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I Danmark produceres blandt landmesnd og pé landets
mejerier en stor meengde maslkeprodukter, hvoraf en del
kommer fra gkologiske malkekveegsbesastninger. Et af vore
mest kendte gkologiske mejerier er Thise Mejeri i Salling,

der producerer oste, surmaelksprodukter, meelkedrikke m.m.

af hej kvalitet.

Det er almindeligt kendt, at keer producerer maelk, sé
leenge de foder kalve. Men kun en fjerdedel af de tyrekalve
fra malkekveegsbesastninger, der pa landsplan fodes som
gkologiske, fedes op og slagtes som gkologiske.

En del af de gkologiske tyrekalve bliver dog til slagtestude,
og studene ved Spettrup er sddanne stude. Kedet fra stu-
dene udger ligesom produktemne fra Thise mejeri et seerligt
lokalt produkt.

4 Studene ved Spattrup

Skive Kommunes brand er Rent Liv med de fire indsatsom-
rader: Energien, Fjorden, Maden og Livet. Sallingstuden
er en del af dette brand og er sammen med andre lokale
fodevareprodukter med til at seette egnen péa landkortet.

Med dette heefte far du en introduktion til produktet
Sallingstuden og inspiration til at bruge studekadet.

Heeftet er udgivet pa opfordring af Fonden Spgttrup stude-
gard og med veerdifuld hjselp fra Spattrup Kro, der har
bidraget med opskrifter og ideer til at bruge studekadet.

En stor tak skal lyde til Naturstyrelsens lokale grenne part-
nerskaber, der har stottet projektet.
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ISLOFIEn om Stuoene

Vo Spetry

For nogle ar tilbage fik en raekke gkologiske landmeend i
Salling i samarbejde med Landbo Limfjord den tanke at
genoplive Sallingstuden som et nutidigt kvalitetsprodukt.

I de kommende &r viste det sig imidlertid vanskeligt at af-
saette dette lille nicheprodukt til de kommercielle slagterier,
der har behov for sterre leverancer, for at produktionen er
rentabel. Ideen var med andre ord rigtig god, men produk-
tionen var for lille.

I mellemtiden havde en gruppe borgere og foreningsin-
stanser dannet Fonden Spettrup studegard med det formal
at seette fokus pa bade den historiske og nutidige stude-
produktion i Salling. Fondens bestyrelse lavede aftale med
Naturstyrelsen om at forpagte styrelsens arealer omkring
Spattrup se. Den ivaerksatte herefter, at man som privatper-
son kunne kobe anpart i en stud. Studene passes af et laug,
der bestéar af anpartshaverne, og hvert ar sidst pa efteraret
havner studene i anpartshavernes frysere.

Sidelgbende med det lille studeprojekt har Fonden Spattrup
studegard fortsat sit gvrige arbejde. Fonden har ud over
studedrift folgende formal:

Fondens overordnede formal er at arbejde med en helheds-
planleegning og en udvikling af det geografiske omréde,

der udger Oplevelsesklynge Spottrup. Oplevelsesklynge
Spettrup bestdr af omrédderne omkring Spettrup borg og -so
samt omraderne Redding, Albaek, Vadum, Knud Strand og
Nymglle i Vestsalling.

Det er i den forbindelse ogsé fondens formal at arbejde for
at fremme, pleje, bevare og beskytte naturen.

Fondens formal kan blandt andet seges realiseret gennem
etablering, vedligeholdelse og drift af Spattrup Studegéard.
Ejendomme og jordarealer kan erhverves til at indga i
Spettrup Studegard med henblik p4, at disse bliver centrale
elementer i arbejdet med helhedsplanleegning, udvikling og
formidling af det unikke kulturarvsmiljo og landskab om-
kring Spettrup Borg, Spattrup S, samt landskabet ud mod
Limfjorden. Dette kan blandt andet ske gennem udvikling
og demonstration pa beeredygtige vilkar af landskabspleje
og naturbeskyttelse/bevarelse samt nyskabende arkitektur
i forhold til studedrift samt gennem nye formidlings- og
oplevelsesaktiviteter.
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Ogsa ejendomme og arealer, der ligger udenfor Oplev-
elsesklynge Spettrups geografiske omrade kan evt. indgd

i aktiviteter tilknyttet Spettrup Studegérd, hvis de kan
bidrage til at udvikle og formidle Spettrup Studegards
aktiviteter omkring studedrift, landskabspleje, oplevelsesak-
tiviteter m.v.

