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Oksekod i HoReCa: Indkeb, anvendelse og oprindelse

Oksekad er populeert i foodservicesektoren. Ifglge Danmarks Statistik blev der i 2024 afsat for 2,1
mia. kr. fersk og frossent okse- og kalvekad, hvilket gar kategorien til den tredjestarste varekategori
afsat til foodservice i 2024. Med stgtte fra Kvaegafgiftsfonden har Voxmeter pa vegne af Landbrug &
Fadevarer derfor spurgt 1.001 akterer i HoReCa i Danmark, hvad de laegger veegt pa ved keb af
oksek@d, og hvor deres oksekgd typiske kommer fra. Alle deltagerne er ansvarlige eller
medansvarlige for indkeb af fedevarer og har oksekad som en del af deres servering

Undersggelsen indgar i et stgrre analysearbejde med fokus pa spergsmalet: Hvor kommer det
oksekad fra, som danskerne spiser?’

De vigtigste indsigter er:

Oksekad er en central, men ikke dominerende del af menuen i HoReCa. For langt de
fleste deltagere udger oksekad under halvdelen af det kad, der serveres. Det ses seerligt pa
hoteller og i event catering, hvor menuen generelt er mere alsidig.

Hakket oksekod er mest udbredt, mens udskaringer og bgffer isar bruges i
restauranter, hoteller og catering. To ud af tre anvender hakket oksekad, mens lidt flere
end halvdelen anvender oksek@dsudskaeringer. Anvendelsen af oksekad varierer tydeligt pa
tveers af brancher og stedets starrelse, hvor starre aktgrer anvender flere forskellige typer
oksekad.

Kvalitet og pris vejer tungest ved valg af leverander — dansk oprindelse kommer
derefter. Pris og leveringssikkerhed fylder mere hos stgrre aktgrer, mens mindre steder
oftere prioriterer friskhed; starre virksomheder lsegger relativt mere veegt pa dansk oprindelse
og @kologi.

De fleste HoReCa-aktgrer ved, hvor deres oksekod typisk kommer fra, men ikke alle.
To ud af tre ved altid oprindelseslandet, mens usikkerheden er starst blandt mindre steder
og i hovedstadsomradet. Vi ser her en tendens til, at starre aktgrer generelt har bedre
overblik over, hvor deres oksekgd kommer fra.

Dansk okseked dominerer indkebene, iseer for hakket ked. Hakket oksekgd kabes
overvejende dansk, mens udskaeringer oftere importeres, seerligt fra Sydamerika.

Der er et misforhold mellem praference og faktisk indkeb for udskaringer. Mens et
klart flertal foretreekker dansk oksekgd, far mange (iseer restauranter) typisk deres
udskeeringer fra Sydamerika. Det peger pa et muligt uforlgst potentiale for
oksekgdsudskeeringer produceret inden for EU - og for dansk oksekad specifikt.

Oprindelse betyder noget, og informationsniveauet opleves overvejende som
tilstraekkeligt. For to ud af tre i HoReCa er det vigtigt eller meget vigtigt at kende oprindelsen.
Samtidig oplever langt de fleste aktgrer, at de far den nedvendige information ved indkab.

" Leese mere i rapporten: Oprindelseslandet bag det okse- og kalvek@d, som danskerne spiser som findes her: Oksekad i Danmark.
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Baggrund, formal og undersogelsesdesign

Den private del af foodservicesektoren har oplevet markant vaekst siden covid-19, seerligt drevet af
restaurationsbranchen. Omsaetningen i privat foodservice er ikke blot vendt tilbage til niveauet for
pandemien, men har naet et historisk hgjt niveau. Restauranter, caféer, hoteller, catering og
takeaway udger i dag en central del af danskernes spisevaner og star for en betydelig andel af den
samlede fadevareomsaetning uden for hjemmet.

Inden for foodservice spiller okse- og kalvekad en vaesentlig rolle i indkgbene. Ifalge Danmarks
Statistik blev der i 2024 solgt fade- og drikkevarer til foodservicesektoren for i alt 25,1 mia. kr.
(Izbende priser, ekskl. moms). Heraf udgjorde salget af fersk og frossent okse- og kalvekgd 2,1 mia.
kr., hvilket gor kategorien til den tredjestarste varekategori afsat til foodservice i 2024 — kun overgaet
af "@I, vin og spiritus” (3,0 mia. kr.) samt "Anden kolonial” (2,5 mia. kr.) 2. Det understreger okse- og
kalvekgdets betydning i denne kanal og relevansen af at analysere foodservicesektoren naermere i
arbejdet med at afdeekke oprindelsen af det okse- og kalvekgd, som danskerne spiser.

