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Danskerne mangler kendskab til

tilberedning af griseked

Landbrug & Fadevarer seetter lobende fokus pa, hvordan gastronomiske oplevelser kan styrkes
blandt danskerne, bade gennem oplevelser pa caféer og restauranter og ved hjemmelavet mad. |
denne analyse undersgges danskernes viden og preeferencer, nar det geelder tilberedning af
grisekgd. Analysen er baseret pa en undersggelse gennemfgrt af Voxmeter for Landbrug &
Fadevarer i november 2024 blandt 1.800 repreesentativt udvalgte danskere.

De vigtigste indsigter er:
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Starstedelen af befolkningen mener selv, at de er gode til at lave mad, men f& bruger
stegetermometer og langtidsstegning, nar de tilbereder stege eller starre stykker kad. Konkret
er det hele 86 pct. af danskerne, der mener, at de er rimelige, gode eller eksperter i madlavning.
Alligevel er det kun en tredjedel, der altid, naesten altid eller ca. hver anden gang, bruger et
stegetermometer nar de tilbereder starre stykker kad.

Nar det kommer til grisekad, foretraekker danskerne at tilberede marbrad af gris efterfulgt af
flaeskesteg samt hakket grisekad. Smagen og at det er nemt at tilberede, er det flest danskere
bedst kan lide ved tilberedning af forskellige udskeeringer fra gris.

Nér danskernes sgger information om tilberedning af kad, er Google den foretrukne kilde.
Dernaest kommer kogebager eller hiemmesider med opskrifter. To ud af tre kigger sjeeldent eller
aldrig pa tilberedningsanvisninger trykt pa emballagen. Har de brug for information om
tilberedning af kad, ville 57 pct. sgge pa Google, 48 pct. ville kigge i kogebager eller pa
hjemmesider med opskrifter, mens kun 28 pct. ville kigge pa de anvisninger, der star pa
emballagen.

Analysen afslgrer, at danskerne tror pa mange myter nar det gaelder tilberedning af gris, hvilket
kan indikere et behov om mere oplysning om tilberedning, der kan give bedre smagsoplevelser,
nér der er kad med i maltidet. Fx:

e 79 pct. mener, at stegen altid skal hvile inden udskeering for at f& den mest saftig. Dette er
ikke rigtigt.

e 60 pct. mener, at det er vigtigt at lukke porerne i kadet for at holde pa saften, selv om det er
umuligt at lukke porer i kad vha. bruning.

e 57 pct. mener, at en ordentlig fedtkant giver en bedre baf, selv om fedtkanten ingen betydning
har for selve kadets smag og marhed.

o 55 pct. mener, at grisekad ikke ma vaere rosa, selv om hele stykker magert grisekad gerne
ma vaere svagt rosa i midten ved servering, og sa er det samtidig mere mart og saftigt.

For at give danskerne bedre oplevelser med tilberedning af grisekad, skal myterne aflives og
danskerne skal have bedre kendskab til forskellige tilberedningsmetoder og anvendelse af
stegetermometer.
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Baggrund og formal

Kundskab er en vigtig forudsaetning for at lave velsmagende maltider. Saetter vi spot pa kedet i
kosten, sa er danskernes motivation for at veelge og tilberede forskellige kadtyper og udskeeringer
vigtige indsigter for ernzerings- og sundhedsprofessionelle samt fgdevarebranchen til deres
forstaelse af forbrugervalg.

Kostrad og den grgnne omstilling anbefaler et gennemsnitligt lavere kadforbrug, at veelge kadtyper
med et lavere klimaaftryk og overvejende at veelge de mere magre udskeeringer. Det er derfor af
endnu sterre betydning, at tilberedningen af kedet er optimal, sa det kan give det bedst mulige bidrag
med smag og konsistens i maltider. Tidligere undersggelser har vist, at danskerne opfatter det magre
kad som tert og kedeligt og det mere fedt- og bindeveevsrige som sejt. Dette er noget, der kan
undgas med korrekt tilberedning.

