nogdder og &ble

Ca. 2-3 timer inkl. braisering af kedet.

Ca. 45 minutter, hvis kadet er braiseret

F :
Tilbered
hele udskaringen
og brug resten
af kedet til andre

BRAISERET OKSEKLUMP fx persille, karvel, purlag,
1,5 kg okseklump i store tern : estragon eller lgvstikke
1 spsk olivenolie ¢ lcitron
140 g koncentreret tomatpuré : Salt og peber
(en stor dase)
100 g hakkede tomater OKSEKLUMP MED GR@NKAL
3 okseboﬁuonhkmsenmﬂs
: 200 g grenkal
300 g kejserhatte eller andre
svampe
2 fed hvidlgg
200 g okseklump
1 spsk olivenolie
1 spsk smoar

GROV KARTOFFELMOS

1 kg sma vaskede kartofler
2 spsk olivenolie

1 stort skalottelag

1 stort bundt krydderurt

retter i lobet
af ugen.

MED HASSELN@DDER

3 x&bler

1 citron

100 g ristede hasselngdder
100 g smear

P N
Evt. skovsyre eller hakket purlgg

ISKRIFT

MENINGER M'



Bagte auberginer
med pinjekerner og f _ OKSE
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4 personer ' "Umamismagen dannes i hjernen,
Z:??ﬁ:mgsnd: nar vores receptorer pa tungen
opfanger glutamat, som en del
af en proteinkaede. Det opfattes
som en behagelig smag helt fra
vi bliver fadt. Umami er altsa ikke
en smag vi skal tilveenne os,
derfor foles den tryg og sikker
at spise. Tilstedeveaerelsen af
glutamat | fodevarer kaldes
‘basal umami’. Oksekad indeholder
store maangde basal umami sam-
menlignet med andre fadevarer.

Umamisynergi, altsa kraftigere
umami, opstar hvis glutamat
0g visse nukleotider opfattes i
hjernen samtidig - det kaldes en

Det skal du bruge

OPSKRIFT

2 store auberginer

100 g pinjekerner

4 store tomater

100 g skalottelag

200 g okseinderlar

2 spsk Ras el Hanout

Salt

3 fed hvidlag

1 citron, appelsin eller lime

150 g Hgost, Vesterhavsost eller lign.
100 g bitre salater eller salatmiks
1 spsk olivenolie

Peber

28 OKSE PA DAGSORDENEN

'synergetisk umami’. Det skanne
er at oksekad indeholder bade
glutamat og nukleotider og
dermed sin egen umamisynergi”.

AGNES QVORTRUP
SENSORIKER
LANDBRUG & FODEVARER
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”Det er bevist at vores praeference
@ges jo kraftigere grundsmagen
af umami er, sddan er vores hjerne
programmeret, for at variere sam-
mensaetningen af fodevarer, med
forskellige naeringstofindhold, der
kan forstaerke hinanden.

En lile maengde oksekad kan
altsa lgfte smagen i grantsager,
ved bade at forstaerke og dominere
deres grundsmage og aromaer.
F.eks. forstaerker umami opfattel-
sen af salt, deemper bitter smag
0g g@r aromaer mere tydelige”.

AGNES QVORTRUP
SENSORIKER
LANDBRUG & FGDEVARER
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Sadan gor du

Dry curry med kokosmeaelk,

BRAISERET OKSESPIDSBRYST

. Skeer grentsagerne ud i grove stykker.
. Skeer synligt fedt veek fra oksespidsbrystet.

. Deek fadet til og saet det i ovnen i ca. 2-4 timer.

Teend ovnen til 175 grader uden varmluft.

kal, kartofler, braiseret

Krydr kedet med salt og peber.

. Varm en pande eller stegegryde op med 1 spsk

olie og svits grentsagerne kort. Kom dem i et
ovnfast fad.

. Dryp evt. lidt ekstra olie pa panden og brun

spidsbrystet pa alle sider. Laeg det brunede
ked i fadet med grentsager.

. Heeld fond eller vandet over kadet sa det

daekker. Tilseet laurbeerblade, lidt salt,
peberkorn og timiankviste.

4 personer
Tilberedningstid:
Ca. 2-4 timer inkl.
braisering af kadet.
Ca. 30 minutter, hvis
kodet er braiseret

Tjek det efter 2-3 timer, kedet skal slippe af sig
selv ndr man stikker i det med en lille spids kniv
eller stegenal. Spaad evt. til med vaeske under
braiseringen, kedet skal vaere daekket hele
tiden.

. Lad kedet kale af i braiseringsvaesken, sa det

ikke bliver tert. Opbevar det i kaleskabet hvor
det kan holde sig 4-5 dage.

