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Kvalitets produkter

med hgijt til himlen...

VADEHAV, MARSK OG MAD



Optimale betingelser

for hgj kvalitet

Vores veerdier

Opdretterne i Vadehav, Marsk
og Mad benytter arealer, der
er omfattet af et regulativ kal-
det Natur 2000.

Samtidig stiller vi hgje krav til
dyreetik, og disse forskrifter
har samtlige producenter for-
pligtet sig til at overholde.

Vore produkter néar hurtigt ud
til kgberen, hvilket sikrer den
absolut hgjeste kvalitet.

Vadehav, marsk og mad bygger p& en tradition, der strakker sig 1000
ar tilbage i tiden. den barske natur og de gamle traditioner giver
produkterne en udsggt kvalitet og en karakteristisk smag.

Allerede for 1000 &r siden var jernalder-
befolkningen vidende om de fordele, som
var forbundet ved at lade dyrene graesse i
marsken.

De sejlivede greesarter, som trives i marsken,
er rige pa neering og samtidig modstands-
dygtige over for elementernes heergen.
Faktisk er det den barske, salte pavirkning fra
Vadehavet, som ger omradet helt unikt til
graesningsformal. Nar arealerne oversvem-
mes ved hgjvande, aflejres salt og neerings-
holdige mineraler i jorden. Nar dyrene grees-
ser i marsken, optager de alle de gode egen-
skaber, som strandengsgraesset besidder,

dette er med til at give kedet en karakterfuld,
krydret smag.

De erfaringer, som jernalderbefolkningen og
de efterfelgende generationer har opbygget,
videreferes med omhu og respekt, i samar-
bejdet omkring Vadehav, Marsk og Mad.
Dyrevelfeerd, respekt for naturen og fokus pé
kvalitet er nogleveerdier, som den dag i dag
holdes i haevd.

Nér ny viden om opdraet parres med de bed-
ste traditioner, kan resultatet ikke blive andet
end godt. Det kan ganske enkelt smages!



god smag til flere mennesker

Vadehav, Marsk og Mad er et nyt samarbej-
de mellem selvsteendige landmeend, der
onsker at udbrede kendskabet til kvalitets-
produkter fra marsken til flere danske kabere.

| dag er ked fra marsken veaerdsat af mange
danskere. Men ved at g& sammen under et
feelles logo streeber deltagerne efter at gere
det lettere for slagtere, forretninger, restau-
ranter og andre at genkende produkterne fra
marsken.

Vadehav, Marsk og Mad bygger pa lange tra-
ditioner for opdraet af okser i marsken, hvor
natur og landbrug gar hand i hand. Dermed
sikres en hej og ensartet kvalitet,

Marskmad i tusind ar

Marsken, der straekker sig
langs hele den sydvestjydske
kyst, har ikke kun gavnet
befolkningen i omradet.
Allerede omkring ar 1100
begyndte bgnderne at drive
okser til Tyskland og Holland,
hvor efterspgrgslen efter kad
var sterkt stigende. Senere
blev okser og stude sendt til
markederne, i blandt andet
Holland, med skib.

Oksernes historie er ikke kun
lang og imponerende. Den er
ganske enkelt en stor del af
marskens historie.




Vore produkter kommer fra den vestjydske

marsk. Her findes de optimale betingelser
for dyrenes trivsel - og det kan smages.

Det salte grees

»,Man bliver hvad man spiser!*
Dette ordsprog er i hgj grad
geeldende for de far og okser,
som bliver opdrzattet pa kan-
ten af Vadehavet.

Iseer annelgrees, som kun trives
i strandenge, er medvirkende
til den gode smag.

Denne greasplante téler salt og
optager derfor de vigtige og
nearingsholdige mineraler, der
i sidste ende er med til at give
produkterne fra Vadehav, Marsk
og Mad en god og karakteri-
stisk aroma og smag.

Hvorfor produkter fra marsken?

Lad naturen selv afgere, hvilken type land-
brug, der egner sig bedst.

