JERSEY GRASKALV

Et unikt produkt
baseret pa hoj dyrevelfaerd
og med en fantastisk smag




FAKTA OM JERSEY GRASKALV

B DYRENE

Alle kalvene er tyrekalve, som er fodt pa
okologiske bedrifter med jersey-malkekvaeg.
Blandt eksperter er kod fra dyr af jerseyracen
kendt for at have fremragende spisekvalitet, og
i blindtests vinder kod fra jerseydyr over kod
fra alle andre kvaegracer.

M FODER

| begyndelsen lever kalvene naesten ude-
lukkende af den mzelk, de dier fra keerne.
Efterhanden som de bliver storre, aeder

de mere og mere greaes fra marken. For de
voksne koer er det naturligt kun at leve af
graes og markens andre urter, og de far ikke
andet foder.

B OPVAKST

Kort tid efter fodslen szettes kalvene sam-
men med voksne koer, kaldet ammetanter.
Ammetanter og kalve lever sammen pa en
mark fra sidst i april, og frem til dyrene bliver
slagtet. Pa marken lever de meget tet pa
den made, som vilde okser lever pa i naturen.
I modseetning til de fleste andre tyrekalve
fra malkekvaegs-besaetninger, bliver vore
kalve hverken afhornet eller kastreret.

M SLAGTNING

Kalvene slagtes, nar de er seks til otte ma-
neder gamle og vejer omkring 200 kg le-
vende vaegt. Det er kun lidt over halvdelen
af, hvad slagtekalve normalt vejer. Derfor
er de enkelte kadstykker forholdsvis sma.
Efter slagtningen modner kroppen 10 dage
pa krog i et kelerum, hvilket sikrer den
rette morhed.




KALVE MED ET TRYGT 0G GODT LIV

Vi opdreetter Jersey Graeskalve, fordi vi onsker optimal dyrevelfaerd
og samtidig har ambitioner om, at det feerdige produkt skal have en
ypperlig kvalitet.

Dyrevelfzerden er i top, fordi kalvene hele livet gar sammen med en
ko, som de patter, mens de gradvis vaenner sig til mere og mere fast
fode i form af grees.

Koerne er sakaldte ammetanter. Det vil sige zldre koer, som ikke
leengere bliver maskinmalket, men i deres otium hver far tildelt to
tyrekalve, som patter dem.

Hele sommerhalvaret gar koer og kalve udendors pa graesmarker.
Den helt specielle og fine smag, som kedet fra kalvene far, haenger
sammen med, at de udelukkende lever af graes og af mzelk fra keer,
som kun ader graes og andre planter, som vokser pa marken.

Ogsa racen er medvirkende til den hoje kvalitet. Jersey har kortere
muskelfibre end andre kvaegracer; derfor er kadet mere mort. Des-
uden sidder en storre del af fedtet i jersey inde i musklerne (kaldet
intramuskulzaert fedt), hvilket giver kedet mere smag.

Nar vi sa tilmed lader vore dyr slagte tidligere end andre kalve, og
lader slagtekroppen modne ved at haenge pa krog pa god gammel
handvaerksmaessig vis, ja sa kan vi levere noget kalveked, der
byder pa helt unikke smagsoplevelser.

Vi slagter kalvene sidst pa sommeren eller forst pa efteraret. Derfor
er Jersey Graeskalv et sasonprodukt, som kun leveres frisk i perio-
den fra august til november.

Christian Hansen, Frederik Rahbeck og Carsten Segaard
okologiske landmand
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DYRENES BESKYTTELSE: JATIL JERSEY GRASKALV

»Vi stotter projektet med Jersey Graeskalv, og det gor vi af to
grunde. Den ene er, vi anser det for vigtigt for dyrevelfeerden,
at kalve fra malkekvaeg kommer pa graes i sommerhalvaret.
Det er ellers ikke tilfeeldet i dag, hvor konventionelle kalve
starien stald«.

Sadan siger Bent Hindrup Andersen. Han er formand far savel
Husdyrudvalget i foreningen Dyrenes Beskyttelse som for
Hans Kiers Fond. Fonden administreres af Dyrenes Beskyt-
telse og har givet okonomisk stotte til udvikling af konceptet
Jersey Graeskalv. Bent Hindrup fortseetter:

»Den anden grund er, at det er godt, at jersey-tyrekalvene
bliver brugt til noget, i stedet for at blive aflivet og kasseret
straks efter fodslen. Det er almindeligt i dag, og det er et
etisk problem i den del af mzelkeproduktionen, der er baseret
pa jerseykvaeg«.