Figur 1. Salg af fadevarer til foodservice i 2024, kedtyper, mio. kr.
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Fjerkree, fersk 268
Fjerkree, frost 1045

Fisk og skaldyr, fersk 698
Fisk og skaldyr, frost 580

Grisekad, fersk 584
Grisekgd, frost 419

Andet kad og fisk, fersk 144
Andet kad, frost 385

Kedpalaeg og andre forarbejdede kadprodukter 792

Kilde: Danmarks Statistik, august 2025, OEKO77, Salg til foodservice i 2024, fadevaregrupper for ked og fisk i Danmarks Statistiks
kategorisering. "Andet kad og fisk” kan i princippet ogsa indeholde okse- og kalvekad, dette fremgar ikke. Ligeledes kan "kgdpélaeg og
forarbejdede kadprodukter” ogsa vaere baseret pa okse- eller kalvekad, dette fremgar ligeledes ikke i Danmarks Statistiks kategorisering.
Anmazerkning.: Alle belgb er i Isbende engrospriser og ekskl. moms. Det samlede salg er mere sikkert end salget fordelt pa varegrupper.

P& trods af den gkonomiske betydning er viden om oprindelsen af det oksekad, der serveres i
foodservice, fortsat begraenset. Der importeres betydelige maengder oksekad til Danmark, men det
er uklart, i hvilket omfang k@det ender i detailhandlen eller i foodservicesektoren, og hvordan
fordelingen mellem dansk, europeeisk og ikke-europaeisk oprindelse ser ud pa tallerkenen. Manglen
pa viden om oprindelsen udger en udfordring for savel branchen som beslutningstagere. Uden et

2 Der blev solgt okse- og kalvekgad for i alt 2,1 mia. kr. i 2024. Til sammenligning blev der solgt e, vin og spiritus for i alt 3 mia. kr., mens der blev solgt "anden
kolonial” (uspecificeret) for 2,5 mia. kr. Se mere i analysen om udviklingen i foodservicesektoren her:
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klart overblik over markedet, er det vanskeligt at vurdere det reelle vareflow bag det oksekad, der
tilberedes og spises i foodservicesektoren. Og det understreger relevansen af at kigge naermere pa
foodservice i opsporingen af oprindelseslandet bag det oksek@d, som danskerne spiser.

Pa den baggrund har Landbrug & Fedevarer med stotte fra Kvaegafgiftsfonden, gennemfart en
kvantitativ undersggelse blandt foodserviceaktarer i Danmark. Undersggelsen er en del af et stgrre
analysearbejde, der har til formal at belyse, hvor oksekgdet i danskernes maltider kommer fra.

Analysen fokuserer pa HoReCa-segmentet, defineret som privat foodservice bestaende af hoteller,
restauranter, caféer, catering og takeaway.? Ifglge Danmarks Statistik i 2024 stod HoReCa for knap
70 pct. af det samlede salg af fade- og drikkevarer til foodservice og dermed udgar den klart starste
og mest centrale del af sektoren i denne sammenhaeng.

Figur 2. Danmarks Statistiks opgorelse over salg af fode- og drikkevarer til foodservice i 2024 efter
kundegrupper
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Catering, diner transportable, takeaway mm. - 15%

Kantiner pa private arbejdspladser 16%

Offentlige institutioner (hospitaler, bgrnehaver,

uddannelse o.l.) 12%

Kantiner pa offentlige arbejdspladser 3%

Kilde: Danmarks Statistik, august 2025, OEKO88, Salg af fade- og drikkevarer til foodservice — efter kundegrupper i 2024. Procenter er
afrundede.

Undersggelsen er gennemfgrt som en CATI-undersggelse (Computer Assisted Telephone
Interview) blandt 1.001 foodserviceaktarer i HoReCa. Dataindsamlingen er gennemfgrt i november
2025 af Voxmeter for Landbrug & Fadevarer. Interviewene har varet 5 minutter og fokuseret pa
konkrete indkgbspraksisser i relation til oksekad. Formalet er dels at afdaekke typer af oksekad, der
bruges i HOReCa, i hvilket omfang oprindelsesland overhovedet indgar i beslutninger om keb af ked
— og hvor kadet sa kommer fra (hvis indkgberen ved dette).

Eftersom fokus saledes har veeret pa oksekad, har det veeret et udveelgelseskriterium, at alle
deltagere skal have oksekgd som en del af deres servering. Malgruppen for undersggelsen er
beslutningstagere med ansvar eller medansvar for indkegb af fadevarer pa spisesteder.

Udveelgelsen af respondenter er sket med udgangspunkt i branchefordelingen i Danmarks Statistik,
som har fungeret som rettesnor for stikpraven. Der er bevidst ikke anvendt faste kvoter, hvilket
betyder, at fordelingen i undersggelsen afspejler den faktiske struktur i markedet.

