Lokale mejeriprodukter skal selge Lemvigegnen

Dkologiske landmeend leverer meelk til yoghurt med vesterhavs-beer og specialoste,
der er lagret ved Bovbjerg Fyr.

Duften af tgrret hg er noget ganske sarligt. Den sgde lugt fylder ens na@sebor hos landmand Peder
Nielsen, der som en af ganske fa i landet har indrettet et stort hgtgrringsanleg pa Mglgard ved
Lomborg.

I stedet for at lagre frisk graes under plastik som ensilage til vinterfoderet som andre kvegavlere,
har han nu en stor hal fyldt med de tgrre gresstra — og kgerne elsker hget. De &der sa meget af det,
at mejeristerne pa Thise Mejeri siger, at de kan dufte hg, nar mealken fra Peder Nielsens 60 kger
haldes i et kar.

Og dét er pracist tanken, at malken fra Mglgard skal holdes for sig selv og bruges til en sakaldt
“hg-ost”, idet forskning har pavist, at kgernes foder har stor betydning for mejerivarers smag.

”Nar de oste er klar i oktober, forventer vi, at det er en specialost med en sarlig smag. Den
hgbaserede melk er i centrum, og udgangspunktet er en fast, rgrt Danbo, som far en laengere lagring
med henblik pa at fa en kraftig og karakterfuld smag”, siger salgschef Mogens Poulsen fra Thise
Mejeri.

Lagres i vesterhavsluft

Det bekreaftes af en smagsprgve fra Peder Nielsens kgleskab pa det forelgbige resultat, som ingen
made smager som en tot tgr grees. Og hgfodring er i gvrigt blot en af ingredienserne bag den nye
ost. Nar malken er omdannet til ost pa det gkologiske mejeri i Salling, er det nemlig meningen, at
ravaren skal sendes tilbage til Lemvigegnen for at lagre i saltmettet luft fa hundreder meter fra
Bovbjerg Fyr.

Her har Thise Mejeri lejet sig ind i et ostelager, som mejeriselskabet Arla etablerede for flere ar
siden. To store skorstene suger vesterhavsluft ind 1 lageret, der placeret her for at udnytte, at luften
ofte er sa meettet, at havsaltet aflejres pa treeer og bygninger.

Lageret skal ogsa benyttes til andre Thise-produkter. For eksempel to rygeoste, som skal ryges pa
stedet, mens andre oste blot nu og da skal vendes under opholdet ved Bovbjerg Fyr. Det ventes
blandt andet at blive en s@rlig midsommer-ost, der er lavet pa den melk, som kgerne giver i de uger
midt pa sommeren, hvor fodervaerdien i graesset er pa sit hgjeste. De to-tre landmend pa
Lemvigegnen, som skal levere malken, ma i den periode kun supplere grovfoderet med valset korn.
Thise Mejeris planer for produkter fra Lemvigegnen, hvor mejeriet i et velafgreenset omrade har syv
leverandgrer, stopper ikke ved specialostene. Det fgrste spede forsgg pa at lave en yoghurt med
smag af typiske vesterhavsber er ogsa undervejs. Det bliver en blanding af havtorn, hyben og
hyldeblomst.

Tilbud til turister

Arne Noe fra Vandborg er en af de lokale Thise-leverandgrer, som ser masser af muligheder i
samarbejdet om egnsprodukterne, som han betegner som landdistriktsudvikling.

”Det er med til at give identitet til de landbrug, vi driver, men bliver ogsa et aktiv for Lemvigegnen.
Vi har i forvejen 40.000 arlige besggende ved Bovbjerg Fyr, og en markedsfgring af fyret pa vores
mejeriprodukter vil kun vere til gavn for begge parter” siger Arne Noe.

Han kan sagtens forestille sig, at turister blev tilbudt et gardbesgg, der begyndte med rundvisning i
den duftende hglade hos Peder Nielsen og sluttede med en gourmet-middag pa Bovbjerg Fyr, hvor
man smagte pa nogle af produkterne fra vesterhavs-lageret.



Billedtekst:

Salgschef Mogens Poulsen fra Thise Mejeri og landmandene Arne Noe og Peder Nielsen i hget,
som sidstnevntes malkekger omsatter til malk, der bruges til en ny specialost fra Thise Mejeri.

NB: Sidehistorie om udstilling pa LMD fglger!