Fondens formal kan ogsa seges realiseret gennem kab, leje
og/eller forpagtning af fast ejendom til brug for andre typer
af aktiviteter, projekter og virksomheder, som fremmer fond-
ens formal. Ligeledes kan fondens formal sages realiseres
ved, at Fonden selv stér for drift af sddanne aktiviteter, pro-
jekter eller virksomheder, og/eller at Fonden statter andre
aktorer i Oplevelsesklynge Spettrups drift heraf

Fondens formal er almennyttigt/velgerende.
(Fra Fundats for Fonden Spettrup Studegard s. 1)

Fonden har fortsat som ambition at opbygge Spattrup
studegard pa arealer ved Spattrup sg. Samtidig arbejder
Fonden aktivt pa at forbedre omradets tilgeengelighed

for besegende og for folk med interesse i omradet ved at
etablere stier, vandreruter mv. Endelig deltager fonden i
forskellige projekter og arrangementer, der er med til at
fremme kendskabet til de nutidige Sallingstude og til Spat-
trupomradet generelt. Alt dette arbejde foregar i overens-
stemmelse med det oprindelige projekt omkring Sallingstu-
den.

Fonden Spettrup Studegéard er stiftet 11.11.11. af Redding
2020 og Spettrup Turistforening. I bestyrelsen sidder ogsa
repreesentanter fra Museum Salling/Spettrup Borg, lokale
landmeend og @vrige lokale foreningsinstanser. Der er
desuden oprettet en folgegruppe, der specielt arbejder med
studeanpartsprojektet.

Vil du vide mere om de nutidige stude, s& se hjemmesiden
www.scorenstud.dk



Opskrifter med studefars

I det traditionelle danske landbokeokken er
alle dele af studen blevet brugt. I vores travle
hverdag finder de feerreste imidlertid over-
skud til at tilbringe en stor del af dagen over
kadgrydeme. Noget af studekedet, der krasver
en del forberedelse eller tilberedningstid, kan
det derfor veere vanskeligt at fa brugt. Det er
feks. en del af kadet fra den forreste del af
studen/forfjerdingen. En enkel lgsning er at
hakke disse stykker til ekstra fars. Oksefars

er et af danskernes foretrukne valg af ked til
videre tilberedning. Hakket ked fylder mini-
malt i fryseren, er let at arbejde med, hurtig at
tilberede og kan anvendes til et utal af nye og
traditionelle retter.

Du kan altid justere i farsen - bruge lidt
mindre - bruge lidt mere - tilsaette sup-
plerende fyld osv.




StuleLUrger

med aebler

Sadan gor du

Hakkekad af stud — magert

Bland det hakkede ked med sg, sméa aebletern, log i tern, lidt mel samt salt
0g peber til en passende konsistens for hakkebaf.

Formes til bef og steges pa pande (hver bef ca. 200 g og max 1.5 cm heie)

Bag en rustik, flad grovbolle gerne med rgdbede og gulerod.

Flaek bollen og smer bunden med en yndlingspesto, kom salat pa, herefter
beffen og derefter logringe, tomat og tyndt skarme asblebade vendt i pesto.
Serveres med en salsa lavet med fldede tomater, eeblegred, chili efter smag
samt syltede rode peberfrugter, salt og peber.
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Sadan gor du
Dejen eltes sammen og heever ca. 1 time

Lag og hvidlgg svitses i olie. Kad tilseettes og brunes. Karry og paprika svit-
ses med. Revne gulergdder og squash tilseettes og steger nogle minutter.

Smages til med persille, salt og peber.

Dejen rulles ud og udstikkes i ringe i den sterrelse, man gnsker. P4 den ene
halvdel legges fyld. Kanten pensles med sammenpisket e&eg og den anden
halvdel foldes ind over fyldet til halvmaner. Kanten presses med en gaffel

hele vejen rundt.