Undersogelsen skal:

o Belyse danskernes motivationsfaktorer for valg af ked og udskeeringer og hvilke
udskeeringer, de fgler sig mest komfortable med at tilberede.

o Seette spot pa danskernes egen vurdering af evner i kakkenet og kundskaber udi optimal
tilberedning af forskellige udskeeringer af kad.

o Belyse i hvilken grad danskerne anvender vejledning og redskaber til optimal tilberedning af
grisekad.

o Belyse i hvor hgj grad myter om tilberedning af ked stadig lever i bedste velgaende blandt
danskerne.

Danskerne mener selv, at de er rimeligt gode til madlavning

| labet af en typisk uge vil 70 pct. af danskerne sta for tilberedning af aftensmaden minimum tre
dage, mens 22 pct. vil sta for madlavningen 1-2 dage. | alt er det dermed hele 92 pct. blandt danskere
over 18 ar, der laver aftensmad derhjemme minimum én dag om ugen.

Og hvis vi sa spgrger disse 92 pct., hvor gode de er til at lave mad (hvis de selv skal sige det), svarer
86 pct. at de er rimelige til at lave mad, rigtig gode eller eksperter pa omradet. Der er omvendt kun
13 pct., som enten siger, de ikke er seerlig gode eller slet ikke gode til at lave mad. Et stort flertal
blandt dem, der laver aftensmad derhjemme minimum én dag om ugen, er séledes af den holdning,
at de er rimeligt eller rigtig gode til at lave mad.
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Figur 1: Hvis du selv skal vurdere, hvor god du er til at lave mad, hvor god vil du da mene, du selv er?
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Kilde: Voxmeter for Landbrug & Fedevarer 2024 n=1.657 (laver mad). Undersggelsen er repreesentativ pa ken, alder region og
uddannelse.

Blandt de danskere, der laver mad, spiser 95 pct. kad til aftensmad minimum én dag om ugen. 36
pct. spiser kad til aftensmad hver dag, mens 44 pct. spiser kad til aftensmad 4-6 dage om ugen. Da
undersggelsen handler om kendskab til tilberedning af kad, fokuserer vi herefter pa dem, der laver
mad og spiser kad til aftensmad minimum én dag om ugen.

Figur 2: Hvor mange dage om ugen indgar der typisk ked i din aftensmad? Medregn her alt ked — ogsa
palaeg og postejer, kad i salater og supper (fx skinketern, bacon topping mm.)
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Kilde: Voxmeter for Landbrug & Fedevarer 2024 n=1.657 (laver mad). Undersggelsen er repreesentativ pa ken, alder region og
uddannelse.
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Sparger vi naermere ind til, hvor ofte danskere, der spiser kad, spiser forskellige typer kad, spiser
83 pct. kylling minimum én gang om ugen, mens 72 pct. spiser oksekad og 70 pct. spiser grisekad.

Figur 3: Hvor ofte spiser du felgende?
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Kilde: Voxmeter for Landbrug & Fedevarer 2024. Base: 1575 (laver mad og spiser kad). Unders@gelsen er repraesentativ pa ken, alder
region og uddannelse.

Hakket kod er det mest udbredte valg, bade nar det geelder griseked og oksekod

Sparger vi danskere, der spiser kad, hvor ofte de tilbereder forskellige typer kad, ser vi at hakket
kad af enten oksekad, grisekad eller en kombination af kalv og gris er de mest hyppige, mens det
for kylling ikke tilberedes naer sa ofte. For kylling er stykkerne til gengaeld populeere og noget, som
hele 62 pct. tilbereder pa ugentlig basis. For alle tre kadtyper gaelder omvendt, at stegen er det, der
tilberedes mere sjaeldent.
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Figur 4: Hvor ofte tilbereder du selv falgende typer af kad og fjerkrae?

m Flere gange om ugen mCa. 1 gang om ugen = Ca. 1 gang hver 14. dag = Ca. 1 gang om maneden = Sjeeldnere = Aldrig
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Kilde: Voxmeter for Landbrug & Fedevarer 2024. Base: 1575 (laver mad og spiser kad). Undersggelsen er repraesentativ pa ken, alder
region og uddannelse.

