TIL LANDMANDEN & PRODUCENTEN

@kologisk
malkekvaeg

Klimavenligt kad til professionelle

Der er efterspgrgsel
pa klima- og miljgvenlige
alternativer.
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Fra mark til marked:
Der er kunder til dit kad.

Kad fra gkologisk malkekvaeg er en
del af svaret pa klimaudfordringerne.

Restauranter og storkekkener oplever at
flere og flere stiller spargsmalstegn ved
oksekgd som ravare. Oksekad belaster
klimaregnskabet, og derfor er der efter-
spargsel pa de produktionsformer, der
belaster mindst.

Tyrekalve er et naturligt biprodukt af
akologisk meelkeproduktion, og det
giver god mening at udnytte s meget
som muligt fra kvaeget for dermed at
nedbringe CO2-belastningen i produkti-
onen. Her kommer du ind i billedet.

Tiden raber pa din ravare

Start dialogen allerede i dag

Malet med denne folder er atinspirere
landmeaend og producenter til at starte
en dialog med kokke, restauratarer, kak-
kenchefer og storkakkener om, hvordan
kad fra gkologisk malkekveeg kan veere
med til at lase op for klimaknuden.

+ Stude fra gkologisk malkekvaeg kan anvendes til naturpleje

Graesset pa arealerne far dybe redder og binder dermed kulstof

Kveeget udvikler intramuskulaert fedt, som giver mere smag

Heoj dyrevelfeerd og klimavenlig produktion gar hand i hand

Smagen og kvaliteten kan leve op til den standard, kokkene forlanger.

Find nye kunder
- og laer dem godt at kende.

Salg til professionelle kakkener

handler om personlige relationer.

Restauranter, kantiner og andre profes-
sionelle kgkkener praver at saette en hgj
standard for alt, hvad de laegger navn
til. Som producent far du i reglen kun én
chance, og derfor er det vigtigt at skabe
en personlig relation. Du skal laere din
kunde at kende.

« Investér tid i at leere din kunde godt
at kende

« Prov at forstd kundens filosofi om
mad og menuer

« Veer realistisk — kan du levere dét, de
gnsker?

« Invitér kunden med ud pd marken,
veer aben og eerlig

« Serg for at give fyldestgarende infor-
mation om dit produkt

Det gode samarbejde kan have et langt
tilleb, hvor | lzerer hinanden at kende.
Det giver som regel de bedste forudsaet-
ninger for en langvarig relation, hvor
bade du og din kunde udvikler jeres
forretning og sammen far glade kunderi
restauranten.

St dig i kundens sted

Professionelle kakkener, restauranter og
kantiner kgrer meget stramme produk-
tioner og er ofte pressede pa bade tid
og budgetter. P4 mange mader den
diametrale modseetning til dit kveeg, der
graesser pa marken i sit eget tempo.

« Overhold alle aftaler til punkt og
prikke

« Lov ikke starre leverancer, end du kan
holde

+ Husk at seette digind i alle regler pa
omradet

Har du mod pa det, kan du fa helt nye
forretningsmuligheder pd menuen.

@

"Det er et velsmagende
og naturligt valg at seette
pa bordet.”

"Vi bespiser hver dag over 650
menneskKer i vores kantine, og det
er vores erfaring, at for eksempel
jerseykvaeg med den rette omhu og
tilberedning lever fuldstaendig op
til kvaliteten af rent kadkveaeg. Nu
har vi fundet en lokal leverandar
af ked fra stude, der bliver brugt til
naturpleje, og vi gleeder os til at prove
det af pa vores buffet. Vi teenker i
beaeredygtighed, og nar spisekvaliteten
eriorden, vil vi gerne bidrage til, at alt
bliver brugt fra malkekvaeget. Det er
sd et ekstra plus pa miljokontoen, at
leverandaren bor i neerheden.”

Kgkkenchef, Systematic A/S

Efterspgrgslen er der.
Nu er det op til dig.

Her er nogle af de gode salgs-
argumenter, du har pa handen.

De fleste professionelle kakkener
opererer med flere bundlinjer. Klima

og miljg er for laengst blevet en del af
restauranternes verdensbillede, men de
arbejder bredere end det, og den gode
nyhed er, at gkologisk malkekveeg kan
imadekomme kravene fra flere af deres
‘bundlinjer”

« Gode spiseoplevelser - den gode
oplevelse for gaesten er altafgaren-
de. Gaesterne skal ga glade hjem og
anbefale stedet til andre.

o @konomi - ravarer fra saeesonen, mini-
mering af madspild, bruge mindre,
men bedre kad, intelligent sammen-
seetning af menukort.

o FN’s 17 verdensmal - ikke mindst
mal nummer 12 skriver mange kakke-
ner sig bag gret: Ansvarlig forbrug og
produktion.

« Arbejdsglaede - mange kakkener
beretter om stor tilfredshed, ndr man
arbejder med kvalitetskad og gkologi
=godt handveerk.

Du kan finde flere informationer
om malkekvaeg her

Om projektet:
agrovast.se/eu-projekt/projekt-x/

Dansk side om projektet:
okologi.dk/landbrug/projekter/kvaeg/
koedproduktion/efterspoergselsdre-
vet-innovation

Folderen ”Salg af fadevarer til food-
servicemarkedet”:
goderaavarer.dk/materialer




TIL RESTAURANTER & STORK@KKENER

@kologisk
malkekvaeg

Miljgvenligt valg med kad pa

j

En tredjedel lavere klima-
og miljgbelastning i forhold
til kadkveeg.

