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Naturpiejere I®rte nyt
om ked og afsatning

Kod: Kedkvaegsholdere har stor mulighed for at pavirke ko-
dets kvalitet — bade for og efter slagtning. Det var et af bud-
skaberne, da Smag pa Landskabet holdt seminar for folk, der
beskaeftiger sig professionelt med kad fra dyr pd naturarealer.

Af Kirsten Foss Marstal

Der blev lyttet, spurgt og
netveerket, da flere end 60
naturplejere og gardbutiks-
bestyrere i denne uge var
til seminar om kedkvalitet
og afsatning af naturked
pa forskningscenter Fou-
lum. Det var projekt Smag
pa Landskabet, som havde
inviteret.

»Vi vil rigtig gerne ska-
be et steerkt netvaerk blandt
folk, der arbejder professio-
nelt med naturpleje og na-
turked. Og med seminaret
bringer vi folk sammen og
giver dem samtidig et fagligt
input,« forklarer projektle-
der Jaap Boes, Videncentret
for Landbrug, Kvag.

Sundt kod med en
anderledes smag

En af indlaegsholderne, som
oste ud af sin viden, var for-
sker Margrethe Therkildsen
fra Aarhus Universitet, som
ogsa er samarbejdspartner
1 projekt Smag pa Landska-
bet. Margrethe Therkildsen
forsker i kedkvalitet og
kunne blandt andet fortael-
le, at undersegelser har vist,
at indholdet af de sunde
umattede fedtsyrer, ome-
ga3, er storst i ked fra dyr,
der udelukkende er grees-
fodrede, som for eksem-
pel dyr, der har afgraesset
naturarealer. Samtidig gi-
ver intens grasfodring ogsa

nogle szrlige smagskarak-
teristika - blandt andet en
smag af vildt.

Det kan ifalge Margrethe
Therkildsen vare en udfor-
dring i afsatningen af na-
turked, da europ=iske for-
brugere ifolge undersegelser
oftest foretrakker ked fra
dyr, der er helt eller delvist
fodret med kraftfoder, for-
di det giver den smag, de
er vant til. Der skal altsd
en indsats til for at fortzlle
den gode historie om natur-
kedet og vaenne forbrugerne
til den lidt anderledes smag.

Den anderledes smag
kan dog reduceres ved slut-
fodring, hvis man ensker
det. Samtidig vil slutfod-
ring give en hejere grad af
merhed, fordi den langsom-
me vakst pd naturarealerne

har en tendens til at bevir-
ke, at kedet bliver mindre
mort. Men med slutfodring
reduceres ogsa indholdet af
de umettede fedtsyrer. »Det
gelder med andre ord om at
finde den optimale balan-
ce,« lpd det fra Margrethe
Therkildsen.

Skansom keling

og modning

Men god kedkvalitet ska-
bes ikke udelukkende for
slagtning. Kedkvaliteten
kan ifelge Margrethe Ther-
kildsen i hej grad optime-
res gennem koling og mod-
ning. Eksempelvis er det
vigtigt, at kedet nedkeles
skdnsomt - det vil sige til 8
- 10 grader det forste dogn.
Sad traekker kodet sig min-
dre sammen, hvilket er af

stor betydning for merhe-
den. »Man ber med andre
ord ikke seette kodet direk-
te ind i et kolerum med to
grader og blaest « forklarede
Margrethe Therkildsen.

Modningen har selvsagt
ogsa stor indflydelse pa ked-
kvaliteten, fordi modningen
merner.

»Jo langere tid, man
har tdlmodighed til at
lade kodet modne, jo bed-
re,« forklarede forskeren.
Modningen har sterst ef-
fekt i starten. Efter tre til
fire uger sker der ikke leen-
gere s meget, at forbruger-
ne kan smage det. Tre til fire
ugers modning er optimalt
athengigt af dyrets alder.

Nyt seminar til
november

Ud over kad og kedkvalitet
fik deltagerne ogsa input fra
en erfaren naturplejer samt
tips og tricks til afs@tning
af kedet. 1 november méned
far interesserede endnu en-
gang chancen for at fa faglig
inspiration og en snak med
ligesindede, ndr Smag pa
Landskabet inviterer til se-
minar igen. Dato og indhold
er endnu ikke fastlagt.

Der blev lyttet intenst til indlaegshoiderne, som fortalte om kedets smag, modning
og praktiske erfaringer med naturpleje. Foto: Louise Nathansen.
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http://europa.eu/legislation_summaries/agriculture/general_framework/l60032_en.htm