3 For at afgreense og gere spgrgeskemaet sa enkelt og relevant som muligt, fokuseres pa HoReCa inden for privat foodservice. Det
betyder, at kantiner pa private arbejdspladser ikke indgar.
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Undersggelsen deekker et bredt udsnit af HoReCa-virksomheder, bade hvad angar branche,
virksomhedsstarrelse og geografisk placering. Langt hovedparten af de deltagende virksomheder er
restauranter, og sterstedelen er mindre virksomheder med under ti ansatte. Samtidig er der
deltagelse fra alle regioner, med en relativt stor andel af virksomheder i Hovedstadsomradet. Antallet
af kuverter varierer betydeligt, hvilket afspejler, at undersggelsen omfatter bade mindre spisesteder
og starre aktgrer med hgj serveringsvolumen.

Figur 3. Karakteristika for deltagende HoReCa-virksomheder

Branchefordeling, som den ser ud i undersagelsen: Antal ansatte (hentet fra CVR registret):
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Regional fordeling af deltagende virksomheder: Antal kuverter serveret pr. uge:
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Midtjylland HOVedS;den
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Syddanmark % Sjzelland 500+ kuverter 249

. 13%

Ved ikke 30%

Kilde: Landbrug & Fedevarer baseret pa data fra Voxmeter oktober 2025 n=1.001.

Sammensaetningen af de deltagende virksomheder ligger samtidig teet op ad, hvor danskerne typisk
spiser ude. Restauranter udger den sterste andel blandt deltagerne, hvilket svarer til, at
restaurantbesag ogsa fylder mest, nar geester selv angiver, hvor de senest har spist ude*. Det
betyder, at undersggelsen i hgj grad afspejler de typer spisesteder, der ogsa spiller den starste rolle
i danskernes udespisning.

4 Data stammer fra en seerskilt forbrugerundersggelse gennemfert af Voxmeter for Landbrug & Fedevarer i november 2025 blandt 1.376 respondenter, der
har spist ude i Danmark inden for de seneste seks maneder:
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Oksekeodets plads pA menuen i HoReCa

Det har veeret et kriterium for deltagere, at man har oksekgd pa menuen. Anvendelsen af oksekad
varierer dog meget pa tveers af de deltagende virksomheder, idet oksekgd for de flestes
vedkommende indgar som ét blandt flere kadtyper pa menuen snarere end som den dominerende.
For syv ud af ti virksomheder, som serverer oksekad, udger oksekgd under halvdelen af den
samlede k@dservering, mens tre ud af ti virksomheder angiver, at oksekad fylder mere end halvdelen
af kadet pa menuen. Kun en meget lille andel har udelukkende eller neesten udelukkende oksekad
som kgdtype. Det understreger, at mange aktgrer i HoReCa varierer deres retter og kedtyper, sa
det passer til forskellige gaesters gnsker og behov.

Figur 4. Hvor stor en del af det kad, | serverer, er okseked?

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60%

Intet — vi serverer aldrig oksekad = interviewet afsluttes, hvis indkgberen svarer ”intet”
Under 25 % af kedet er oksekad 36%
25-50 % af kedet er oksekad 34%
51-75 % af kadet er oksekad 17%
Over 75 % af kedet er oksekad 7%
Alt kad, vi serverer, er oksekad 2%

Ved ikke 3%

Kilde: Landbrug & Fedevarer baseret pa data fra Voxmeter 2025, n=1.001. Procenter er afrundede. Ved svaret "Intet* er interviewet blevet
afsluttet. Svarfordelingen afspejler saledes dem, der har oksekgd pa menuen = malgruppen.

Billedet nuanceres yderligere, nar anvendelsen af oksek@d ses pa tveers af brancher, regioner og
virksomhedstyper. Hoteller skiller sig ud ved oftere at have en lav andel af oksek@d pa menuen, hvor
cirka halvdelen angiver, at oksekgd udger under 25 pct. af det serverede kad. Omvendt fylder
oksekgad relativt mere hos restauranter samt pizzeriaer og grillbarer, hvor en stgrre andel angiver, at
oksekgd udger mindst halvdelen af kadserveringen.

Pa tveers af regioner ses overordnet et ensartet mgnster, hvor oksekgd for de fleste virksomheder
fortsat udger under halvdelen af den samlede kadservering. Der er dog enkelte regionale variationer,
idet oksekad i Syddanmark, oftere end i andre regioner, indgar i under 25 pct. af det ked, som
serveres. | Nordjylland indgar oksekadet, lidt hyppigere end i andre regioner, i op til halvdelen af
serveringen end i de gvrige regioner.