Efterheever 156 minutter. Bages ved 200 grader 20 minutter.

God til skovtur, madpakke, frokost osv. germe med salat og en god aeble-/

tomatsalsa til.

Dej:

50 g geer

4 dl lun maelk

1 dl rapsolie

1&g

2 tsk. salt

100 g grahamsmel
Ca. 500 g hvedemel

Fyld:

hakket studekod
finthakket lag og hvidleg
revne gulergdder
reven squash
rapsolie

karry

paprika

finthakket persille
salt og peber
sammenpisket &g
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Mange af opskrifterne i dette heefte har abler eller a&eble-
produkter som en veesentlig ingrediens. Det er ikke kun,
fordi studekad og aebler klaeder hinanden fortraeffeligt. Det
er ogs4, fordi Spettrupomradet med landsbyen Redding

i centrum gennem de seneste ar er blevet kendt for sine
a@bleprojekter. En stor del af lokalomradets borgere,
erhvervsvirksomheder, kunstnere og kunsthandveerkere

m.fl. arbejder séledes bevidst med aebler som et faelles tema,

der kan udvikle egnen samt styrke kendskabet til egnen og
til de mange gode egnsprodukter.

Redding satte sig tilbage i 2008 som maél at blive kendt for
sine abletraeer, og ambitionen er at plante 10.000 aebletraeer
i Redding og omegn inden 2017. Derfor arbejder mange
borgere i fritiden med at pode, udplante og vedligeholde
abletreeer. Frugten skal selviglgelig nydes af borgere og
besegende pé alle teenkelige mader til at spise og drikke,
men 0gsa gerne som en samlende kraft i forhold til aktivi-
teter, kunstneriske ideer og meget mere.

Dyrkningen af aebler er historisk knyttet til egnen nejagtig
ligesom studene. Parken ved Spgttrup Borg, som Styrelsen
for Slotte og Kulturejendomme i dag administrerer, har i sin
storhedstid fungeret som slotshave med mange forskellige
planter og traeer, heriblandt en frugthave med abletraeer.

Ved statens overtagelse af Spettrup Borgi 1937 blev der

etableret 27 statshusmandsbrug. Hver af disse blev tildelt
en parcel pa ca. 1 tende land pé et feelles areal mellem Red-

12 Studene ved Spattrup
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ding og Spgttrup borg — kaldet Spgttrup Frugtkoloni. Disse
parceller skulle plantes til med frugttreeer, og man skulle
have en vis form for feelles drift. Anton Pedersens Asblesa-
mling er fysisk placeret i resterne af disse frugthaver, hvor
en del af lodderne med randbevoksningen fortsat eksisterer,
som de blev etableret i 1937. Anton Pedersens Atblesam-
ling er et projekt, der har til formél dels at sege at bevare
genetiske ressourcer knyttet til de gamle aeblesorter, dels at

virke som et demonstrationssted for frugtsorter der kan gro
og udvikle frugt i kystnasre egne af Vestjylland.

Anton Pedersens Aiblesamling er opkaldt efter Danmarks
mest kendte aebleforsker, Anton Pedersen der var professor
ved Landbohgiskolen (nu en del af Kebenhavns Univer-
sitet). Anton Pedersen er fadt og opvokset i Volling ganske
teet ved Radding, og han er begravet pa Volling kirkegérd.
Hans videnskabelige arbejder er baggrunden for valg af
ablesorter i Redding, og arbejdet omkring Anton Pedersens
Ablesamling sker i et samarbejde med Pometet ved Insti-
tut for Plante- og Miljevidenskab, Kebenhavns Universitet.

Ejendomme og markopdelinger fra statshusmands-
udstykningen fra Spgttrup borg ses stadigvek
tydeligt i landskabet ved borgen. Sondermarken og
Spottrup Mark fremhaves ofte som karakteristiske
og velbevarede eksempler pa husmandsudstyk-
ninger i Danmark.