...men man kan bedst lide at tilberede moerbrad

Selv om det hakkede kad er det, som flest tilbereder pa ugentlig basis, er mgrbrad den foretrukne
udskeering efterfulgt af fleeskesteg. Farst pa tredjepladsen finder vi hakket grisekad. Dernaest falger
koteletten, stegefleesk, ribbenssteg, nakkefilet og grisekad i tern/strimler.

Figur 5: Hvilke af disse typer af grisekad kan du godt lide at tilberede?
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Kilde: Voxmeter for Landbrug & Fedevarer 2024 n=1.418 (laver mad og spiser griseked min. hver maned). Undersggelsen er
repraesentativ pa ken, alder region og uddannelse.
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Det er smagen, som danskerne bedst kan lide ved tilberedning af forskellige udskaeringer fra gris.
To ud af tre angiver, at smagen er den starste faktor, nar forbrugerne veelger at tilberede deres
foretrukne grisek@d. Dernaest kommer at det er nemt at tilberede, hvilket bliver fremhaevet af hver
anden forbruger. Grisekad bliver desuden ogsa beskrevet som kad, der er godt til hverdagsmad,
velkendt, og at man er sikker pa resultatet. Laengere nede pa listen kommer klimavenligt og
baeredygtigt, hvilket kun bliver naevnt at hhv. 2 pct. og 1 pct.

Figur 6: Hvilke af disse udsagn beskriver hvorfor du godt kan lide at tilberede dit foretrukne stykke
grisekod?
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Kilde: Voxmeter for Landbrug & Fgdevarer 2024 n=1.334 (tilbereder grisekgd). Undersggelsen er repraesentativ pa ken, alder region og
uddannelse.

Med statte fra

(Y
i «Q
Svineafgiftsfonden Side 7 af 15 5



Fzrre end hver tiende bruger altid stegetermometer, nir de tilbereder storre
stykker kod

Kigger vi neermere pa danskernes tilberedningsmetoder og vaerktgjer, som med fordel kan benyttes,
nar man gnsker gode gastronomiske oplevelser, viser det sig, at det er de faerreste, der ger brug af
dette. | forhold til stegetermometer er det 34 pct., som altid, naesten altid eller ca. hver anden gang
bruger det, nar de tilbereder stege/starre stykker af kad. Konkret angiver 9 pct., at de benytter et
stegetermometer hver gang, de tilbereder stege/starre stykker af kgd, mens 17 pct. angiver at de
naesten altid bruger stegetermometer nar de tilbereder kad. Omvendt er det hele 59 pct. der sjaeldent
eller aldrig bruger et stegetermometer, nar der tilberedes stege eller store stykker kad.

Figur 7: Bruger du stegetermometer, nar du tilbereder stege/starre stykker af ked?
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Kilde: Voxmeter for Landbrug & Fedevarer 2024 n=1.575 (laver mad og spiser kad). Undersggelsen er repraesentativ pa kgn, alder region
0g uddannelse.

Dykker vi dog ned i specifikke udskaeringer, nar der tilberedes grisekad, ses en tydelig forskel i
brugen af stegetermometer. Nar der tilberedes flaeskesteg, anvender 39 pct. altid eller naesten altid
et stegetermometer, omvendt er det 57 pct. der sjeeldent eller aldrig ger det. Lidt faerre bruger et
stegetermometer til ribbenssteg, hvor hver fijerde anvender det regelmaessigt, mens hele 67 pct.
sjaeldent eller aldrig gar det.