Kigger vi naermere pa, hvilke typer af oksekgd der indgar pa menuen i HoReCa, viser det sig, at
hakket oksek@d er den mest udbredte form. Omkring to ud af tre virksomheder serverer retter med
hakket oksekad, mens hele udskaeringer anvendes af lidt over halvdelen. Samtidig serverer omkring
fire ud af ti virksomheder bgffer eller portionerede steaks.
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Figur 5. Hvilke af felgende typer oksekod serverer 1?
0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80%
Hakket oksekad 65%
Hele udskeeringer/stege (fx filet, culotte, entrecéte) 56%
Beaffer / portionerede steaks 40%
Kebab 3%

Kgdstrimler 1%

Paleeg 1%
Palser 0%
Andet 1%

Ved ikke | 0%

Kilde: Landbrug & Fgdevarer baseret pa data fra Voxmeter 2025, n=1.001 (har oksekgd pa menuen).

Anvendelsen af de forskellige typer oksekgd varierer tydeligt pa tveers af brancher. Hele
udskeeringer, sasom culotte og entrecéte, findes ofte p4 menuerne pa hoteller og event catering,
mens det mindre hyppigt er at finde i grillbar- og takeaway-segmentet, hvor hakket oksekad derimod
forekommer mere end i andre brancher.

P& tveers af regioner ses overordnet de samme mgnstre, om end hakket oksekgd indgar lidt
sjeeldnere i serveringen i Hovedstadsomradet end i de gvrige dele af landet. Nar der ses péa antallet
af kuverter pr. uge, fremgar det tilsvarende, at stgrre virksomheder med mange kuverter oftere
anvender flere forskellige typer oksekgd, herunder bade hakket oksekad, udskaeringer og bgffer,
mens mindre virksomheder i hgjere grad har en mere begraenset anvendelse.

Valgkriterier ved keb af okseked

Undervejs i undersggelsen bliver deltagerne i undersggelsen stillet spargsmalet: Hvad leegger | vaegt
pa, nar | keber oksekad? Spgrgsmalet stilles abent, og intervieweren noterer deltagerens svar pa
en praedefineret liste. Hvis kriteriet, der naevnes, ikke fremgar pa listen, noteres det under "Andet”.
Her skiller "k@dets kvalitet” sig markant ud som det klart hyppigst naevnte kriterium blandt HoReCa-
aktererne. Det afspejler, at kvalitet er netop dét, som flest naevner spontant. Herefter falger pris og
prisstabilitet som det naesthyppigste kriterie, mens @vrige forhold, herunder dansk oprindelse,
friskhed, dyrevelfeerd, gkologi og leveringssikkerhed, naevnes veesentligt sjaeeldnere og i et tydeligt
lavere omfang.
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Figur 6. Hvad laegger | iseer vagt pa, nar | vaelger leverander af okseked?

0%

Kvalitet (fx fedtmarmorering)

Pris / prisstabilitet / godt tilbud

Dansk leverander / lokalt

Smag

Dyrevelfeerd

Friskhed

Leveringssikkerhed (palidelighed, leveringstid)
Kendt leverandgr / samarbejdspartner
Dkologi

Oprindelse / land

Veerdi for pengene

Udskeeringer / sortiment (tilgeengelige cuts)

Fadevaresikkerhed (ingen hormoner, ingen
antibiotikarester)

Halalslagtning

Kan levere i store nok maengder
Service/seelgerne

Uafhaengig / lille producent
Sporbarhed

Intet specifikt

Fodertype

Beeredygtighed

10% 30% 40% 50% 60% 70%

I o-:
I oo
B >

B s

B

B

B

B s

B s

B s

B

B %

| 2%

20%

| 1%
| 1%
| 1%
| 1%
| 0%
| 0%
| 0%

| 0%

Andet I 2%

Ved ikke | 1%

Kilde: Landbrug & Fgdevarer baseret pa data fra Voxmeter 2025, n=1.001 (har oksekad pa menuen).

Pizzeriaer, grillbarer og take-away-steder har, i hgjere grad end andre brancher, kvalitet og friskhed
som valgkriterier, mens de i mindre grad vaegter oprindelse eller at kadet er dansk. Modsat prioriterer
flere af hotellerne, at oksekadet er fra Danmark, mens de ogsa i hgjere grad leegger veegt pa
dyrevelfeerd, og/eller at oksekadet er gkologisk.

Virksomheder med mange ansatte leegger oftere vaegt pa dansk oprindelse og @kologi, mens mindre
virksomheder med 1-9 ansatte i hgjere grad fremhaever friskhed som et centralt kriterie for valg af
leverander.
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Hvor kommer oksekodet fra?

Ved indkabere i HoReCa sa, hvor deres oksekgd kommer fra? Her svarer 85 pct., at de 'nogle
gange’, ‘ofte’ eller ’altid’ ved det, mens 15 pct. 'sjaeldent’ eller "aldrig’ ved det.

