
Naturbeteskött
        i samarbete med WWF

Naturbeteskött - 
gott för gommen och klimatet

Sedan drygt 10 år bedriver Torbjörn och Stefan Eriksson naturvård 
och produktion av kvalitetskött på Gymninge Gård vid sjön Tyss-
lingen i Närke. Bröderna Eriksson är två av de lantbrukare som 
tillsammans med WWF har restaurerat naturbetesmarker runt om 
i Sverige med hjälp av betande nötkreatur. Naturbetesmarker är 
marker som inte plöjs, sås in eller gödslas. Naturligt bete helt 
enkelt. På Gymninge betar 200 köttkor och kalvar av raserna 
Hereford och Angus strandängar som numera åter blivit värdefulla 
rastplatser för flyttfåglar. Stefan och Torbjörn tilldelades 2008 
Rosenbergspriset av Stiftelsen Rosenbergs Naturvårdsfond.

Gårdsbutiken är en satsning på småskaligt 

producerade varor. Dels för att stödja de små 

odlarna och tillverkarna men dels också för att 

det faktiskt smakar lite bättre så. Mer information 

hittar du på www.gardsbutiken.nu

FYLLD NÖTBIT

1,5 kg Nötbit

2 hg Gul lök 

3 st Ägg 

1 dl Dijonsenap 

1,5 dl Kapris 

100 g Margarin 

1,5 tsk Salt

1,2 krm Vitpeppar malen 

Hacka gul lök och fräs den i 

margarin. Rör sedan samman 

löken med äggulor, lite senap 

och kapris. Krydda köttskivorna 

med salt och peppar. Fördela 

fyllningen på köttskivorna och 

vik samman dem. Fäst med 

tandpetare. Stek i lite margarin 

1,5 - 2 min på varje sida.

10 personer.
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Naturbeteskött kommer endast från kvigor, 
stutar eller ungkor. Dessa djur har jämnare 
mörhet och mer insprängt fett i musklerna 
–marmorering – vilket gör köttet extra väl-
smakande och saftigt. Köttet möras dess-
utom i minst två veckor. Naturbetesdjur 
betar på marker som aldrig plöjs eller skör-
das. Det gör att du kan äta det här köttet 
med gott kimatsamvete – markerna binder så 
mycket koldioxid att klimatpåverkan sjunker 
med 40% jämfört med stalluppfött nötkött.