Samtidig er der blandt deltagerne uenighed om, hvilken centrumtemperatur de forskellige
udskeeringer skal have, nar de er faerdige. Ser vi fx neermere pa fleeskesteg, mener 22 pct., at
fleeskesteg skal veere ’helt gennemstegt’ med en centrumtemperatur pa 70 grader eller derover, 41
pct. mener, at den skal vaere ‘gennemstegt med en temperatur pa 66-69 grader og 17 pct. mener,
at den skal veere ’let gennemstegt’ med en temperatur pa ml. 62-66 grader. 18 pct. svarer 'ved ikke’'.
Det er selvfglgelig en individuel praeference, hvor tilberedt et stykke kad skal veere for bedste
spiseoplevelse. Undersggelser viser dog, at den bedste spisekvalitet, defineret som et mgrt og
saftigt resultat opnas, nar magre stykker som flaeskesteg, marbrad og koteletter er tilberedt til en
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kernetemperatur pa 60-65 grader, mens mere fedtrige og bindevaevsrige som nakkefilet og
ribbenssteg kraever en hgjere centrumtemperatur pa 75-80 grader for et mgrt og saftigt resultat.

Figur 8: Hvad bgar efter din mening vaere centrumtemperaturen nar >dit foretrukne stykke grisekod< er
faerdigt?

0% 20% 40% 60% 80% 100%
m Helt gennemstegt (70 grader eller

m Gennemstegt (66-69 grader)
Let gennemstegt (62-65 grader)
i 0, 0, 0,
Mearbrad 28% 7% 18% u Meget let stegt (57 grader eller
derunder)

Kilde: Voxmeter for Landbrug & Fedevarer 2024 n=1.334 (tilbereder griseked), heraf kan bedst lide at tilberede mgrbrad n=368,
flaeskesteg n=281, ribbensteg n=97, nakkefilet n=80 og kotelet n=123.

En tilberedningsmetode, der kan gere kadet mere mgrt og saftigt, er at langtidsstege det i ovnen
(=hvor kadet steger i ovnen ved lav temperatur i flere timer). 79 pct. har provet at langtidsstege hele
stykker kad. Det er imidlertid kun hver fijerde, som ggr brug af langtidsstegning hver anden gang
eller oftere, nar de tilbereder stege og starre stykker kad. 53 pct. anvender sjeeldent langtidsstegning
og 19 pct. har aldrig praovet det.

Figur 9: Langtidssteger du hele stykker af kad? Med betegnelsen ”langtidsstegning’” mener vi stegning
i ovn ved lav temperatur i flere timer.
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Kilde: Voxmeter for Landbrug & Fadevarer, december 2024. Base: 1464 (laver mad minimum én dag om ugen og spiser kgd og har
svaret, at de tilbereder starre stykker kad)
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Danskerne soger information om tilberedning via Google segninger

Nar danskere, der tilbereder grisekad, skal finde information om tilberedning af k@det, er Google den
mest foretrukne kilde. Hele 57 pct. angiver, at de ville lave en googlesggning for at finde svar pa,
hvordan ked skal tilberedes. Kogebgager eller hiemmesider med opskrifter er ogsa populaere, og her
geelder det, at hver anden ville sgge inspiration og viden her. 28 pct. sager information pa pakken,
mens 24 pct. sgger rad hos venner og familie.

Figur 10: Hvor ville du soge information om tilberedning af ked?

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%
Googlesggning 57%
Kogebgger eller hjemmesider med opskrifter 48%
Tilberedningsanvisning pa pakken 28%
Venner og familie 24%

Pa hjemmesider om sundhed og ernaering
TV-programmer

Pa Fodevarestyrelsens hjemmeside
Fagblade/magasiner enten fysisk eller online

Pa Sundhedsstyrelsens hjemmeside

9%
6%
5%
4%
3%

Andre steder 3%

Ved ikke 6%

Kilde: Voxmeter for Landbrug & Fgdevarer 2024 n=1.492 (tilbereder grisekgd). Undersggelsen er repraesentativ pa ken, alder region og
uddannelse.

Det er omvendt de feerreste, der kigger pa tilberedningsanvisninger pa emballagen, nar de tilbereder
kad. Det er blot 21 pct., der siger at de "altid” eller "naesten altid” kigger pa tilberedningsanvisninger,
mens det er hele 66 pct., der omvendt siger, at de "sjeeldent” eller "aldrig” kigger.