Kad fra malkekvaeg.
Bedre for klimaet.

Tiden kalder pa klima- og miljgvenlige fadevarer.

Her er en del af svaret.

Oksekad erimedier, i forskningen og i
den offentlige debat blevet udrabt som
en stor klima- og miljgsynder. Oksekad
er da ogsa en klimabelastende fadevare
at producere, men forskning viser, at
billedet er mere nuanceret, end man
skulle tro.

Nar man ser pd omfattende analyser af
oksekgdets totale livscyklus, sa fremgar
det blandt andet, at den samlede
klima-og miljgbelastning ved gkologisk
malkekvaeg rundt regnet er en tredjedel
mindre sammenlignet med produktion
af kadkveeg.
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Det siger eksperterne*

Det er forskere tilknyttet Aarhus Univer-
sitet, der har analyseret 13 former for
oksekad - bade gkologisk og konventi-
onelt produceret. De har blandt andet
konkluderet:

« Produktion af kalve og ungkveeg af
meelkekvaegracer har cirka en tredje-
del mindre klima- og miljebelastning
end produktion af kadkvaegskalve.

« Foderforbruget til kedkvaegsproduk-
tion er sterre end til malkekvaeg, og
hos malkekvaeg er der den ekstra
dimension, at der ogsa skabes en
maelkeproduktion.

Det samlede miljgregnskab taler til
fordel for at bruge kad fra malkekveegs-
produktionen samtidig med at man
selvfglgelig nedbringer kedmeengden i
det enkelte maltid for at skubbe yderli-
gere til den positive udvikling.

Et spgrgsmal om smag:
Taenk ud af stalden.

Spisekvaliteten skal vzere i orden, far
malkekvaget kommer pd menuen.

@kologisk malkekvaeg kommer pa grees
i hele sommerhalvaret modsat konven-
tionel produktion, hvor kun 16 procent
af dyrene kommer pa graes. Det betyder
blandt andet, at det gkologiske kveeg
har et mere aktivt liv, og at kgdet har en
sundere sammenseetning af fedtsyrer.

| en analyse af smagen pa kvalitetskad
fastslog forskere, at den afhaenger af
blandt andet intramuskuleert fedt, som
igen afhaenger af kveegrace, kan og
foder”

Veerd at teenke over ...

« Skalvi producere maelk og mejeriprodukter, producerer vi i sagens
natur ogsa tyrekalve, ungkveaeg og malkekger. Det giver god mening
at udnytte dyrene bedst muligt til kedproduktion.

@kologisk malkekvaeg er mere skansomt over for klima og milje.
Landbruget forsker i fodring og slagtemetoder for at kunne levere

har en naturlig ti
for slagtningen.

”Min mand og jeg valgt gkologisk studeproduktion, hvor
vi szlger direkte til forbrugere og storkunder. Tyrekalve
er et uundgaeligt biprodukt af malkekvaeg, og vi bruger
dem til naturpleje, hvor de gar ude og far en naturlig
tilvaekst gennem et par dr, for de slagtes i 28-29 mane-
ders alderen. Med fedtmarmoreringen i kadet er de et
velsmagende alternativ til kedkvaeg, og vi kan garantere
vores kunder en stabil levering hen over dret.”

Vard at vide:

Fakta om gkologisk

malkekvaeg.

Pa graes om sommeren, god plads i staldene

og wkologisk grovfoder.

De overordnede principper for gkolo-
gisk produktion geelder naturligvis ogsa
for gkologisk malkekvaeg:

+ Adgangtil udearealer

+ Plads til at beveege sig pa

« @kologisk foder og grovfoder
« Naturlig tilveekst af kropsveegt

Hvad betyder det mere specifikt for
kveeg, der bruges til meelk og til ked?

Afpasset efter arstiden

@kologisk kvaeg kommer pa graes om
sommeren - typisk fra midti april til den
1. november. Pa grund af det danske
klima er deringen krav om, at gkologisk
kvaeg skal pd graes om vinteren, men der
skal veere rigeligt lys og luft i stalden.
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Grovfoder og maelkefodring
@kologisk kvaeg skal som minimum
have 60 procent grovfoder, og kalvene
skal have naturlig maelk minimum tre
maneder efter fadslen. Begge dele
fremmer trivslen og sundheden i beseet-
ningen.

Lavere medicinforbrug

Tkologisk kvaeg er under mindre stress
end konventionelt kvaeg og er derfor
ikke syge sa tit. Bliver kvaeget alligevel
ramt af sygdom, der kraever behandling,
skal dyret tilbageholdes fra slagteriet i
dobbelt s lang tid som konventionelt
kveeg, sa der ikke er medicinrester i
dyret.

den bedste kadkvalitet til forbrugere og professionelle kokke.
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*) Environmental Impact of Beef af Lisbeth Mogensen, John E. Hermansen, Lan Nguyen and Teodora Preda,
Aarhus Universitet, publ. April 2015.

*) Margrethe Therkildsen, P. Spleth, E.-M. Lange & P. I. Hedelund (2018): The flavor of high-quality beef - a review,
Acta Agriculturae Scandinavica, Section A — Animal Science.
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