Sadan lyder en af de fundamentale regler for
de opdraettere, der under et kalder sig
Vadehav, Marsk og Mad. For mange artier
siden erkendte landmasnd i omradet, at mar-
sken har nogle ganske unikke egenskaber.
Selv om jordbundsforholdene ikke er optima-
le til dyrkning af traditionelle, danske land-
brugsafgreder, sa er de flade og vidtstrakte
arealer naermest idéelle til graesning. Dyrene
far masser af vigtige og neeringsrige minera-
ler, der pavirker kodets smag. Samtidig er
ekstensiv graesning med til at hjeelpe naturen
med at bredfede dens oprindelige beboere.

For eksempel er det sveert for storken at
finde fode i det hoje grees. Derfor nyder
omradets rige fugleliv godt af, at far og okser
holder marskens vegetation nede.

Dermed bliver marskomraderne brugt til det,
de egner sig bedst til - afgreesning. Den
naturlige ligeveegt i naturen bevares, og mar-
skens unikke egenskaber overfores til de
kadprodukter, som produceres her.

For at levere slagtedyr til Vadehav, Marsk og
Mad skal producenterne lade dyrene graesse
i mindst fire en halv maned om éaret. Der
gives supplerende foder, men mindst 50 pro-
cent af foderet stammer fra omradet vest for



hovedvej A 11, som gér langs Vadehavet.
Dermed sikres den gode smagsoplevelse,
som er karakteristisk for omradet.

For en landmand bliver optaget som leveran-
dor til Vadehav, Marsk og Mad, bliver dyre-
nes forhold og produktionen i @vrigt under-
sogt grundigt. Desuden er der labende kon-
trol af forholdene hos de landmasnd, som er
med i samarbejdet.

Der er ogsa taget hejde for, at dyrene har de
bedste betingelser, nar de er i stalden i vin-
terhalvaret. Samtlige dyr skal have mulighed
for at beveege sig frit, de skal have optimale
forhold til hvile og skal have adgang til terre
hvilesteder uden treek.

Disse regler og den grundige kontrol er med
til at sikre, at produkterne fra marsken har en

entydig og overlegen kvalitet. Samtidig gives
der garanti for, at samtlige producenter
behandler naturen skansomt

Vadehavets og marskens natur, de salte omgivel-
ser og det neringsrige grees er med til at gare
smagsoplevelsen til en stor nydelse.

Dyrevelfeerd

| Vadehav, Marsk og Mad tror
vi fuldt og fast p4, at god dyre-
velvard er med til at pavirke
kvaliteten i en gunstig ret-
ning. Gode landmandstraditio-
ner og omtanke betaler sig
nemlig i sidste ende - ogsa for
forbrugeren.

Derfor gor vi meget ud af at
sikre dyrenes vilkar - ikke kun
nar de greesser i marsken, men
ogsé nar de er i stalden om
vinteren. Ly, tarre blgde hvile-
arealer og treekfrie stalde er
medvirkende til sunde og
raske dyr, og er samtidig afge-
rende for kvaliteten.



Kvalitetsmad af kvalitetsprodukter

Lav leekre velsmagende retter med udgangspunkt i vadehav, marsk og

mad'’s produkter. Hent mere inspiration pa vores website WWW.VMOM.DK




Bruschetta med Koldraget
Marsk lammekglle, Svenbo ost
& hestebeonner (4 pers.).

12 skiver baguette, let ristes pa ter
0g varm pande.

Ca. 100 g. Koldrgget Marsk lammekglle
i sma tern 1/2 x 1/2 cm.

Ca. 100 g.Svenbo ost i 1/2 x 1/2 cm. tern.

12 steengler hestebgnner, bgnnerne
udtages, blancheres og pilles.

1 fed hvidlgg, meget fint hakket.
ca. 1 dl. ekstra god olivenolie.

Salt & peber.

Det hele blandes sammen, smages godt
til med salt & peber og leegges pa bradet.

Nydes pa en god sommerdag med kalig
hvidvin til

L etsaltet oksebryst med
stikkelsbeaer kompot og
sprod sommersalat (4 pers.).

Ca. 300 g. letsaltet oksebryst.
1/2 1. morkt gl.

1/2 I. vand.