Figur 11: Kigger du pa tilberedningsanvisningerne, der er trykt pa emballagen, nar du tilbereder ked?
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atid [ 4%
Nzesten altid 17%
Ca. hver anden gang 13%
Sjeeldnere 47%
Aldrig 19%

Kilde: Voxmeter for Landbrug & Fgdevarer 2024 n=1.492 (tilbereder grisekgd). Undersggelsen er repraesentativ pa ken, alder region og
uddannelse.
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Myter om tilberedning stortrives blandt danskerne

Der findes mange myter om tilberedning, som f.eks. at det er vigtigt at lukke porerne i kadet for at
holde pa saften. Den kortlaegning af danskernes kendskab til tilberedning af gris viser, at myterne
lever i bedste velgaende blandt danskerne. Det peger pa et behov for mere oplysning om forskellige
tilberedningsmetoder og hvordan disse bidrager til at give de bedste spiseoplevelser.

#1 ”Stegen skal hvile inden udskaring”

0% 20% 40%
Altid sandt [N 40%
Overvejende sandt 39%
Hverken/eller - det athaenger af den konkrete udskeerin 10% Fakta:
9 9 ? Det er ikke nodvendigt

Overvejende usandt 2% at lade stegen hvile,

Altid usandt | 1% for at opna det mest
Ved ikke 8% saftige resultat.

Kilde: Voxmeter for Landbrug & Fgdevarer 2024 n=1.492 (tilbereder grisekead)

#2 ”Det er vigtigt at lukke porerne pa kedet for at holde pa saften”

0% 20% 40%
Altid sandt [ 20%
Overvejende sandt 40%
. Fakta:
Hverken/eller - det afhaenger af den konkrete udskeering 14% .
) . Det er umuligt at
Overvejende usandt 4% lukke porerne i kodet
Altid usandt 2% ved hjeelp af bruning.
Ved ikke 20%
Kilde: Voxmeter for Landbrug & Fadevarer 2024 n=1.492 (tilbereder grisekad)
#3 ”En ordentlig fedtkant giver en bedre bef”
0% 20% 40%
Altid sandt [ 16%
Overvejende sandt 41% iajtlz: har i
t t
Hverken/eller - det afhaenger af den konkrete udskaering 22% ¢ a'n S
betydning for selve
i 0,
Overvejende usandt 9% kodets smag og
Altid usandt 2% morhed.
Ved ikke 10%
Kilde: Voxmeter for Landbrug & Fgdevarer 2024 n=1.492 (tilbereder grisekad)
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#4 ”Grisekod ma ikke vaere rosa”

0% 20% 40%
Altid sandt [ 279%
Overvejende sandt 28%
Hverken/eller - det afhaenger af den konkrete udskaering 17%
Overvejende usandt 12%
Altid usandt [ 5%
Ved ikke 1%

Kilde: Voxmeter for Landbrug & Fadevarer 2024 n=1.492 (tilbereder grisekad)

#5 “Frikadellefarsen skal altid hvile”

0% 20% 40%
Altid sandt [ 16%
Overvejende sandt 35%
Hverken/eller - det afheenger af den konkrete udskaering 15%
Overvejende usandt 12%
Altid usandt [ 5%
Ved ikke 18%

Kilde: Voxmeter for Landbrug & Fadevarer 2024 n=1.492 (tilbereder grisekad)

#5 ”Ked skal altid brunes”

0% 20% 40%
Altid sandt [ 16%
Overvejende sandt 35%
Hverken/eller - det afheenger af den konkrete udskaering 26%
Overvejende usandt 10%
Altid usandt [ 4%
Ved ikke 10%

Kilde: Voxmeter for Landbrug & Fgdevarer 2024 n=1.492 (tilbereder grisekead)

#6 Salt pa det ra ked traekker saften ud af kedet”

0% 20% 40%
Altid sandt [ 10%
Overvejende sandt 27%
Hverken/eller - det afhaenger af den konkrete udskaering 19%
Overvejende usandt 13%
Altid usandt [ 5%
Ved ikke 25%

Kilde: Voxmeter for Landbrug & Fgdevarer 2024 n=1.492 (tilbereder grisekad)
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Hele stykker magert
grisekod er sikkert at
spise og mest saftigt,
ndr det er svagt rosa i
midten ved servering.