Opskrifter med tvaerreb, bov og brystkod

Velger du at beholde de gode, store kad- Husk at disse kedtyper skal

stykker fra forfijerdingen og ikke lave dem til langtidsstege ved svag varme, for at
studefars, far du et udvalg af laskre bovstege kodet bliver mort. Koges det ved for
og bryststykker. Disse kadstykker egner sig kraftig varme, bliver kedet hardt og
fortrinligt til geestemad eller mad til flere dage  kedeligt.

pa grund af deres sterrelse og deres kvalitet

som simremad, der kan passe sig selv efter

den grundleeggende forberedelse.



StUelestee

stegt med abler og cider - det er efterar

Sadan gor du
Steges i tykbundet gryde med teet 14g. Der kan anvendes bov, tykkam eller
bryst.

Brun stegen i smer til den er gylden.

Tilseet folgende: en flaske asblecider (ikke for sed), 3 aebler skaret i bade,
salt, peber, laurbeerblade, lakridsrod.

Steg kedet ved svag varme i 2 til 3 timer, til kedet er mert.

Tag kedet op og hold det varmt.

Tilseet 3 nye @bler i tern og piskeflade. Kog ind til en laekker sovs.

Retten serveres i et ildfast fad. Kedet er udskaret rustikt og sovsen haeldes
over.
(Retten er velegnet til at lave dagen fer og varme i ovn inden servering).

Forslag til tilbehor:

Rodfrugt-/kartoffelmos.

Radbeder og @bler bagt i ovn med rosmarin.

Spattrup Kros Nymglleblanding, som er en marmelade lavet pa havtorn,
hyben og &ble.
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det er vinter

Sadan gor du

Kodet gnides med salt og peber.

Alle grgntsager samt citroner renses og skeeres i grove stykker. Hvidlag i
hele fed. Det hele legges i et dybt, ovnfast fad. Vendes med salt, peber og

krydderurier Et stykke oksetveerreb eller en stor

. bovsteg
kodet placeres ovenpa, og al vaeske heeldes ved. Gulerodder
Steger i ovn 2 %2 time v 180 grader deekket med alufolie. Herefter tages lsgellen
alufolien af, ovnen saettes til 225 grader, og retten feerdigsteger 15 — 30 g .
minutter masser af hele fed hvidleg
Stegen hviler tildeekket, grentsagerne tages fra og holdes varme. Fedt sies Zt]?t);e;@ dvin
fra, og veesken koges ind til sovs og smages til. .
Kodet skeeres ud i passende stykker ved serverin V2 5ex el
p Y g 1 dl balsamicorgdvinseddike
Forslag til tilbeher: AT S
ovnstegte kartoffelbade, ovnstegte grasskarstykker, hjemmebagt bred med HOSERIELISED
' ' bredbladet persille
Smar.
salt og peber.

16



Tvzarrel

marineret pa grill - det er sommer

Sadan gor du

Et stort eller nogle store stykker studetveerreb (der er en del svind).

Kadet koges mort i vand tilsat salt, laurbaerblad og hele peberkorn ved
svag varme i 1 — 2 timer. Afkeles i suppen. Tages op, nar det er afkelet, og
fedt og ben fiernes. Skeeres i gode stykker til at leegge pa grill.

Marinaden regres godt sammen og smages til efter behag. Kedet marineres
1 mindst 2 timer.

Steges nogle minutter pa hver side pa grill, sa kedstykkerne bliver marke
0g sprade.

Forslag til tilbeher:

Nye, kogte kartofler vendt i rucolla-/lgvstikkepesto.

Gammeldags, frisklavet agurkesalat eller en greesk udgave med yoghurt
eller begge dele.

Marinade:
Finthakket log
finthakkede meget modne tomater uden for
megen veede
pressede hvidlag
friske lgvstikke
persille

lidt friskhakket chili
sennep
tomatketchup

brun farin

rapsolie
ableeddike
paprika

salt

17
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DR istorisie Salling-
Stuae Vet SpeLrup

Spettrup borg har en lang, speendende historie. Op gennem

tiden har borgen opfyldt forskellige formal, haft mange ejere
og har skiftet udseende flere gange. Som afdede Museums-

inspekter Thomas Hovsgaard skrev, sé er og bliver Spattrup
"en borg til hver en tid".