250 g. rensede rodfrugter.
100 g. stikkelsbeer kompot.
Blandet sommersalat.
Balsamico.

Olivenolie.

Oksebrystet koges i gl & vand og groft-

skarne rodfrugter, gerne med hel peber,

et par laurbzrblade og lidt timian.

Nar det er mart heeldes vandet fra og
brystet seettes under pres i 6 timer i
koleskabet. S er brystet Klart til at
skeeres i passende stykker.

Riv eller pluk salaten, bland den med
balsamico og olivenolie.

Anret salaten og laeg brystet pa eller
ved siden af salaten, spis stikkelsbar
kompot til.

Hvis du har tid s& kan du jo selv lave
kompotten.

Stikkelsbeer kompot

1 kg. skyllede stikkelsber.
Ca. 300 g. sukker.

Ca. 1 dl. hvidvinseddike.
Salt

Peber

Stikkelsbarrene koges i en gryde med
lidt vand i bunden.

Tilseet sukker og eddike og lad det hele
simre.

Nar kompotten har den rette konsi-
stens, smag da til med salt og peber.



Osso Buco af Marsk lammekaglle med syltede
blommer i mild chili og spidskommen med bagt

rygeost og brombeaer sauce (4 pers.).

4 stk. lammekglle, skaret pa
tveers af kallen.

4 dl. vand.

Ca. 300 g. rensede, groft skarne
rodfrugter.

4 tomater groft hakkede.

4 dl. grundfond. Kalv.

4 blommer, gerne Kirkes blommer.
2 dI. eddike.

1 dl.vand.

1 dl. sukker.

1 red chili

Hel spidskommen.

80 g. rygeost.

Brombeer.

Fa din slagter til at skeere marsk lamme-
kgllen. Brun dem godt i olie p& begge
sider. De legges i en bradepande sam-
men med de groft skarne rodfrugter,
tomaterne vand og grundfonden.

Simre i ovn under 1&g v/ 165°c indtil de
er more.

Eddiken, vand & sukker bringes i kog
sammen med chili og spidskommen.
Nar lagen koger haldes den kogende
over de halverede og udstenede blom-
mer (kan laves dage i forvejen).

Rygeosten rulles til 4 kugler, vendes i
&ggehvide & brgdkrummer, bages i
varm olie til kuglerne er gyldenbrune.

Vaden fra Marsk lammekgllerne sigtes
fra, op i en gryde, skal std og simre ind-
til saucen opnar passende konsistens.
Saucen kan evt. jeevnes.

Er der noget saft fra brombarrene kan
det tilseettes saucen sammen med de
halverede brombeer.

Opskrift pa rigtig grundfond:

5 kg. kalve kraft ben.

1/2 dl. tomatpure.

10 1. koldt vand.

500 g. halverede lgg med skral.

500 g. rensede og groftskarne rodfrugter.
4 fed hvidlag.

1/4 bdt. frisk timian.

7 g.hel peber.

10 g. groft salt.

1/2 dl. rgdvinseddike.

Kalve kraft benene afbrunes i ovnen
sammen med tomat pureen v/225°c
indtil de er mgrke brune.

Kommes i en stor gryde og tilsettes
vandet. De halverede lgg breendes pa
en tgr pande med skeeresiden nedad,
ma gerne blive sorte, det giver farve og
smag til fonden.

Imens fonden begynder at koge skum-
mes den ofte af. Nar den koger sa tilset
eddike og salt, veer opmarksom pa at
der kan forekomme en kraftig opskum-
ning. Dette skummes af og de braendte
lag, de groft skarene rodfrugter, timian,
peber og hvidlgg tilsettes.

Fonden skal nu simre i min 8 timer.
Sigtes derefter og koger videre indtil
der ca.er 1,5 I. tilbage.

Du burde nu have en rigtig grundfond
som er uundveerlig i et hvert kekken.



Oksemgrbrad stegt med Danablu og kveellersalt,
asparges, marv og kraftig timian sauce (4 pers.).

4 stk. oksemgrbrad a. 200 g. stk.
100 g. Danablu.

20 g. kvallersalt.

20 stk. grgnne asparges.

200 g. skyllet spinat.

50 g. marv.

