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Spørgsmål som køkkenet bør stille sig selv: 
F.eks.

• FLERE BUNDLINJER – kød, naturpleje, produceret mælk 

• OPRINDELSESLAND Hvilket land kommer kødet fra? 

• FODER Har kvæget, spist soja, majs, græs eller ensilage og er foderet fra Danmark eller 
udlandet? 

• DYREVELFÆRD Hvilket liv har dyret haft?  

• SLAGTEMETODE Hvordan er kvæget slagtet? Skudt i marken eller på et slagteri? 

• TRANSPORT Hvor langt er kvæget transporteret før slagtning?

• HELE DYR ELLER UDSKÆRINGER Kunne dit køkken tage ansvar for et helt dyr? 

• MEDICIN Hvor meget medicin har kvæget været udsat for igennem sit liv? 

• KVALITET Hvilken spisekvalitet skal jeres oksekød have? Og hvad betyder kødets 
fedtsyresammensætning? 

• CERTIFICERING Økologisk, konventionelt, græsfodret 



Hvad er græsfodret kvæg? 



Ressourcer

Dyrevelfærd

NaturKlima

Landdistrikt

Produkt

Økologisk

Græsbaseret 

Oksekød

Feed no Food

Naturpleje + sædskifte = 

100 % ”overskudsgræs”?

Lavt investeringsniveau og 

driftsudgifter

Stimulere naturlige processer/ udnytte 

overskud fra andre driftsgrene (ex. 

Græs i sædskifter med grøntsager, 

kalve fra mælkeproduktion) 

Et godt dyreliv

Naturlige rammer – udeliv

Græsbaseret foder

Ingen rutinemæssige indgreb

Ingen rutinemæssige 

behandlinger

Maternel adfærd

Slagtning uden stress

Ansvar for dyrene – godt 

management

Et naturligt kredsløb

Lokalitetsspecifikke 

målsætninger/kontekst

Landmand/kvæg i en vigtig rolle

Forene natur og produktion

Fremme naturlige processer 

(f.eks. Kulstofbinding)

Høj selvforsyningsgrad 

Emission fra stald, mødding, 

gødningsudbringning >< 

Omsætning på jorden med det 

samme

Udvikling på landet

Arbejdspladser

Lokale varer og afsætning

Oplevelser/læring om natur

Bosætning og involvering

Øget landskabsværdi

Kvalitet erstatter kvantitet

Sunde fedtsyrer

Unikke særkender både som 

en fælles historie og 

individuelt

Anderledes tilberedning
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Økologisk
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Oksekød
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Smag og struktur  

Feed no Food

Naturpleje + sædskifte 

Et naturligt liv 

Et naturligt kredsløb

Forene natur og 

produktion

Fremme naturlige 

processer 

(f.eks. Kulstofbinding)

Høj selvforsyningsgrad 

Udvikling på 

landet

Arbejdspladser

Lokale varer 

Oplevelser/læring 

landskabsværdi





Sæt ord på konceptet

 

 

Region Hovedstaden 

Koncernindkøb 

April 2024.  

 

 

Generisk kravspecifikation af naturkvæg. 

 
• Kvæget skal leve op til de økologiske retningslinjer og være økologisk 

 

• Kvæget skal have græsset på naturgræsningsarealer, hvoraf mindst 50 %  

   af græsningsarealerne har været:  

   1) prioriterede arealer i henhold til naturbeskyttelseslovens § 3  

   2) arealer fredet af hensyn til natur  

   3) Natura 2000-arealer og/eller  

   4) lysåbne naturarealer 

 

•  Såfremt kvæget er over 6 måneder gammelt:  

    Kvæget skal have været på græs mindst 120 dage om året, og mindst  

    halvdelen af græsningsperioden har været på godkendte  

    naturgræsningsarealer 

 

•  Kvæget må ikke have fået tilskudsfoder i den periode, de har gået på  

   græs, medmindre det har været nødvendigt fordi der i tørre perioder ikke  

   har været tilstrækkeligt med græs 

 

•  Såfremt kvæget er over 7 måneder:  

   Kvæget har udelukkende været fodret med græsensilage fra egne arealer  

   i de perioder, hvor de ikke har været på græs. 

 

• Kvæget er mindst 50% kødkvægsrace 

 

• Der skal medfølge transporterklæring for at kvæget er transporteret af  

  godkendte dyretransporter, når kvæget leveres til slagtning. 

Internt/Leverandøren Eksternt/ Kunden 



Forventningsafstem – kvalitet  

Græsfodret kvæg har:
• Stor variation fra landmand til landmand 
➢ Race 
➢ Alder 
➢ Slagtetidspunkt (ift. dyrets vækstperiode) 
➢ Foderstand  

• En anden fedtsyresammensætning 
• En anden smag 
• En anden struktur  



Forventningsafstem - levering 



Gode råd til landmanden   
• Lær din kunde at kende – deres ønsker, behov og hvem de laver mad til  

• Vær realistisk – kan du levere dét, de ønsker? 

• Invitér kunden med ud på marken, vær åben og ærlig

• Sørg for at give fyldestgørende information om dit produkt

• Sæt dig i kundens sted, de har ofte stramme produktioner og ofte pressede på både tid 
og budgetter

• Overhold alle aftaler til punkt og prikke 

• Husk at sætte dig ind i alle regler på området

• De fleste professionelle køkkener opererer med flere bundlinjer 
• Klima og miljø -  FN’s 17 verdensmål 
• Økonomi – råvarer i sæson, minimering af madspild, mindre men bedre kød 
• Tilfredse kunder – Den gode spiseoplevelse 
• Mange køkkener beretter om stor tilfredshed, når man arbejder med kvalitetskød og økologi 



Kalvekød med dyrevelfærd og lavere klimaaftryk  

På gården Gammel Børsting i Salling har vi en lille mælkeproduktion med 30 jersey køer, der går ude, og 

kun spiser græs. 

Vi kalder vores mælk ”delemælk”, fordi vi som en af de få gårde, deler mælken 

med koens egen kalv. Vi har valgt at slagte tyrekalvene når de er 4-5 måneder 

gamle, og ikke længere skal drikke hos deres mor. 

Kødet fra disse tyrekalve smager mildt, er lyst og meget mørt.  Kalvene har ikke 

belastet klimaet ved at gå i 2 år og blive fedet op, - til gengæld har de været med 

til at give dyrevelfærd til deres mor, - som oplever at få lov til være sammen med 

sit afkom, - efter fødslen. 

Ved at spise vores kalvekød, er du med til at støtte en anden måde at drive kvægbrug på, - tak for det! 

Kirsten og Sven 



Markedsføring 
der virker 



Spørgsmål ?
&  

Kommentarer   

Rikke Thorøe Grønning 
40285856 
Rikke@goodfoodtogo.dk 

mailto:Rikke@goodfoodtogo.dk


Smagning 

1.  Jersey tyrekalv – 4 mdr.

2.  Jersey tyrekalv – 8 mdr. 

3. Reference kalv, fra AU – 9-10 mdr. 

4.  Angus – 6 år 

5.  Reference okse, DK – Alder ? 
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