Arsagen til aflivningen af nyfedte jersey-tyrekalve er, at det
indtil nu ikke har kunnet betale sig for landmaendene at fede
kalvene op til slagtning.

Og da en malkeko skal fode en kalv en gang om aret for at
kunne give meelk, er tyrekalvene kommet i overskud. Mens
deres sostre — kviekalvene — som oftest far lov at vokse op
og senere indga i besatningen som malkekoer.

Jo flere forbrugere, der kober kod fra Jersey Graeskaly, jo flere
kalve vil altsa fa et godt liv i stedet for at blive kasseret og
aflivet lige sa snart, de er kommet til verden.




DU KAN SMAGE MARKENS VILDE URTER

Kod fra en Jersey Graeskalv bzerer praeg af, at
kalven har gadet sammen med en ammetante
pa en okologisk mark med graes, klever og vilde
urter.

Seniorforsker Mogens Vestergaard fra Det
Jordbrugsvidenskabelige Fakultet ved Aarhus
Universitet forklarer ssmmenhzngen:
»Urter, klover og graes rummer forskel-

lige smagskomponenter, som delvist kan
overfores til proteindelen af kedet pa de dyr,
som graesser pa marken. Det far kedet til at
smage forskelligt fra kad, som kommer fra
kalve fodret med korn og kraftfoder«.

Ogsa sammensztningen af dyrenes fedt pa-
virkes af, om de gar pa en greesmark sammen
med en ammetante, eller om de fodres med
kraftfoder og korn pa stald.

»Hvis man analyserer fedtet i en kalv, der har
gaet pa graes, og sammenligner det med fedt
fra en kalv fodret med korn og kraftfoder, s3 vil
man formodentlig se, at graeskalven indeholder
flere flerumaettede fedtsyrer og storre andel af
omega-3 fedtsyrer«, siger Mogens Vestergaard.
Han fortseetter: »Det kraever dog, at kalven
reelt har sdt en vis del klovergraes og ikke kun
levet af maelk fra ammetanten«.

Flerumaettede fedtsyrer, og iseer omega-3
fedtsyrer, far vi ofte for lidt af i den almindelige
kost. De formodes at have en gunstig effekt
pa vores immunforsvar og kredslob og dermed
vaere sundhedsmaessigt bedre end de maet
tede fedtsyrer, som animalsk fedt indeho
en del af.



KOKKEN:
K@D MED EN USADVANLIG ELEGANT SMAG

Claus Udengaard, kekkenchef pa den anmel-
derroste restaurant Svineriet i Mejlgade i Arhus,
er intet mindre end begejstret for kodet fra
Jersey Graeskalv.

»Vi kokke har jo altid gaet efter kod fra decide-
rede kodkvaegsracer. Men efter at have provet
det her, sa vil jeg sige, at nar det gaelder kal-
vekod, sa er jersey det mest sublime. Jeg har
aldrig for smagt sa ungt et dyr med sa megen
smag. Det er en meget lang og elegant smag.
Du kan sammenligne det med en vin med en
lang og fin eftersmag, siger han.

Efter at have haft Jersey Graeskalv pa menu-
kortet i nogle maneder, har Claus Udengaard
kun gode erfaringer at fortzelle om:

»Jeg mener at kunne smage, at dyret udeluk-
kende har levet af maelk og graes. Samtidig

er det forholdsvis let at arbejde med. Der er
relativt meget fedt inde i musklerne, og derfor
kommer du ikke sa let til at stege det tort«.
Til gengeeld er der meget lidt fedt udenpa og
imellem kodstykkerne. Brystkodet er meget
magert, og i farsen er der typisk under otte
procent fedt.

Nar der er Jersey Graeskalv i kekkenet, anbefa-
ler Claus Udengaard at lave rosastegte stege ud
af udskaeringer, som ellers normalt kun bliver
brugt til hakket ked eller smaked — nakke, hals
og bov.