Figur 7. Ved | typisk, hvilket land oksekgadet, | keber, kommer fra?
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: blandt indkgberne ved min. nogle
Nogle gange 9 :
gie gang - 8% gange, hvilket land deres oksekad
kommer fra.
Sjeeldent 6%  :
~15%
Aldrig 9%

blandt indkgberne ved det sjaeldent eller aldrig og
har derfor ikke faet spargsmal om oprindelsesland*

Kilde: Landbrug & Fedevarer baseret pa data fra Voxmeter 2025, n=1.001. *For at undga at irritere deltagere unedigt, bliver dem, der har
svaret ‘sjaeldent’ og ‘aldrig’ ikke spurgt videre til, hvilke lande/omrader oksekgdet kommer fra, og hvor de foretreekker, at det kommer fra

Der er tydelige forskelle pa, hvor sikkert HoReCa-aktarer vurderer, at de kender oprindelsen pa det
oksekad, de kgber. Hoteller skiller sig ud ved oftere at svare, at de altid ved, hvilket land deres
oksekad kommer fra, mens restauranter oftere end andre brancher svarer, at de ofte ved det.
Pizzeriaer/grillbarer samt caféer og vaertshuse svarer i hgjere grad, at de aldrig har dette overblik.

Ser man pa geografi, ligger Hovedstaden lavere end de @vrige regioner, nar det geelder andelen,
der altid kender oprindelsen. Der ses ogsa en klar sammenhaeng med starrelse: Jo flere kuverter
der serveres pr. uge, desto oftere angiver aktgrerne, at de med sikkerhed ved, hvor deres oksekad
kommer fra.

Gruppen af deltagere, der minimum nogle gange ved, hvor det oksekad, der serveres, kommer fra,
bliver herefter stillet spgrgsmal om oprindelseslandet for deres oksekad. Her er hakket oksekad
typisk dansk kad, men kan hos hver tiende ogsa komme fra Sydamerika, Tyskland eller andre EU-
lande (ekskl. Holland og Sverige).

For udskeeringer mener stadig flest, at de kaber dem fra Danmark, mens mere end hver tredje (ogsa)
kaber deres udskeeringer fra lande i Sydamerika. Dette peger pa, at indkaberne oftere sgger mere
udenlands, og mod Sydamerika, nar de skal indkgbe hele, og formodentligt dyrere, stykker af
oksekad sammenlignet med hakket oksekg@d, som dansk oksekgd star meget staerkt pa.
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Figur 8. Hvilke lande kgber | oksekad fra, nar | keber >Hakket oksekad< // >Udskaringer som fx

boffer og stege<?
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Kilde: Landbrug & Fedevarer baseret pa data fra Voxmeter 2025, n=848 (serverer oksekgd og ved som minimum nogle gange, hvor
oksekgdet kommer fra), heraf bruger hakket oksekad n=541, bruger udskeeringer n=670. Mulighed for flere svar.

Bruger man bade hakket oksekgd og udskeeringer far man spgrgsmalet to gange — én gang for hhv.
hakket ked og udskeeringer. Og har man valgt mere end ét land til nogle af spgrgsmalene, bliver
man herefter spurgt, hvor kadet 'typisk’ kommer fra. Her kan man kun vaelge ét land. Dette gares for
at kunne give et samlet estimat af oprindelsen af oksekgdet serveret i HoReCa, baseret pa
indkgberes egne tilkendegivelser. Laegger man dertil de 15 pct. af deltagerne, der svarer, at de
sjeeldent eller aldrig ved, hvor deres kagd kommer fra, far vi falgende fordeling:
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Figur 9. Hvor kommer kgadet fra, der serveres i HoReCa?

Beregnet ud fra spgrgsmalene:
1. Hvilke lande kaber | oksekad fra, nér | keber udskaeringer som fx bgffer og stege?
2. Huvilke lande kaber | oksekad fra, nar | keber hakket oksekad?
3. Hvis du kun kan veelge ét land, hvor kommer oksekadet i den mad, | serverer, sa typisk fra? (stillet til de deltagere,
der har valgt mere end ét land i de to foregéende spargsmal)
4. Dertil de 15 pct., der sjeeldent eller aldrig ved det

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60%

Danmark 53%

Sydamerika (fx Argentina, Brasilien,

Uruguay, Ecuador) 14%

Andre EU-lande (Polen, Frankrig, Belgien

osv.) 4%

Tyskland 2%
Holland 1%
Nordamerika (USA, Canada) 1%

UK (Storbritannien) | 0%

Sverige 0% Ved "sjeeldent” eller "aldrig” hvor
oksekgdet kommer fra og har derfor ikke

svaret pa spg. om oprindelsesland
Andre lande / omrader 1% A

Ved ikke | 8% 15% 22%

Kilde: Landbrug & Fgdevarer baseret pa data fra Voxmeter okt. 2025, n=1.001 (har oksekead pa menuen).