En veesentlig men ofte lidt overset epoke 1 Spaettrup Borgs
historie, er borgens tid som en af Sallings store studegéarde.
Det er ofte Nis Nissens navn, der nsevnes, nér der tales

om Sallingstudene. Det var dog hans far Peder Nissen, der
havde tjent sig op ved studehandel i Senderjylland, der
kobte Spettrup. Han dede imidlertid i 1788 fa ar efter kebet.
Nis Nissen opgav derfor sine studier pa Ribe Latinskole og
tog til Salling for at hjeelpe sin mor.

Nis Nissen drev garden for sin mor i en arreekke. I 1803 fik
han skede pad Spettrup, og samme ar giftede han sig med
Karen Stadel fra Mors.

I 1808 dgde Nis Nissens mor, og han matte udlese sine

fire s@skende for at fa fuld rddighed over garden. Herefter
fulgte nogle gkonomisk vanskelige ar, men slid og sparsom-
melighed bragte ham over de gkonomiske vanskeligheder.
I 1830erne var bedriften blomstrende, studene greessede
lystigt pa enge og marker omkring Spgttrup, og han kaldtes
pé egnen for “Kongen af Salling”.

Nissens evner som studeopdraetter og studesalger havde
gjort ham kendt over hele Jylland. Han holdt kun nogle f&
koer til den private husholdning. Derimod var et par hun-
drede stude ikke et seersyn. Badde gardens egen avl samt
bendernes tiendekorn og halm gik til opfodring af stude.
Det var en driftsform, som ikke kreevede s& megen arbejd-
skraft. I 1834 var der til landbruget ved Spgttrup knyttet en
ladefoged, 4 studepassere, en staldkarl, en hakkelsesskeerer,
en farehyrde og en fast daglejer. Det arbejde, de ikke kunne
overkomme, blev udfert som hoveriarbejde.

Nis Nissen var gift to gange. Efter sin farste hustrus ded
i 1824, giftede han sig med den 22-arige Anna Dorthea

Hagensen. Der var ved Nis Nissens dod i 1848 ingen bern,
der kunne arve "Studekongen”. Han fik syv bern i sit
andet segteskab, men samtlige bern dede som sma. Han
testamenterede i stedet til de fattige og oprettede store
legater til de b latinskoler i Ribe, Viborg, Aalborg, Randers
og Aarhus samt en reekke andre legater, bl.a. til fremme af
hesteavlen i Salling.

Den nasste betydelige studeproducent pa Spettrup var
Niels Breinholt. Han ejede stedet fra 1855 til 1875. Brein-
holt var pa alle mader var en foretagsom mand. Ud over
studedrift var der i hans tid svineavl og brasndevinsfabri-
kation pa Spettrup. Savel stude som svin blev opfedet pa
affaldsprodukterne fra breendevinsfabrikationen, og borgen
blev ombygget s& den passede til de forskellige produk-
tionsgrene. Det var ogsé i Breinholts tid, at afvandingen af
Spettrup s blev padbegyndt, sd der kunne etableres flere
engarealer til afgreesning for studene. Spettrup S blev i
1994 genoprettet.

Senere byggede Breinholt desuden garden Ny Spettrup ude
pé "Heden"”, som hele omréadet syd for Lysen Bredning hed
dengang. Formalet var ogsé her at opfede og saslge stude.
Ny Spettrup gennemgar i dag en omfattende og ngjsom
restaurering. Det er her bl.a. muligt at se "4 Beeshus”, en
af de f4 bevarede studelashuse af sin slags i landet. "A
Beeshus” pa Ny Spettrup er indrettet som et offentligt
tilgeengeligt madpakkehus.

Sidst 1 1800 tallet skiftede landbruget i Danmark over til at
fokusere mere pa mejeriproduktion, og den store ara for
Sallingstudene var forbi. Selve Spattrup blev i 1918 fredet.
Da ladegarden breendte i 1937 erhvervede Statens Jordlovs-
udvalg Spattrup. Jorden blev udstykket til husmandsbrug,
mens borgen blev lagt under indenrigsministeriet, som
iveerksatte en restaurering. I 1941 abnede slottet for offent-
ligheden som museum.
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Traditionsrige opskrifter med nyt islaet

Der findes i det traditionelle, danske kokken
opskrifter med oksekad, som vi alle kender
— om ikke andet sd af navn. I Spettrup borgs
kokken er der sikkert gennem tiden blevet
tilberedt mangen god studekadssuppe.