Fakta:
Frikadellefarsen
bliver ikke bedre af at
hvile. Roretid har
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konsistens.

Fakta:

Onsker man en stegt
kod-smag, skal kod
brunes.

Fakta:

Lidt fint salt pa
mindre udskceringer
af grisekod gor
kodet mere saftigt.



#8 ”Keadet optager fedtet fra panden”

0% 20% 40%
Altid sandt [l 6%
Overvejende sandt 26% Fakta:
! ) 00 Hele stykker kod
Hverken/eller - det afheenger af den konkrete udskeaering 26% optager ikke fedt fra
Overvejende usandt 17% panden.
Altid usandt 6%
Ved ikke 19%
Kilde: Voxmeter for Landbrug & Fadevarer 2024 n=1.492 (tilbereder grisekad)
#9 ”Hyvis bare kedet steges lzenge nok, bliver det mort”
0% 20% 40% Fakta:
Altid sandt [ 2% Magert kod skal
Overvejende sandt 9% tilberede.s nensomt i
Hverken/eller - det afhaenger af den konkrete udskeering 22% (O me?ns
Overvejende usandt 32% stykker med bindevey
) ° og fedt fir bedst
1 V)
Altid usandt 26% spisekvalitet med
Ved ikke 9% leengere tilberedning.
Kilde: Voxmeter for Landbrug & Fadevarer 2024 n=1.492 (tilbereder grisekad)
#10 ”Det er sveerere at brune ked, der har varet saltet pa forhand”
0% 20% 40% Fakta:
Det er veeske pd
Altid sandt | 2% overfladen af kodet
Overvejende sandt 8% og for lav varme pa
Hverken/eller - det afhaenger af den konkrete udskeaering 21% panden der
Overvejende usandt 12% heemmer bruning.
Altid usandt 9%
Ved ikke 49%

Kilde: Voxmeter for Landbrug & Fadevarer 2024 n=1.492 (tilbereder grisekad)

Rosastegning ville give danskerne bedre gastronomiske oplevelser

En af de emner, som Landbrug & Fadevarer gnsker at saette fokus pa for at give danskerne en bedre
gastronomisk oplevelse, er viden om rosastegning af grisekad. Hver anden dansker mener ikke, at
grisekgd ma veere rosa, til trods for at magert grisekgd bliver mest mgrt og saftigt, nar det steges
svagt rosa. Men rosastegning anvendes ofte pa restauranter, da det giver en bedre gastronomisk
oplevelse, iseer for de mere magre udskaeringer.

Selv efter at have laest en vejledning med rosastegning, er det kun 40 pct., som siger, at det er meget
sandsynligt eller sandsynligt, at de vil stege rosa naeste gang, de tilbereder hele stykker af gris.
Modsat siger 37 pct., at det ikke er sandsynligt eller slet ikke sandsynligt.
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Figur 11: Herunder ser du en tilberedningsanvisning. Laes den og svar derefter pa spgrgsmalet.
Rosa eller gennemstegt?

I hele kedstykker af gris er der ingen bakterier indeni kedet. Stykker som fx fleeskesteg, morbrad og
filet samt skiver af dem, som fx schnitzler og koteletter ma derfor gerne vzere svagt rosa indeni, nar
kodet serveres. Blot overfladen er blevet stegt. Magert griseked er mest mort og saftigt, nar det steges
rosa - dvs. ved en centrumtemperatur pa 62-65 grader.

Hvad er sandsynligheden for at du prover at stege rosa neeste gang du tilbereder hele kodstykker af
gris?

