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Férene p& Nerskov er krydsninger mellem de to kadracer Texel og Suffolk samt gotlandsk pelsfér, hvilket resulterer i sunde kadfulde lam med et godt

temperament. Foto: Ib Serensen.

Mad med mening

Midt i den skenne natur pd Vene producerer Pip Thoustrup kartofler og lammeked of hej kvalitet.
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Det handler om at have vilien og lysten. Om at give dyr og afgreder de
bedste betingelser. Og om at gere sig umage. Det er opskriffen pé et
kvalitetsprodukt ifelge Pip Thoustrup, der driver gérden Narskov p& den
nordlige spids af Vene.

Nerskov er iszer kendt for sine kartofler, som har vaeret dyrket uafbrudt
siden Pip Thoustrups far kom til een og kebte gé&rden. Men for fire &r si-
den startede Pip Thoustrup ogsé& en produktion af lammeked, og i dag er
omkring 100 f&r og deres lam med fil at preege @ens landskab.

Heldig kartoffel

Sporbarhed er et negleord for produktionen p& Narskov, og Pip Thou-
strup farer journal over alle haendelser i hver enkelt kartoffelmark.
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"Forbruget af sprejtemidler er meget begraenset, blandet andet fordi
vestenvinden og den hgije indstréling fra fiorden ger livet surt for bladlus
og andre skadevoldere. Pens isolerede beliggenhed i forhold til andre
kartoffelavlere er ogs& med til at mindske smittepresset og give sunde
planter”, forteeller hun.

Kartoflerne bliver behandlet meget naensomt gennem hele processen,
og kun de bedste ender som "Veng kartofler” p& middagsbordet hos
kunderne.

"Vi sorterer hérdt i kartoflerne, og det giver nadvendigvis en hajere pris.
Vores mélgruppe er derfor folk, som er villige fil at betale prisen for en
kvalitetsvare”, siger Pip Thoustrup. “Vores princip er, at folk har reklama-
tionspligt - ikke reklamationsret. Vi vil vide, hvis produktet ikke er i orden.
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Det er den eneste mé&de, vi kan gere det bedre p&”, tilfajer hun.

Der dyrkes kartofler p§ ti hektar. Udbyttet opbevares pd kel i store traekasser i kartoffelhuset. Foto: Ib Serensen.



Velsmagende lam

De frasorterede kartofler udnyttes som ekstra foder til f@rene, der det me-
ste af ret gér ude og greesser p& blandt andet engarealer og hedeskraen-
ter. De kommer dog indenfor pé& barselsorlov fra januar til maj, og alle
de nye lam kommer til verden i april, som er en meget hektisk méned.
"Vi vil nedigt miste lam, s& derfor tilser vi férene hver fierde time degnet
rundt”, fortzeller Pip Thoustrup, der arbejdede 15 &r som dyrlaege, fer hun
overtog sin fedegérd for seks &r siden.

Né&r lammene er omkring seks m&neder gamle, bliver de kert i flok il
et lokalt slagteri, hvor de gruppevis slagtes med det samme. “Det betyder
meget for kvaliteten af kedet, at dyrene ikke n&r at gé& i panik, for de
slagtes”, fortzeller Pip Thoustrup. Det betyder meget for hende, at kun-
derne ved, at lammene har haft det godt. "Vi skal saelge vores vare pé
historien”, understreger hun.

Erfaringen siger, at det tager mange &r at efablere sig som succesfuld
fareavler, men Narskov har allerede hestet meget ros for det velsmagen-
de og mere lammekead. "Férene spiser mange forskellige vilde planter, for
eksempel lyng og fimian, og det er méske med til at give den gode smag”,
siger Pip Thoustrup, der i gvrigt arbejder p& at &bne en gdrdbutik.

PipThoustrup tager sig god tid fil at snakke med férene.
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Foto: Hanne Runge Hilligsee.

Forhandler af:

SOYA - PEPPERCORN - FRANSA « BRANTEX - ZIZZI

Bredgade 19 . Hvidbjerg . 7790 Thyholm . TIf. 9787 1023

ABNINGSTIDER:

Mandag-Torsdag . ............ 9:30 - 17:00
Fredag . . ................. 9:30 - 18:00
bordag . . . ................ 9:30 - 12:30




