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Baggrund

| rapporten vil alle typer af kad fra kveeg benaevnes 'oksekgd’ som en feelles betegnelse, medmindre
der er tale om en seerlig type af kad fra kveeg, f.eks. kalv, kvie, malkeko m.m.

Oksekad under pres

Mange beslutningstagere mener fejlagtigt, at en sund og beaeredygtig kost ikke kan indeholde
oksekgad. | et samfund, hvor CO2-reduktioner og baeredygtige lgsninger efterspgrges overalt, er det
en relativt enkel lgsning at erstatte oksekad for at opfylde malsaetningerne. Derudover forbindes
kadet oftere med skyld og skam snarere end de gode ernzeringsmaessige egenskaber, dets
betydning for dansk maltidskultur eller dets hgje fadevarekvalitet. Der er potentiale for at give
oksekgdet en mere positiv betydning, da dets smagsgivende profil er vigtig for introduktionen af nye
planteravarer i en velkendt og velsmagende kontekst.

Den negative udvikling er blandt andet baret af et indflydelsesrigt mindretal, som i stigende grad har
held til at preege den offentlige diskurs. For eksempel giver Fadevarestyrelsens ’Kostrad til maltider’
og 'Obligatoriske minimumskriterier’ en tydelig og maerkbar reduktion af alle animalske ravarer i de
650.000 daglige offentlige maltider i Danmark. Derudover vil det kommende klimameerke til
detailhandelen formentlig skeerpe opmaerksomheden pa kadets klimaaftryk. Samtidig vil de Nye
Nordiske Neeringsstofanbefalinger (NNR23) pavirke myndighedernes generelle tilgang til
anbefalinger for danskernes kost, og seerligt fremtidige indsats i forhold til de offentlige maltider, hvor
oksekgdet i forvejen er under pres. Oftere og oftere star disse holdninger og handlinger uimodsagt.
Der er derfor behov for ny viden og veerktgjer, som professionelle og beslutningstagere kan anvende
i debatten om oksekgdets fordele samt som en kontinuerlig indsats, der baner vejen for en mere
positiv opfattelse af kgdet generelt.

Udfordringer for kedet er der nok af. Men den store efterspargsel pa beeredygtige tiltag er ikke
ubetinget negativ, seerligt fordi forbrugerne i hgj grad gnsker at bevare oksekgdet, sa leenge det kan
praesenteres i et baeredygtigt format. Det har ogsa skabt et vindue af muligheder, hvor flere keemper
for, at oksekgdets ernseringsmaessige og smagsmeessige fordele kan medvirke til at redefinere
opfattelsen og brugen af kgdet. Dette pa en ny og mere positiv made (mindre, men bedre-udgave),
som passer i en moderne og gragn kontekst. Oksekadet skal redefineres; det kreever, at fagfolk og
beslutningstagere bliver bevidstgjort om de negative konsekvenser, der er ved at fijerne oksekadet
helt, samt kleedt pa til at arbejde med det potentiale, som oksekgdet repreesenterer.

Smag af oksekgd

Det er en malsaetning hos Landbrug & Fadevarer at bidrage til denne dybere forstaelse af smag.
Det kreever blandt andet et stgrre ordforrad omkring de sensoriske aspekter af vores fgdevarer, dvs.
smag, lugt, tekstur og til en vis grad forventning. Det sensoriske fokus retter sig mere og mere mod
de plantebaserede smage og aromaer, men der er ogsa masser af uopdaget viden om oksekadets
sensoriske veerdier. Evolutionzert er der mindre menneskelig preeference for smagen af planter
sammenlignet med kad, primeert grundet kadets hgje og tilgeengelige indhold af naeringsstoffer,
umamismag og den skeerefaste struktur. Kgd har uomtvisteligt en essentiel plads i maltiderne, nar
det kommer til vores smagspreeference, og netop derfor kan kadet veere med til at introducere
mindre velkendte ravarer, bl.a. beelgfrugter.
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Smag er et afggrende parameter for forbrugernes valg af fadevarer. Forbrugere, afssetningsled og
primaerproducenter mangler dog overblik over, hvordan forskellige typer af oksekgd kan
differentieres med smag som kvalitetsparameter. Branchen vil gerne blive mere bevidst om, hvilke
typer af kveeg der skaber mest mulig sensorisk veerdi. Mere specifikt er der gnske om mere viden
om, hvordan smagen af kgd fra kalv kan saettes i mere positivt lys, da kalvekgd er en sekundeer
produktion af meelkeproduktionen.

Neerveerende rapport giver derfor et review af sensorisk forskning inden for oksekgad til brug for
branchen samt indblik i et mini sensorisk forsgg med ribeye, bryst og inderlar fra bade ko, kvie og
kalv. Forsgget har til formal at give branchen bedre mulighed for at seette ord pa kedets
smagsmaessige fordele.

Formalet med neerveerende rapport er ikke at tale for eller imod en fastholdelse af dansk produktion
eller indgad i en debat om, hvorvidt kveeg bidrager eller ikke bidrager til klimakrisen. Fokusset er,
hvorfor oksekad har en vigtig plads pa tallerkenen, udelukkende med smagen som motiverende
faktor.

