Kycklingarna far ga ute. Inomhus har de nastan dubbelt sa mycket
utrymme att rora sig pa som konventionellt uppfédda kycklingar.

Kycklingarna som smakar mer

Det var ingen tillfallighet att ett av finalrecepten i tavlingen Arets Kock innehdll Bosarps-
kyckling. Denna skanska fagel ar inte bara ekologiskt uppfédd, den ar dessutom god.
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maken tycker om det lingsamma.

Qavsett om det giller djur eller

vixter sa smakar det ofta mer om
inte viaxandet sker for snabbt,

Pd samma vis dr det med den ekologiska
Bosarpskycklingen. En vanlig kyckling
vixer sa det knakar och idr klar for slakt
efter 32 dagar.

En ekologisk kyckling far vinea till 8o
dagar. Da dr den storre, runt tva kilo,
kottigare och framfor alle har den fatt en
mer utpriglad smak.
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Birgitta Alwén pd Bosarps gard i
Blentarp, nira Veberod i Skine, gjorde
den hir upptiickten tor ett antal ar sedan.
Da fodde hon upp lite kycklingar for hus-
behov och upptickee att de smakade bra
mycket bittre dn de i affiren.

Nir hon sedan triffade Claes och de
kopte Bosarps gard, var valet ganska lite.
Hos KRAV hittade de ctt regelverk som
gjorde det mojligt ate certifiera sin pro-
duke ¢ill konsumenten,

— Vi trodde att KRAV-minniskor var

lite udda, for vi visste for lite, men nu ir vi
ju sjdlva med, sdger Claes och skrattar,

VAD DE INTE VISSTE var att det ansdgs omoj-
ligt ate foda upp ekologisk kyckling i
Sverige, trots att det ar mojlige i en rad
andra linder. Efter fem dr ir de fortfarande
ensamma som ekologiska uppfodare. All
kunskap har de fite kimpa sig dll och
lara sig den harda vigen — genom egna
misstag.

Trots att den ckologiska kycklingen ar
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Fakta / kyckling

KRAV-kyckling

Foder Ekalogiskt
Livslangd 80 dagar
Utrymme 20 kg/m’
Utevistelse la

Forebyggande medicin  hej

Vanlig kyckling
Konventionellt
32 dagar

36 kg/m’

Nej

Ja*

*Konventionallt uppfédd kyckling medicineras férebyogande med antibiotika fér att undvika
magsjukdomen coccidios som ar vanlig bland slaktkyckiingar. Magsjukdomen kan inte féras
dver till manniskor, ren kan innebdra stdrningar i produktionen. KRAV-kycklingar far inte

medicineras pa liknande satt.

2—3 ginger dyrare idn en vanlig kyckling,
som dr oerhért prispressad, upptickte
snart bade svenska och danska finkrogar
Bosarpskycklingen. For tvda ar sedan
borjade man 1 forsiktig skala silja kyck-
ling till Konsum. Nu finns deras figlar i
cirka 7o butiker.

- Oftast har det varit mindre produ-
center som mote upp konsumentkoopera-
tionens ambitioner att ta fram ekologiska
matvaror, precis som i fallet med den
KRAV-mirkta kycklingen frin Bosarp.
De storre producenterna har visat mindre
intresse att utveckla nya ekologiska livs-
medel. Coop Konsum fortsitter att satsa
pd dem som vdgar ta steget dven om pro-
duktionen i startskedet kan vara liten. Vi
vet att initiativen far efterfoljare, siger
Mikael Robertsson, miljochef pa Coop
Konsum.

vl STAR UTE PA OPPNA filtet vid de
“franska husen”, sex flyttbara kyckling-
stallar av franskt fabrikat. Kycklingarna
fir gd ute drct om, men blisiga vinter-
dagar dr de helst inomhus i stallarna. Dar
har de ocksa gott om plats, nastan dub-
belt sd mycket som vanliga kycklingar.

— Nej, vi har inget stingsel runt dem.
Det gdr bra anda. De gér for det mesta in
sjilva innan det blir morke — ljusa som-
markvillar fir vi ibland hjilpa dem pa
traven, siger Birgitta,

Just att figlarna gir ute brukar anses som
en extra risk for salmonella. Hittills har alle
gatt bra, men si tar de ocksa salmonella-
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- Djuren mar battre om de far réra sig fritt,
sager Birgitta Alwén.

prov pa varje grupp som skickas till slakt.

Som dagsgamla sma gula ulliga bollar
kommer kycklingarna till Bosarp och
borjar dra ckologiskt foder. Da far de vara
inne i 30-gradiga stallar med dimpad be-
lysning. Efter 3—4 veckor slipps de ut i
"franska husen” och har majlighet act gd
ut. Alla stallarna ar flyetbara och gors
rena och flyttas var tionde vecka for att
kycklingarna ska fa friske griis att ita.

— Vi dr overtygade om artt djuren mar
bittre av att kunna rora sig friee, siger
Birgitta.

Och goda ir de som sagt ocksi. 0

KYCKLING FRAN DIJON

4 portioner

600 g kycklingdelar

4 msk dijonsenap

smor och olja till stekning
apelsinsaft av 1/2 apelsin

2 1/2 dl matlagningsgridde
salt och peppar

1 rod paprika

1 gul paprika

1 purjolok

paprikapulver

500 g firsk pasta, till exempel
tagliatelle

GOR sA HAR: Gnid in kycklingdelarna

med senap. Smilt matfettet i en stek-

panna och bryn bitarna gyllene.
Sld pd apelsinsaft och

gridde och lat kycklingen

sjuda under lock pa

Tank pa ...
... att det ar viktigt
att kycklingen blir

svag virme 1o-1s
minuter, beroende pd

storlek. Smaka av ordentligt
sasen med salt och genomkoky/
genomstekt.

peppar.
Skolj och strimla papri-
korna och det grona pd purjo-
loken. Koka firsk pasta i 2—3 minuter
tillsammans med paprika och purjolok.
Lagg upp kycklingen pa varma tall-
rikar med pasta. Pudra paprikapulver
over kycklingen

Fler kycklingrecept pa nésta sida.
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