100 g. skyllede champignons.
100 g. groft hakkede skalottelag.
Ca. 1 strggen spsk. mel.

1/2 1. rgdvin. (drik resten selv)
1/2 dl. balsamico.

11/2 1. grundfond.

| oksemgrbraden laves der smé huller

hvor osten som er blandet med kveller-

saltet kommes ind.

Derefter afbrunes mgrbraden og steges
i ovnen v/200°c i ca. 14 min. Treekker
ca. 10 min. nasten indpakket, et lunt
sted fgr udskeering.

Marven smeltes pa panden og spinaten

sauteres og leegges pa tallerknen sam-
men med de dampede asparges og
timian saucen.

Timian sauce:

I en gryde med hed olie kommes cham-
pignons og skalottelgg.
Brunes godt og afbages med melet.

Derefter tilsettes balsamico og derefter
redvinen, skru ned for blusset.

Lad det simre til det begynder at tykne.
Tilseet derefter grundfonden og timian,
reduceres til passende konsistens, sau-

cen sigtes og er Klar til brug.
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En tusindarig landbrugstradition viderefgres i marsken, hvor
Nnaturen er den stgrste garant for den gode smag.

Historiens vingesus i marsken

Marsken ved Vadehavet har veeret beboet
siden jernalderen for omkring 1000 &r siden.
Qg i store dele af denne periode, har okse-
opdraet spillet en afgerende rolle for befolk-
ningen.

Jernalderbefolkningen lavede kanaler for at
lede vandet veek efter hgjvande, hvilket gjor-
de det muligt for okserne at graesse pa den
naeringsholdige jord.

Historikere mener, at befolkningen i mars-
komréderne begyndte at eksportere levende
okser omkring &r 1100. Storhedstiden var i
1500 og 1600 tallet, hvor efterspergslen efter
oksekad steg kraftigt. Iseer i Holland, hvor de
sofarende havde brug for store maengder
proviant pa deres lange rejser til fierne kolo-
nier. | mange tilfeelde blev okserne drevet ad
landevejene gennem Jylland til Tyskland, hvil-
ket var en besveerlig affeere. Krig og uro forte

nemlig til tab af mange dyr, og deraf kom
idéen til at udskibe stude og okse fra havne i
Vadehavet til de vigtige markeder mod syd.

Der blev ogsé eksporteret okser fra andre
steder af Jylland, men det var dyrene fra
marsken, som var de mest eftertragtede. De
vejede mere, hvilket gjorde, at dyrene var i
god stand efter den 10 dage lange rejse til
Holland.

Men iseer var det kedets salte aroma, som
faldt i god smag hos de hollandske kabere.

| dag er det et anerkendt faktum, at okseop-
draet har spillet en afgerende rolle i marskens
historie. Og sporene fra storhedstiden kan
ses endnu. Et eksempel kommer fra det
nordtyske Vadehay, hvor salt blev udvundet
af torven i marsken. En betragtelig del af
dette salt blev solgt i Ribe, hvor befolkningen



brugte det til konservering af okseked. Det er
ogsa grunden til, at en af gaderne i Ribe hed-
der Saltgade.

Fra begyndelsen for omkring 1000 &r siden til
i dag har talrige mennesker oplevet og
veerdsat de gode kadprodukter fra marsken.
For Vadehav, Marsk og Mad er det afgeren-
de, at traditionerne vaerdseettes og viderefo-
res i respekt for de historiske kendsgerninger.

| hele perioden har generationer af landmaend
levet i den ofte barske natur ved Vadehavet.

Produkter fra vadehav, marsk og mad er din garanti
for kvalitetsprodukter, der sikrer dig det optimale
udgangspunkt i din madlavning. Gled dig!

Det er naturen ved Vadehavet, de salte omgi-
velser og det neeringsholdige grees, som den
dag i dag er fundament under opdreet af
okser og far i Marsken.

Derfor er det ogsa naturen, som i sidste ende
er garant for den unikke smagsoplevelse fra

Vadehav, Marsk og Mad.

Prov det og bliv overbevist!
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VADEHAV, MARSK OG MAD

www.vmom.dk
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