I Bedstemors kogebog er der opskrifter pa
spreengt spidsbryst med peberrodssovs og

okseked 1 sur sed sovs. Senere vinder de rade
kodstykker frem, og retter som oksefilet eller
tournedos med god, cremet bearnaisesovs
bliver nye sendagsklassikere.

De traditionelle opskrifter er gode, men her
anvendes de kendte kodretter og kedstykker
med lidt nyt tilbeher.




o spleisbryst

med rodbedepeberrodssalat og ristet rugbrod

Sadan gor du Spidsbryst
Spidsbrystet deekkes med koldt vand i en gryde, koges op, skummes, gulergdder
tilseettes salt, grofthakkede urter og krydderier. Koger ved meget svag persilleradder
varme ca. 3 timer. porrer
laurbaerblade
Tilbehar: hele peberkorn
Reodbedepeberrodssalat af kogte, afkelede redbeder 1 sma tern, syltede, salt

afdryppede kapers, reven, frisk peberrod efter temperament. Vendes i en
blanding af lige dele cremefraiche og ymer tilsat en god krydret sennep.

Spidsbrystet skeeres i tynde skiver og serveres til salaten sammen med
hjemmebagt, ristet rugbred og koldt smer.

Der bliver en god suppe ud af retten ogsa.
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mstegt studel

med graeskarratatouille og rucolasalat

Greeskarratatouille: Sadan ger du

Greeskarratatouille:
Hokkaido-graeskar i grove stykker
selleri i termn Alle grentsager svitses grundigt i olie, tomater tilseettes til sidst. Krydderier
peberfrugter i store stykker tilseettes. Der speedes med vand. Retten steger/koger, sa selleri og grasskar
grofthakkede log er netop mere. Der smages til med salt og peber.
pressede hvidlag
olivenolie Studefilet skeeres i meget tynde strimler med en skarp kniv. Steges i fa
hakkede tomater minutter i olie pa en varm pande eller i wok. Krydres med salt, peber, pa-
timiankviste prika og lidt knust spidskommen. Serveres straks sammen med den varme
oreganokviste greeskarratatouille.
bredbladet persille
lidt vand Frisk rucolasalat blandes med en olieasbleeddikedressing og serveres til.
salt og peber
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og afgreesningens betydning

P4 fa &r er den sendag, hvor de gkologiske kaer lukkes

ud pé grees blevet en landsdaskkende publikumssucces.
@kodag — keernes forarsfest er organiseret af @kologisk
Landsforening og treekker bgrn og voksne i stort tal til lan-
dets gkologiske kveeggdrde for at se "keernes forarsdans”.
Ved Spettrup afholdes ogsé den arlige "Luk studene pa
grees dag”, hvor anpartshavere i stude og andre inter-
esserede kan tage det forste bestik af studene og se dem
lebe ind pa engene til en sommer med masser af graes.

1 1800 tallet blev der ogsa opfedet stude pa Spattrups
jorder. Pa daveerende tidspunkt var der mere gkonomi i stu-
dene end i fiskeriet pa sgen. Det resulterede i en beslutning
om at afvande Spattrup s, sd sgomradet kunne benyttes
til afgreesning for studene og til hgsleet, og 1 1850erne skete
de forste afvandinger. I slutningen af 1930erne blev bor-
gens jorder udstykket. De nye husmeend oprettede et feelles
pumpelag og gjorde afvandingen mere effektiv. I 1950erne
gik staten ind med tilskud til kanaler, diger og en eldrevet
pumpe, sé endnu sterre engarealer kunne inddrages. I
1990erme var det meste af Spettrup se udlagt i marker med
korn og andre afgreder.

Men der var store omkostninger forbundet med at holde
vandet veek fra markerne. Kraftige vinterstorme var ar-

sag til, at Limfjorden flere gange brad gennem digerne

og oversvgmmede markerne med saltvand. Lodsejerne
havde saledes stigende udgifter til at vedligeholde diger og
pumpe.