»Selvfolgelig bliver kadet fra den forreste del
ikke sa mort som fileten. Men det er tilstraekke-
lig mort til, at du kan servere det som steg. Jeg
tror, det har noget at gore med bade dyrevel- Opskrifterne i denne pjece er udarbejdet af
feerden, foderet og alderen, siger han. Claus Udengaard
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BRYST ELLER SPIDSBRYST
Opskrift til 4 personer

1 kg bryst eller spidbryst
2 dl redvin

2 dl sod sherry eller anden dessertvin
2 dlvand

0,5 di sherryeddike

2 gulerodder

1 pastinak

1log

1 laurbaerblad

3 fed hvidlog

1 bundt timian

1 muskatned

4 porrer

4 store bagekartofler

3 dl god jomfru olivenolie
Salt, peber og neutral olie

Brystet skaeres ud i 8 lige store stykker.
Gulerod og pastinak skralles, flekkes pa langs
ogdelesi 2.

Log og hvidlog pilles og deles i 4.

Timian skylles.

Porrer renses og skylles, men bevares sa hele
som muligt.

Skreel kartoflerne og kom dem i en gryde daek-
ket af vand UDEN salt

Brystet brunes i en stegegryde med neutral
olie og tages efterfolgende op. Dernaest brunes
rodfrugter, log og hvidleg. Vin og sherry tilszet-
tes og koger op i 2 min.

Kodet kommes tilbage i gryden med urterne,
derudover tilszettes 2 dl vand, salt, peber,
laurbzer og timian, og laget kommes pa.

Gryden stilles derefter i ovnen ved 175 grader
i ca. 2% time, eller til kodet er helt mort. De
sidste 20 minutter placeres de 4 porrer rundt
om kedet i gryden, derved er det hele faerdigt
pa samme tid.

Nar kedet mangler ca. 1 time saettes kartof-
lerne over, de koges more og derefter haeldes
vandet fra. De moses med piskeris eller
grydeske, olivenolien tilszettes og der smages
til med revet muskatned, salt og peber. Mosen
kan evt. holdes varm i et ildfast fad i ovnen.

Kod og porrer tages op og holdes varmt under
folie, timian og laurbzer smides ud.

Brasiersky og urter blendes til en purésauce og
smages til med salt og peber.




EFTERARSFRIKASSE AF HALS ELLER BRYST

Opskrift til 4 personer

700 g tykkam eller bryst
0,51 piskeflede

1 bundt timian

1 alm. log

1 porrer

2 gulerodder

200 g frosne arter
100 g smer

Skaer kodet i sma tern ca. 1 x 1 cm. Kom det

i en gryde med 2 | koldt vand tilsat lidt salt.
Gryden saettes i kog, og nar vandet har kogt

i 2 min. tages kodet op i en sigte. Der skylles
det under den kolde hane, for derefter at blive
heeldt over i en gryde igen med koldt vand. Van-
det skal kun lige daekke kodet. Efterfolgende
koges det ved lav varme til det er mort — cirka
20-30 minutter.

Piskefloden koges ned til det halve og haldes
derefter ned i gryden med kodet.

Klargor urterne og skeer dem i tern af 1x1 cm.
Pluk timianbladene af stilkene og skyl dem.

Kom smorret i en gryde ved lav varme. Nar det
er smeltet, tilseettes log, porrer, gulerodder,
arter og timian. Lad urterne simre til de er
more og tilseet sa ked med kogelage. Dernaest
smages til med salt.

Det bedste tilbehor til kalvefrikassé er et godt
stykke lyst brod eller lidt friskbagt butterdej.




SPARERIBS MED BBQ PA KALSALAT MED STEGTE KARTOFLER

Opskrift til 4 personer

8 stk. spareribs

1 | tomatjuice

1 bundt timian

Y2 teske spidskommen

1 stk. stjerne anis

2 stk. nellike

1 dl ebleeddike

1 dl honning

1 stk. spidskal

8 stk. rosenkal

4 stk. store jordskokker
1 di god olivenolie

1 citron

600 g sma kartofler

1 lille glas ansjosfileter, ca. 10 stk.
3 fed hvidlog

Salt, peber og neutral olie

Tomatjuice, timian, spidskommen, stjerneanis,
nellike, 1 fed hvidlog, bleeddike og honning
kommes i en stor skal. Spareribsene krydres
med salt og peber og kommes i tomatmarina-
den, det hele stilles i koleskabet natten over,
ca. 12-18 timer.

Derefter koges hele blandingen i en gryde, ind-
til sparreribsene er more — cirka 45 minutter.
Dernaest tages kodet op, marinaden koges ned
til passende tykkelse og smages til.
Spareribsene steges i ovn ved 175 grader i 15-
20 min. til de er gyldne.

Kartoflerne kommes i en bradepande sammen
med de grofthakkede ansjosfileter og 2 fed
hvidleg vendt med neutral olie, salt og peber.