Nar HoReCa skal pege pa ét typisk oprindelsesland for oksekadet i den mad, de serverer, angiver
53 pct. Danmark. Blandt de gvrige angivelser naevnes Sydamerika (fx Argentina, Brasilien, Uruguay
og Ecuador) af 14 pct., mens andre EU-lande angives af 4 pct. Tyskland stéar for 2 pct., og Holland
samt Nordamerika (USA/Canada) angives hver af 1 pct. Kategorien "andre lande/omrader” udger 1
pct.

Samtidig er der en vaesentlig "ved ikke”-andel: 22 pct. i alt. Af disse fremgar det, at 15 pct. sjeeldent
eller aldrig ved, hvor oksekgdet kommer fra, og derfor ikke er blevet spurgt videre om
oprindelsesland i de efterfelgende spgrgsmal

Hvor stor en andel af kadet vil HOReCa-aktgrerne sa vurdere er dansk? Her vurderer en fjerdedel af
indkeberne, at alt det oksekgd, de serverer, er af dansk oprindelse. For de fleste udger dansk
oksekgd dog kun en del af den samlede servering, og en betydelig andel angiver, at under halvdelen
af oksekgdet pa menuen er dansk.

Fire ud af ti grillbarer og pizzeriaer svarer dog, at de udelukkende serverer dansk oksekgd, mens

restauranter, hoteller og event catering typisk har en mere blandet oprindelse. Dette er dog
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sandsynligvis grundet, at grillbarer og pizzeriaer i hgjere grad serverer mere hakket oksekgd og
feerre udskeeringer og hele stykker okseked end andre brancher.

Figur 10. Alt i alt: Hvor stor en del af oksekadet, | serverer, vil du sige har dansk oprindelse?
Vil du sige, at det er.... Fordelt pa brancher

0% 10% 20% 30% 40% 50%

I 3%
. 10%
6%
Ingen/intet 59
9 ok mAlle
14%
— m Restauranter
4]
I 14%
10% ; : ;
Under 25 % (Max en fierdedel) 15% Pizzeriaer, grillbarer,
16% isbarer mv.
5% Hoteller
I 12%
_o/ 14% Event catering
7%
25-50 % (ml. en fjerdedel og halvdelen) 20%
16% Cafeér, veertshuse,
8% diskoteker mv.
I 9%
S 9%
5%
51-75 % (ml. halvdelen og tre fjerdele) 10%
14%
19%
I 15%
I 16%
8%
Over 75% (ml. tre fierdedele og det hele) 20%

40%
Alt kgd, vi serverer er af dansk oprindelse 21%

Ved ikke 9%

Kilde: Voxmeter for Landbrug & Fedevarer 2025, n=1.001 (har okseked pa menuen), heraf restauranter n=549, Pizzeriaer/grillbarer
n=246, Hoteller n=89 og Event catering n=80, Caféer, veertshuse mv. n=37. NB: Resultaterne for caféer, vaertshuse og diskoteker mv.
ber tolkes med forsigtighed, da basestarrelsen er lille.

Der ses kun begreensede forskelle mellem regioner, men HoReCa i Hovedstadsomradet har oftere
ikke overblik over andelen af dansk oksekgd, de serverer. Stgrre virksomheder og steder med
mange kuverter pr. uge har generelt bedre kendskab til, hvor stor en andel af deres oksekad, der
kommer fra Danmark. Samtidig er der ingen signifikante forskelle mellem antal serverede kuverter
og andelen af dansk oksekad i serveringen
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Syv ud af ti foretraekker at fa deres oksekod fra Danmark

Adspurgt til, hvilke lande eller landomrader man foretraekker at kabe oksekad fra, svarer syv ud af ti
indkebere, at de foretreekker Danmark. 12 pct. angiver Sydamerika som foretrukket oprindelse,
mens gvrige EU-lande, Tyskland, Holland, Nordamerika m.fl. kun naevnes af fa.

Nar dette sammenholdes med, hvorfra indkaberne faktisk far okseked, tegner der sig et mere
nuanceret billede. For hakket oksekgd keber mange fortsat fra Danmark, mens en mindre andel
angiver Sydamerika. For oksekgdsudskeeringer angiver derimod en markant stgrre andel, at disse
kabes fra Sydamerika, end andelen der angiver Sydamerika som foretrukken oprindelse.

Det peger pa en forskel mellem preeferencer og faktisk indkab og rejser spargsmalet, om dansk
oksekad i praksis anvendes i mindre omfang, end praeferencerne tilsiger. | hvert fald nar vi snakker
om hele stykker kad og udskaeringer.