11994 blev det besluttet at genskabe sgen. Daveerende
Spettrup Kommune sé en stor kulturhistorisk og turist-
maessig gevinst i projektet. Seen ville fuldende indtrykket
af borgen mod vest og veere med til at danne en naturlig
ramme om voldene, og der var natur- og landskabsmeessige
gevinster ved at genoprette sgen.

Det nye naturomrade blev samlet gennem en jordfordeling,
og Naturstyrelsen erhvervede i alt 110 ha, som i dag er
fordelt med 50 ha s@ og 60 ha eng, keer og rarskov.

I sommerhalvéret afgreesses engene omkring sgen af stu-

dene. I de vade enge yngler vadefugle som vibe, bekkasin
og redben. Iseer i vinterperioden ses flokke af svaner, eender
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Stuee

0g gaes pa sgen. Stedet er desuden rasteplads for traek-
kende vadefugle. Sammenlagt er der registreret op mod 50
arter eng- og vandfugle, siden sgen blev anlagt.

Ved sgen og specielt ved Spettrup beek er det muligt at se
oddere.

Seens vand er ret klart, og der er en rig planteveekst. Af
fremherskende arter, der vokser i vandet og i den vade zone
langs kanten, kan neevnes: tagrer, dunhammer, lyse-siv,
vandpileurt og aks-tusindblad. De teette bevoksninger af
undervandsplanter sikrer et rigt liv af vandinsekter, som er
fode for mange af fuglene og deres unger. Seens fisk aeder
ogsé af vandinsekterne — og de overlever vinteren pa dybe
steder, som ikke bundfryser.

Det er dejligt at betragte studene, der greesser pa engen.
P& en og samme tid tegnes et levende og fredfyldt land-
skabsbillede. Men afgraesningen er ogsa et vigtigt led i
omradets naturpleje.

Flere naturtyper er dannet og har den naturtilstand og
diversitet, de har, netop fordi arealerne har veeret udnyt-
tet med ekstensiv landbrugsdrift. Disse landskabstyper

er en del af det danske kulturlandskab. I historisk tid har
engene omkring Spattrup spillet en veesentlig rolle i de
omkringliggende bedrifter. Landbrugets incitament til at
udnytte de ekstensive enge er imidlertid blevet mindre.
Farst forsvandt arealernes betydning som foderforsyning,
derefter forsvandt de gkonomiske incitamenter til at lade
dyr afgreesse arealemne.

Interessen for at udfere naturpleje med kveeg er pa vej igen
i Danmark. Udfordringen ved at lave naturpleje er dog fort-
sat at fa en fornuftig gkonomi ud af det.

Naturpleje er en forudsaetning for at sikre gode levesteder
for de dyr og planter, der herer til forskellige naturtyper.
Nar omraderne gror til i buske og traser, s& forsvinder der
plantearter og levesteder for vilde dyr. Kreaturerne sgrger
for, at der kommer lys og luft til jordoverfladen, og med
deres trampen skaber de voksesteder for nye plantetyper.
Afgreesning med kveeg giver stor variation i greesdeekket
med plads til mange plantearter. Det sikrer samtidig bedre
levevilkér for insekter og dyr.
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Opskrifter med rodt studekod tilsat
ingredienser fra naturen

Mange elsker en rgd oksesteg eller en saftlig Fedtmarmorering kaldes ogsa intra-
bef og studekodet med sin fine fedtmar- muskulaert fedt (intra = inden i). Det
morering, giver seedvanligvis godt, redt er de fine, hvide fedtnistre, der i vari-
kod. Oksekadselskere ved nok, hvordan de erende mangde kan ses inden i kedet.
helst vil have deres bef men her kommer et Intramuskuleert fedt kan ikke skaeres
par opskrifter med de gode kedstykker fra fra, og er med til at give saftigt og vels-
bagfjerdingen tilberedt lidt anderledes end magende kod.

normalt, bl.a. med god hjelp fra naturens

spisekammer.
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Stueecuotie

med rabarber, vindruer og &bler - lige fra en Salling kekkenhave

Sadan gor du
Culottestegen gnides i havtornsalt (bazaren Spettrup Kro) og groft salt.
Leegges i et ildfast fad pa en bund af rabarber, vindruer og asbler.