Bradepanden kan passende vare i ovnen sam-
men med kodet.

Spidskalen skaeres groft og kommes i kogende
vand tilsat salt i 30 sek. Derefter heeldes kalen
i koldt vand for efterfolgende at dryppe af i en
sigte.

Rosenkalen pilles i blade for derefter at fa
samme tur som spidskalen.

Jordskokker vaskes grundigt, evt. med en stiv
borste, og skeeres i tynde skiver med skrald pa.
De to slags kal og jordskokker vendes i en skal
med god olivenolie og saften af en halv citron,
smages herefter til med salt.

Ked, kartofler og kalsalat anrettes pa en taller-
ken, og den nedkogte marinade bruges som sovs.
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STYKSTEG AF KOLLE, BOV ELLER FILET
Opskrift til 4 personer

650 g steg af kolle, bov eller
filet fra Jersey Graeskalv

3 store redbeder

3 store gulerodder

3 pastinakker

1 citron

1 fed hvidlog

1 di koldpresset rapsolie

2 spiseabler

1 bundt timian

Lidt peberrod

Smeor, salt, peber og neutral olie

Brun kedstykket i neutral olie og krydder det
med salt og peber. Kedet kommes i ovnenien
bradepande ved 180°i 7 min, herefter hviler
det i 20 min. Dette gentages to gange mere,
altsai alt tre gange.

Hvis du bruger stegetermometer, skal det i
sidste omgang vise 62 grader for rodt kod, 68
grader for rosa og 72 for gennemstegt. Kedet
skeeres forst efter at have hvilet de sidste 20
min. og kan dernaest anrettes.

Dette kaldes interval stegning og er perfekt til
hele stege. Jo storre steg des lengere stegetid,
helt op til 15 min. per omgang.

Rodfrugterne skreelles og vendes med rapsolie,
citronsaft, salt og peber, de bages hele i ovnen
ved 180° til de er more. Derefter skaeres de i
passende stykker og anrettes. Derved bliver
smagen bedst i rodfrugten.

Del zblerne og fjern kernehuset, herefter hak-
kes de groft. Kom dem i en gryde med lidt vand
og plukket timian, kog dem til mos og smag til
med salt. Lige for man skal spise, rores 25 gr.
koldt smor i.

Peberroden rives over &blemosen, efter den er
anrettet pa tallerkenen.




KODET FRA KALVEN

Naren Jersey Graeskalv er slagtet, er der mel-
lem 80 og 120 kg reelt kod og suppeben til salg.
Normalt fordeler slagteren kodet i fire lige
store portioner 4 20-30 kg, saledes at der i
hver portion er lige meget kod fra forenden

og bagenden af dyret, og fra dyre og billigere
udskaeringer.

En pakke med en kvart Jersey Graeskalv pa 25
kilo er typisk sat sammen pa denne made:

Kod til langtidsstegning/braisering

Ossobuco 0,7 kg
Bryst, uden ben 1,5kg
Spareribs 0,8 kg
Tykkam 1,6 kg
Kod til rosastegning
Culotte, Cuvette, morbrad 0,9 kg
Hojreb 2,3kg
Lartunge 0,4 kg
Yderlar 0,5kg
Bovsteg u.ben 0,8 kg
Boffer
Af inderlar 1,2 kg
Af kKlump 1,3 kg
Sméaked 1,0kg
Hakket kalv 7,0 kg
Suppeben 5,0kg

De forskellige kodstykker fra kalv er ikke sa
forskellige som hos voksne dyr. De fleste
udskaeringer er more og kan tilberedes pa
forskellige mader, da bindevaevet endnu ikke er
fuldt udviklet.

Kalvefond stivner til en fast gelé og kan danne
basis for gode, blanke saucer. Man tilszetter
ofte kalveben til gryderetter med andre typer
kod for at gore saucen mere fyldig. Det haenger
sammen med, at collagenet i bindevaevet og
benene oploses til gelatine i varmt og fugtigt
miljo.

Kilde: Den klassiske Kekkenskole af Anne Willan,
dansk udgave pd Gads Forlag, 1994
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LANDMAND MED OPDRAT AF JERSEY GRAESKALV

] Christian Hansen
Ryderne 7

8950 Orsted

TIf. 86 48 51 01
www.Ryderne.dk

Frederik Rahbech
Forum Hovedvej 155
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TIf. 58 14 30 03.
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