DRY CURRY

1.

FRITERET BASILIKUM

1.

2.

. Tilsaet kokosmeaelk, vend godt rundt og smag til

Skeer kartoflerne i mundrette stykker og kog
dem mgare i letsaltet vand.

. Pil lsgene og halvér dem (skeer lidt sterre lag

i kvarte).

. Halvér rosenkalene. Snit hvidkalen fint.
. Skaer oksespidsbrystet i mundrette stykker.
. Varm olien op i en stor pande eller wok. Tilsaet

rad karry paste og rgr godt rundt sa det bliver
godt fordelt i olien.

. Vend oksespidsbrystet grundigt i karryen.
. Tilseet grontsager, kartofler, limeblade og

Tilbered
hele udskaringen
og brug resten
af kedet til andre
retter i lobet
af ugen.

sautér det hele uden at det bliver brunt.

med fiskesauce og sukker.

Skyl og pluk basilikummen og ter den grundigt
- den skal vaere helt tort.

Varm olien op til 165 grader i en lille gryde.
Kom lidt basilikum i olien ad gangen og fritér
den. Tag den op af olien nar den ikke lzengere
bobler. Lad den dryppe af pa fedtsugende papir.

Det skal du bruge

BRAISERET OKSESPIDSBRYST
Ca. 5 dl bouillon eller vand

1tsk hel sort peber

2-3 fed hvidlag

200 g gulergdder 200 g rosenkal

200 g knoldselleri : 200 g hvidkal

1 porre 200 g braiseret oksespidsbryst
3 skalottelag =5 spsk smagsneurtal olie

1,2 kg oksespidsbryst 50 g r@d thai karry paste

Salt og peber 4-5 limeblade (frost)

1-2 spsk olivenolie 2-3 spsk kokosmaelk

2 laurbeaerblade 1 spsk fiskesauce

2 kviste timian 1 spsk sukker

DRY CURRY

1 bagekartoffel eller 200 g
sma kartofler

100 g perlelgg eller sma lzg

FRITERET BASILIKUM
1 bundt thai basilikum
eller violet basilikum

3 dl smagsneutral olie

Anretning

Anret Dry Curry pa et fad og top med
friteret basilikum.

usoBuURYDIM Yeq 4V
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Krydret nudelsuppe

med bladselleri, kal, OKSE
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svampe og koriander ORDENEN
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4 personer "Jeg har undersggt, at vi sagtens

Tilberedningstid:

Ca. 8-10 timer inkl. tilberedning af bouillon kan skaere vores 2009 oksekad

Ca. 45 mi , hvis bouill ki 0y, - .

=R Sl U S pr. aftensmaltid ned til 50g, uden
at ga pa kompromis med smag.

Det er ikke nemt, men kan lade

sig gore hvis:

1. hvis vi bruger kgdet smart
2. hvis vi virkelig vil det

Hvordan bruges kadet smart,
med afsaet | videnskabelige
principper? OG hvordan bliver vi
bedre til rent faktisk at udfore den
maltidseendring, som mange af
os gerne vil lave?”

Det skal du bruge

OKSEBOUILLON : NUDLER OG GRONTSAGSFYLD : BASISSUPPE

200 g knoldselleri 4 stilke bladselleri 1 liter oksebouillon AGNES QVORTRUP
200 g gulergdder 300 g grenkal, spidskal i 1dl sojasauce SENSORIKER
1 porre eller savoykal 1/2 dl fiskesauce LANDBRUG & FODEVARER
3 skalottelzg 4 forarslog 1/2 dl gsterssauce
1 helt hvidlgg 1-2 rede chili Salt
200 g cherrytomater eller 1 spsk 1 bundt koriander

- tomatpuré 250 g champignoner, kejserhatte,

1-11/2 kg okseben

1 handfuld timiankviste
2 rosmarinkviste

1 bundt persille

gstershatte eller/og shiitakesvampe
1 fed hvidlag

4 spsk sesamfrg

1 spsk smagsneutral olie

m P | 4 laurbeerblade 2 limes
.;:‘?h"; a_M‘J."‘.« 1tsk hele sorte peberkorn 1spsk fiskesauce
Py Salt 250 g nudler
L) -
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S Vi glaeder os til at se jer
== 12024, nar vi atter seetter -
v ~ Okse pa dagsordenen.

k i ~
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"Vi skal @ve os i at bri w"s,-
principper for velsma A‘J,
og sansemeethed frem for
maengder og tidligere = . ®
oksekodshistorier” &%

AGNES QVORTRUP, SENSORIKER
LANDBRUG & FODEVARER
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