Langtidssteges v/max. 125 grader til ensket kernetemperatur.

Forslag til tilbeher:

Hvidkals-/aesblesalat: hvidkal i tynde strimler, eebletern vendt i citron,
abrikoser, redlog og oliedressing m/hvidlag

Stegte kartofler eller hjemmebagt grovbrgd med smer.
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St

med kantarelstuvning og blabaer

Stuvning:

Friske, rensede kantareller
finthakket skalottelag

lidt finthakket frisk tomat
flede

salt

peber
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Sadan ger du

Kantarelstuvning:

Log svitses pa en pande, kantareller tilseettes og veeden steges ind, tomat
tilseettes og steges med. Flade, salt og lidt peber tilseettes og koges ind til
leekker stuvning.

Kantareller bor ikke rengeres i vand. Borst dem i stedet med en
fugtig svamp.

Blabeer:
Friske blabeer drysses med rasukker og lidt citronsaft, reres sammen og
treekker koldt et par timer.

Steg din bef af det stykke kad du foretreekker, og som du foretreekker
den stegt. Heeld forst en stor skefuld helt varm kantarelstuvning péa. Top
herefter med de kolde rasyltede blébeer. Server straks.

Forslag til tilbeher:
Suppler beffen med rastegte kartoffeltern krydret med frisk timian og friske
rgllikeblomster.
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Bazar med "Smagen af Salling” pa Spettrup kro

Nogle af opskrifterne i bogen anvender
specialprodukter som feks. havtornesalt. Du
kan godt lave nogle af disse produkter selv,
men har du ikke tid eller lyst, sa er bazaren pa
Speattrup kro et besog veerd.

I bazaren selges lokalt producerede fedevarer,

delikatesser og andet mundgodt.

Spettrup kro er indgéet i et samarbejde med
firmaet Vestjyske Delikatesser, der opdriver og
anvender Vestjyske ravarer i deres produkter,
feks. i kryddersalte, pestoer, sennep m.m.

Pa Spattrup Kro produceres hjemmelavede
marmelader, e&bleeddike, krydderfedt m/aeble
0SV.

Der er saledes mulighed for at kebe en lang
raekke laekre specialprodukter 1 bazaren.
Desuden szlges oste fra ind- og udland med
masser af smagsprover.

P4 sigt er det hensigten, at bazaren ogsa skal
fremvise og selge kad fra Sallingstuden.

Bazaren holder dben hver torsdag og fredag
eftermiddag samt lerdag formiddag.
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Studelwiets udskearmger

Bryststykker, bovstykker, skank, lartunge og yderlar krasver  Kedstykker som inderlar, klump og cuvette er mert kod vel-
lang tilberedningstid. Disse kadstykker er derfor gode til egnet til stegning, men kraever dog nogen tilberedningstid.
langtidsstegte stege, grydestege og simreretter.

Kaedstykkerne kan desuden laves til smaked og hakket ked, = Tyndsteg, filet, culotte og merbrad er seerlig mert kad.

der feks. kan anvendes til forskellige gryderetter og sam- Det er derfor velegnet til rade stege og beffer.

menkogte retter.

i
/ ] ! culotte

| halsstykke tykkam ﬁlet,ohﬂlreb
‘og mellemskaert tyndgteg
Ny, 1
— k‘ yderlar \
1 LN 1 :
[ L) \
i lartunge 3
spids- og flanksteak ;klump'l\ cuvette \
tyndbryst | og slag ‘inderlar',
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De historiske Sallingstude kaldes ofte for "de hvide stude”, og
det er neerliggende at slutte af med et af Jeppe Aakjeers vers:

Salling, dine hvide Stude
lyser langs din Kyst,

dine trinde, rige Brude

er en Bejlers Lyst;

hvilken Rus, ja hvilken Lykke
til et mandigt Bryst at trykke
sammen med en elsket Kone
30,000 Kr.

(Fra Jeppe Aakjeer Samlede veerker, Bd. 1)

Tekster og fotos Berit Brunsgaard
Lay out og fotos Sune Schmidt
Billeder side 18 Muse®um

Trykt ved Arco Rounborg, Skive, 2014
11000 eksemplarer
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