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A / Fodevarer / Ked fra kvaeg pa naturarealer er sundt og smager 'vildt

Keod fra kvag pa naturarealer er sundt og smager "vildt’

Sundt fedt, en smag af vildt og sandsynligvis flere antioxidanter. Det er gevinsten ved ked fra kvaeg pa naturarealer,

viser ny dansk forskning.

Af lektor Margrethe Therkildsen, Aarhus Universitet og informationskonsulent Kirsten
Marstal, Videncentret for Landbrug, Kvaeg.

Ud over at kvaeg pa naturarealer plejer naturen, viser en ny dansk undersggelse, at den
rige graesvegetation i kombination med de mange urter, der vokser pa arealerne, giver
kedet en rigtig god fedtsyresammensaetning og muligvis et hgjere indhold af
antioxidanter. Samtidigt far det en mere vildtagtig smag.

Undersegelsen er foretaget af forskere pa Aarhus Universitet, og er et led i projektet
'Smag pa Landskabet’, som har til formal at udbrede naturplejen i Danmark. Naturpleje
vil sige, at man holder bevoksningen pa felsomme naturarealer nede, sa der bliver lys og
lut til truede plante- og dyrearter.

Kvaeg som afgraesser disse arealer plejer naturen mere skansomt, end hvis vegetationen
holdes nede med maskiner. Samtidigt er det en form for dyrehold, som er omfattet af
mange regler, er meget arbejdskrasvende, og som landmanden i gjeblikket fjener meget
lidt pa.

Men med @get efterspargsel pa kedet vil naturpleje blive mere rentabelt for landmanden.
Derfor har det vaeret interessant at undersege, om kadet har nogle szerlige egenskaber.
Der har nemlig hidtil eksisteret meget lidt videnskabelig dokumentation for, hvordan
afgraesning af naturarealer indvirker pa kedets smags- og ernaringsmasssige vaerdi.

Karakteristisk vildtsmag

| forsgget har man sammenlignet kad fra kvasg, der har grasset pa hhv. engarealer, og
dyr som har faet kraftfoder og he pa stald. Herefter er bl.a. kedets fedtsammensastning
blevet analyseret og et professionelt smagspanel har bedemt det. | forhaold til
smagsbedammelsen vurderede panelet, at vildtsmag var et af de ord, som
karakieriserede kadet.

FAKTA

Projektet 'Smag pa landskabet’ har
som malszetning at udvikle naturplejen
i Danmark bl.a. ved at gere det til en
rentabel erhvervsgren for landmanden.

Det skal ske ved at lose
udfordringerne i hele kaeden fra
handtering af praktiske problemer med
keernes pleje af naturarealerne til
produktudvikling af kedet og

afszetningen af det.

Projektet er et unikt samarbejde
mellem Videncentret for Landbrug,
Aarhus Universitet, Videncenter for
Fedevareudvikling, AgroTech, Natur &
Landbrug, Udviklingscenter for husdyr
pa friland, kommunerne Holstebro,
Skive, Randers og Ringkebing-Skjern,
samt lokale landma=nd, slagtere og
restauraterer fra de fire kommuner.
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Et EU-projekt, "ProSafeBeef har tidligere vist, at europaeiske forbrugere gerne vil have
ked fra dyr pa graes. Andre undersagelser viser dog, at de ved blindsmagning vaslger
kad fra dyr, som er fodret helt eller delvist med kraftfoder, fordi det er den smag, de er
vant til, og at de finder, at kad fra graesfodrede dyr kan have en afvigende smag.

Denne ‘afvigende smag’ fastslds i den aktuelle undersegelse at vaere endnu mere
udprazget fra dyr pa naturarealer. Der ligger med andre ord en udfordring i at dyrke
vildtsmagen som en positiv oplevelse, hvis denne egenskab skal bruges i
markedsfaringen af kad fra dyr pa naturarealer.

Sundere fedt og maske antioxidanter

Analysen af kadets fedt viste et ret hajt indhold af det sunde umasttede fedt - isaer
Omega-3 fedtsyrer. Det er en af de essentielle fedtsyrer, som vi mennesker ikke selv kan
danne, og derfor skal have tilfart.

Det er almindeligt kendt. at indholdet af graes 1 foderrationen fil dreviyggere giver et
hejere indhold af omega 3 fedtsyrer. Resultaterne af denne danske undersggelse statter
dette og viser desuden et meget gunstigt forhold mellem omega 6 og omega 3 fedtsyrer
pa 1,8 — 3,2 i kontrast til konventionelt produceret kalvekad, der har et forhold omkring
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Tabeltekst: Indholdet af fytansyre — en mulig bicaktiv fedtsyre med positive egenskaber
overfor diabetes og immunforsvaret - var vaasentligt sterre | stude af kedkvaagsracen
Dexter, der havde afgraesset strandeng, sammeniignef med Dexter-stude, der var
feerdigfodrede to maneder pa stald med kraftfoder og he.

Et andet fund i underssgelsen var et hajt indhold af fedtsyren fytansyre. Der er
indikationer pa, at fytansyre bl.a. har en positiv effekt pa diabetes og immunforsvaret.
Den kan kun dannes i drevtyggere ud fra klorofyl — dvs. det grenne stof i graesplanter.

Det er et meget interessant fund, som vi geme vil ga videre med og mere praecist finde
ud af, hvad det er for urter pa arealerne, som har bevirket det starre indhold. Andre
aspekter, der skal arbejdes yderligere pa, er en formodning om, at der er et foraget
indhold af antioxidanter | kadet fra dyrene pa naturarealer.

Underssgelsen har nemlig vist, at fedtet 1 kedet ikke har en starre tendens til at harskne,
hvilket ellers er normalt, nar indholdet af umaettede fedtsyrer er hajt. Og det tyder pa, at
indholdet af antioxidanter er aget.

Resultaterne skal underbygges

Tilsammen peger undersagelsen altsa pa en rakke interessante karakteristika ved ked
fra dyr pa naturarealer. Men da det er et relativt lille antal dyr, som er analyseret vil vi ga
videre med undersggelserns og inddrage flere dyr og flere arealer for at underbygge
resultaterne.

Vil du have yderligere oplysninger om undersggelsen sa kontakt:
Margrethe Therkildsen, margrethe. Therkildsen@agrsci.dk, telefon: 87158007

Lzes den originale artikel her
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