rPrcavesmagnmg
af Sortbroget Landracesvin

Oregdrds stotteforening GDH arrangerede i de-
cember en provesmagning af gamle danske
sortbrogede grise sammen med kokken Claus
Meyer og en fancy kebenhavnsk restaurant,
hvor forende madskribenter flokkes i saesonen.

meerksomhed omkring en gammel race; men
det problematiske er at gamle uproduktive racer
ikke sikres bevaret af en flygtig modedille blandt
den hurtigtsnakkende elite blandt kokke, og at
udbrede den illusion skader racernes overlevel-~
seschancer istedet for at gavne dem. Det egentli-
e problem er manglen pa vedholdende avlere,
0g sadanne finder man nappe i malgruppen ved
en event i en smart kebenhavnsk restaurant i
eller via madskribenters omtale.

Det er meget tvivlsomt at der skulle vaere gene-
tisk betingede forskelle pa kedkvaliteten hos det
sortbrogede svin og andre svineracer. Alt tyder
pa at kedkvaliteten pdvirkes meget mere af fo-
dersammenseetning og motion. Kedkvaliteten
pavirkes ogsa af om musklerne har veeret brugt
eller grisen har stdet stille og spist dagen lang.

Men genetisk set ~ griseked er griseked!

Synlige 0g smagbare forskelle mellem forskellige
svineracer er ikke igjnefaldende. Selvfolgelig er
der genetisk betinged]e forskelle, og det sort§r0~
gede svin er kendt for et meget kraftigere fedtlag
end de moderne danske industrisvin, som iovrigt
bl.a. nedstammer fra samme sortbrogede gris.
Men et hejt fedtindhold er nok ikke det bedste
salgsargument her under fedmeepidemien.

Provesmagningens formal var da ogsa lidt
uklart. Den sortbrogede gris var opdreettet hos
den Biodynamiske avler Niels Stokholm, der kun
har ganske fa grise som et element i den helhed
en biodynamisk gard skal udgere.

Da bade foder og opveaekstvilkar er vidt forskelli-
ge fra de svin deltagerne ellers har smagt, kan
Sml?l%en slet ikke sammenlignes

Kokken tilberedte desuden koteletterne efter en
raffineret opskrift pa kalvekod.

Omgivelser, stemning mm. pavirker som be-
kendt smagsoplevelser meget. En provesmagning
pa en fancy restaurant med miljoets kendisser
bliver en speciel oplevelse. Til gengeeld har gri-
sens opvackst, kedets tilberedning og eventen
umuliggjort et @erligt indtryk af hvordan kedet
er sammenlignet med andre svineracers.

Ingen tvivl om at prevesmagningen var en
speendende oplevelse for deltagerne, og befaeste-
de restaurantens ry som et eksperimenterende,
nytenkende og trendsaettende sted. Men veerdi-
en for bevaringen af gamle racer er mere tvivl-
som.

Du kan lese mere om preovesmagningen pa
GDHs hjemmeside: www.gamle-husdyrracer.dk
\

Meningen var sikkert god nok - at skabe op- |

De biodynamiske svinekoteletter tilberedes af
kokken som kalveked.

1 ~ b= 3
Claus Meyer og madskribenter, smager pa kote-
letterne.

Knud Theil fra GDH fortaeller om det Sortbroge-~
de Landsvin. I forgrunden Susanne Kristensen fra
Aktiv Gen Bevaring. fotos: Stig Benzon |
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