Figur 11. Fra hvilke lande eller landomrader foretraekker du at kebe oksekadet?

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90%

I G9%
Danmark I 82%
63%

Sydamerika (fx Argentina, Brasilien, =1 010/2%
Uruguay, Equador) 2 o
38%
Andre EU-lande (Polen, Frankrig, ¥/° 0%
. (o]
Belgien osv.) 11%
B 2%
Tyskland [ 10%
8% m Foretraekker oksekad herfra
B 2% .
Nordamerika (USA, Canada) W 2% m Far hakket oksekad herfra
4% Far oksekgdsudskaeringer herfra
1 1%

Holland @ 3%
6%
0%
Sverige | 1%
0%
0%
UK (Storbritannien) 1 1%
1%
0 2%
Andre lande / omrader B 2%
5%
I 4%
Ved ikke M 6%
8%

Kilde: Voxmeter for Landbrug & Fgdevarer 2025, n=848 (ved min. nogle gange, hvor deres oksekad kommer fra), heraf far hakket oksekad
herfra n=541, far oksek@dsudskaeringer herfra n=670.

Preeferencer varierer bade pa tveers af brancher og regioner. Restauranter foretreekker lidt oftere
oksekgd fra Sydamerika end andre brancher, mens hoteller og event catering i hgjere grad prioriterer
dansk oprindelse. Vest for Storebeaelt er der en hgjere andel, der foretraekker dansk oksekad, mens
HoReCa-indkgbere @st for Storebeelt lidt oftere foretraekker Sydamerika.
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Hvor vigtigt er oprindelse — og far branchen information nok?

For mange indkgbere i HoReCa er det vigtigt at vide, hvor oksekadet, de serverer, kommer fra. To
ud af tre tilleegger oprindelsen stor betydning, og seerligt hoteller og virksomheder med mange
kuverter pr. uge markerer, at det er et centralt kriterium i deres indkgbspraksis.

Figur 15: Hvor vigtigt er det for jer at vide, hvor kedet kommer fra, nar du keber oksekad?
Fordelt pa brancher

m Meget vigtigt m Vigtigt Hverken/eller Ikke vigtigt m Slet ikke vigtigt Ved ikke
Alle 38% 29% @ 1% 4%  [7%)] 2%
Hoteller 46% 32% 6% 11% .1%
Event catering 41% 28% 10% 13% -
20 COLTMEEA
Restauranter 37% 30% @ 12%  13% |79 2%
Pizzeriaer, grillbarer, 36%

isbarer mv.

27% 11% 7o [ o

Kilde: Voxmeter for Landbrug & Fedevarer 2025 n=1.001 (har oksekad pa menuen), heraf restauranter n=549, Pizzeriaer/grillbarer n=246,
Hoteller n=89 og Event catering n=80, Caféer, veertshuse mv. n=37. NB: Resultaterne for caféer, vaertshuse og diskoteker mv. bgr tolkes
med forsigtighed, da basestarrelsen er lille.

Regionale forskelle er begraensede, men Syddanmark og Nordjylland skiller sig ud fra gvrige
landsdele ved lidt oftere at mene, at det er meget vigtigt at kende oprindelse. Det samme geelder de
stgrre HoReCa aktarer med 200+ kuverter pr. uge, som ogsa i hgjere grad mener, at det er vigtigt,
at de kender oprindelsen pa oksekadet.

Nar virksomhederne vurderer, om de far tilstraekkelig information om oksekadets oprindelse, svarer
tre ud af fire, at de i hgj eller meget hgj grad oplever at fa den ngdvendige viden ved indkgb.

Figur 16: | hvilken grad oplever du at fa tilstraekkelig information om kedets oprindelse, nar du keber
okseked? Fordelt pa brancher

m| meget hgjgrad ®1 hgj grad | nogen grad | mindre grad  m Slet ikke Ved ikke

Alle 40% 33% @ 12% 6% 3% 7%
Hoteller 58% 26% 8% i 3%

Event catering 44% 39% 9% 5%4%

Cafeér, vaertsr:L\J/.se, diskoteker 8% 8% I 8%
Restauranter 14% 6% I% 6%

Pizzeriaer, grillbarer, isbarer mv. 34% 33% @ 1% 8% . 10%

Kilde: Voxmeter for Landbrug & Fadevarer 2025 n=1.001 (har okseked pa menuen), heraf restauranter n=549, Pizzeriaer/grillbarer n=246,
Hoteller n=89 og Event catering n=80, Caféer, veertshuse mv. n=37. NB: Resultaterne for caféer, vaertshuse og diskoteker mv. bgr tolkes
med forsigtighed, da basestarrelsen er lille.
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Hoteller skiller sig igen ud ved oftere at opleve et hgjt informationsniveau, mens event catering ogsa
i hgj grad ofte far tilstraekkelig information, ogsa selvom de i lidt mindre grad end hoteller finder det
vigtigt eller meget vigtigt at kende oprindelse.