100%
90%
80%

70%

60% 40%
50% : 37%
40% [ R )
30% 27%
21%
20% 13% ’
10% . 5%
0%
Meget sandsynlig Sandsynlig Hverken/eller Ikke sandsynlig ~ Slet ikke sandsynlig Ved ikke

Kilde: Voxmeter for Landbrug & Fedevarer 2024 n=1.334 (respondenter som ikke foretraekker at tilberede griseked, indgar ikke i
grafikken). Undersggelsen er repraesentativ pa ken, alder region og uddannelse.

Hjzelp danskerne til bedre madoplevelser — afliv myter om tilberedning

Undersggelsen viser, at selvom mange danskere opfatter sig selv som gode til at lave mad, baserer
de ofte deres tilberedning af grisekad pa sejlivede myter — f.eks. at stegen skal hvile for at blive
saftig, eller at magert grisekad ikke ma vaere rosa. Disse forestillinger er udbredte og kan fare til
smagsoplevelser, der ikke fremhaever grisekgdets bedste kvaliteter. Det fzerdige resultat kan
mindske forbrugernes tilfredshed og lyst til at tilberede bestemte udskaeringer. Det kan samtidig fere
til madspild, hvis maden efterfelgende smides ud i stedet for at blive spist.

Da smag og nem tilberedning er de vaesentligste grunde til, at danskerne foretreekker bestemte
udskeeringer af gris, er der et oplagt potentiale for at styrke madoplevelserne ved at oplyse om de
rigtige tilberedningsmetoder. Det geelder isaer de magre udskeeringer, der kan opleves som tgrre og
kedelige, hvis de tilberedes for hardt og la&enge. Metoder som langtidsstegning, rosastegning og brug
af stegetermometer kan her vaere med til at sikre et mere mart og saftigt resultat.
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Derfor anbefales det, at fgdevareproducenter

Arbejder malrettet med at aflive madmyterne forbundet med tilberedning af ked for at give
forbrugerne bedre smagsoplevelser og mere madglaede.

Kommunikerer om optimal tilberedning af ked via de platforme, hvor danskerne i forvejen sager
information — f.eks. Google og opskriftshjemmesider.

Understgtter de gode smagsoplevelser gennem produktudvikling, fx ved at tilbyde
tilberedningsvenlige produkter og sma guides, der sikrer et mart og saftigt resultat ogsa ved mere
magert kad.

Integrerer synlig og brugervenlig information om tilberedning direkte pa emballagen og i
producenters egne digitale kanaler. Informationen skal gerne veere kortfattet og visuelt nemt at
overskue og udfgre i praksis. Brug evt. anvisninger udarbejdet af Landbrug & Fadevarer, der
kan findes pa hjemmesiden goderavarer.dk: . Disse er lige til at
klippe ud og seette pa etiketten.

Ved at kleede forbrugerne pa til bedre mader at tilberede kad og aflive de sejlivede madmyter, kan
producenter vaere med til ikke bare at bidrage til bedre maltidsoplevelser, men ogsa potentielt
mindske madspild og skabe mere madglaede i den granne omstilling af danskernes maltidsvaner,
hvor kadet fylder mindre pa tallerkenen, og der stilles hgjere krav til bade klima og sundhed.

Om analysen

Kortlaegningen om forbrugernes kendskab til tilberedning af gris er baseret pa data indsamlet af
Voxmeter for Landbrug & Fgdevarer.

Sv

Data er indsamlet som en webbaseret spgrgeskemaundersggelse i november og december
2024 blandt 1.800 repreesentativt udvalgte danskere ml. 18-80 ar, hvoraf 1.572 spiser kad og
laver mad minimum én dag om ugen.

Der er anvendt nationalt repreesentative kvoter pa ken, alder, region og uddannelse. Derefter er
dataseettet vejet pa baggrund af ken, alder, region og uddannelse ud fra tal fra Danmarks
Statistik.

Undersggelsen er en del af projektet "Grisekad i en Baeredygtig Kost®, der er stattet af
Svineafgiftsfonden.

Billedet pa forsiden er fra Colourbox.dk
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https://goderaavarer.dk/gris/udskaeringer-anprisninger/