Derimod har iszer pizzeriaer og grillbarer oftere en mere blandet oplevelse, mens virksomheder med
mindre end 50 kuverter om ugen i hgjere grad ikke ved det. Regionale variationer er sma, men
Syddanmark og Nordjylland ligger ogsa her lidt hgjere end gennemsnittet.

Samlet set er oprindelse et centralt kriterium for mange HoReCa-indkabere, nar de sparges direkte
til det, og de fleste oplever at fa den nagdvendige information, nar de kgber oksekad. Der er dog en
tendens til, at jo vigtigere oprindelsen vurderes, desto starre er ogsa oplevelsen af et tilstreekkeligt
informationsniveau.

Opsummering

Overordnet viser analysen, at det iszer er tre typer oksekad, der serveres i HoOReCa: Hakket oksekgad,
hele udskeeringer og bgffer. Hakket oksekad er den mest udbredte type, mens udskeeringer og
baffer iseer bruges i restauranter, hoteller og catering. Okseked indgar dog for de fleste som én
blandt flere kgdtyper pa menuen og udger sjeeldent hovedparten af det kad, der serveres.

Nar indkebere bliver spurgt abent i telefonen om, hvad de leegger veegt pa ved valg af oksekad,
peger de farst og fremmest pa kvalitet. Herefter naevnes pris og prisstabilitet, mens dansk oprindelse
kommer i naeste lag. Det er veerd at understrege, at svarene er givet uden faste svarmuligheder og
dermed afspejler det, der spontant fylder mest i indkgbssituationen.

Analysen viser ogsa, at langt de fleste har en vis viden om oprindelsen af det oksekad, de kaber.
Omkring 85 pct. svarer, at de mindst nogle gange ved, hvilket land kadet kommer fra. Samtidig er
der dog en ikke uveesentlig gruppe pa cirka 15 pct., som sjeeldent eller aldrig ved noget om
oprindelsen.

Baseret pa indkgbere i HoReCa's besvarelser, estimeres det at omkring halvdelen af det oksekad,
der serveres i HoReCa, er af dansk oprindelse. Bag dette gennemsnit gemmer der sig dog store
forskelle. Hakket oksekad kgbes overvejende dansk, mens udskeeringer i langt hgjere grad kgbes
fra udlandet — og seerligt fra Sydamerika.

Dette star i kontrast til preeferencerne. Syv ud af ti HoOReCa-aktgrer foretrackker dansk oksekad, men
denne preeference slar ikke fuldt igennem i praksis. Forskellen mellem, hvad man foretraekker, og
hvad man faktisk kaber, er iszer tydelig for udskaeringer, hvor uoverensstemmelsen mellem gnsket
om dansk oprindelse og de faktiske indkgb er markant.

Samtidig viser analysen, at oprindelse betyder noget. For to ud af tre er det vigtigt eller meget vigtigt
at vide, hvor oksek@det kommer fra. Spagrgsmalet bliver derfor ikke kun, om oprindelse er vigtig, men
hvorfor mange alligevel ender med at kebe sydamerikansk oksekad.
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Om analysen

Undersagelsen er gennemfert af Voxmeter pa vegne af Landbrug & Fgdevarer som en CATI-
undersggelse (Computer Assisted Telephone Interview) blandt foodserviceaktgrer i privat
foodservice. Der er brugt data om branche- og regionalfordelingen fra Danmarks Statistik som
rettesnor for demografisk fordeling af deltagerne, sa undersegelsen afspejler HoReCa i hele
Danmark.

Spargeskemaet har varet 5 minutter i alt og haft til formal at medvirke til at besvare falgende centrale
problemstilling: Hvor kommer oksekadet fra, som danskerne spiser? Derfor er alle deltagere udvalgt
ud fra, at de serverer kad og har oksekad som en del af denne servering.

Nar vi i analysen naevner "HoReCa”, s4 menes der. HoReCa-aktgrer, der er ansvarlige eller
medansvarlige for indkgb af fadevarer og har oksekad som en del af deres menu.

Undersggelsen giver et bredt billede af, hvordan oksekad anvendes i HoOReCa, hvilke typer oksekgad
der serveres, og hvilke forhold der spiller ind, nar indkgbere vaelger leverandgr. Analysen belyser
desuden, i hvilkken grad HoReCa-aktgrerne kender oprindelsen af det oksekad, de serverer, hvor
kadet typisk kommer fra, og hvilke praeferencer der er i forhold til dansk og udenlandsk oksekgd.

Billedet pa forsiden er fra Pexels, fotograf René Asmussen.
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