Okse pa dagsordenen

Nedenstaende afsnit er skrevet som opleeg til debat om oksekgdets fremtidige plads i forbindelse
med eventene ‘Okse pa dagsordenen’. 'Okse pa Dagsordenen’ er et projekt, som 'Food Organisation
of Danmark’ (FOOD) varetog i 2023 (og fortsat i 2024). Hen over somrene inviteres
ernaeringsprofessionelle, kokke, grossister, politikere, forskere, landmaend, slagtere, indkgbere,
producenter, saelgere og forbrugere til netveerksdebatter, hvor oksedebat szettes pa dagsordenen.
'Okse pa Dagsordenen’ bidrager til en nuanceret og vigtig samtale om kveegets rolle pa fremtidens
tallerken. Neerveerende projekt samarbejder med FOOD og bidrager i netveerksdebatterne med
viden om de sensoriske aspekter af oksekad.

Derfor eftertragter vi kgdet

Vores forfeedre begyndte at indtage kad for mere end to millioner ar siden. For 1,9 millioner ar siden
leerte mennesket at anvende ild til madlavning, og nydelsen ved smagen af kad, iseer tilberedt kad
med den dybe umamismag, har siden da veeret indlejret i vores gener. Kgdets kalorier og
naeringsstoffer, iseer proteiner (og deres byggesten, aminosyrer), har veeret afggrende for
menneskets udvikling. Det er derfor et grundvilkar, at vi eftertragter grundsmagen af kad. Dette
betyder dog ikke ngdvendigvis, at det er kad, vi sgger, men snarere smagen af umami. For at
imgdekomme denne naturlige trang uden at ga pa kompromis, bar vi sikre, at der tages hgjde for
koncentrationen af umami i plantebaserede retter. En oplagt kilde kan vaere sma meaengder oksekad.

Rent biologisk, og dermed ubevidst, er mennesket draget mod smagen af oksekad. Mange forskere
mener, at dette skyldes den hgje koncentration af grundsmagen umami, som ogsa kaldes k@dsmag
0g pa japansk betyder velsmag. Umami er, sammen med sgd, en grundsmag, som vi ikke behaver
at veenne os til for at seette pris pa, i modsaetning til sur og bitter. Hjernen tolker smagen af umami
som et tegn pa tilgaengeligt protein, hvilket er essentielt for vores sundhed. Mere preecist er det
tilstedeveerelsen af glutamat og specifikke nukleotider, der igangseetter signalet om proteinrig kost.

Oksekgad indeholder bade glutamat, som alene kaldes basal umami, og nukleotider, som bidrager til
synergistisk umami. Disse molekyler opfanges af receptorer i smagslggene, hvilket giver signal om
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protein og udlgser en falelse af velbehag (god smag). Ubevidst manipulerer dette signal os til at
fortsaette med at indtage den proteinrige kost, sa leenge den er tilgaengelig. Denne proces er en del
af hjernens ’system 1’°, det impulsive system. Signalet er til stor gavn, hvis man selv skal fange sit
bytte, men i vores privilegerede samfund er kgdet konstant tilgeengeligt. Derfor bar vi ikke lade os
styre af vores impulsive system, nar det kommer til sammensaetningen af vores kost, men derimod
anvende 'system 2’, det reflekterende system.

Subjektiv smagspreeference

Hvis det udelukkende er oksekgdets hgje umamiindhold, vi eftertragter, burde vi nemt kunne finde
en erstatning i andre fadevarer. Med denne tilgang pagar der i gjeblikket omfattende forskning i at
frembringe umami i plantebaserede fagdevarer, blandt andet via fermentering, som nedbryder
proteinerne i de proteinrige plantebaserede fadevarer. S& simpelt er det dog ikke, da denne
antagelse ikke tager hgjde for den subjektive smagspreeference for oksekad, som er dannet gennem
miljg og opveaekst.

Den subjektive preeference handler i langt hgjere grad om erfaring end gener. Jo flere gange vi
eksponeres for den samme fgdevare, desto roligere vil vores sansesystem vaere, nar vi ser eller
indtager den, da vi instinktivt ved, at den er ufarlig. Dette sgger vi i alle sammenhange, det
ukomplicerede. Derudover har langt de fleste danskere positive erindringer om oplevelser, hvor
oksekad indgar, hvilket forsteerker preeferencen markant, seerligt hvis det er et barndomsminde.

Videnskaben inden for sensorik skelner konsekvent mellem objektive og subjektive smagsindtryk.
Nar vi taler om oksekgd, vil en objektiv beskrivelse eksempelvis vaere: aromaer som grees, metal,
stald, vildt samt en grundsmag domineret af umami og hgjst sandsynligt en fedtet, saftig og treevlet
mundfglelse. Det er dog det enkelte individs kendskab til netop denne kombination af kemiske
molekyler i det indtagne stykke kad, sammen med erfaring og forventning, der danner den endelige
individuelle flavour-perception.

Smagen af oksekad er saledes helt unik og sin egen, bade objektivt og subjektivt, og kan som helhed
ikke erstattes. Smagen af umami kan erstattes, men den samlede smagsoplevelse kan ikke. Den
vigtigste erkendelse ved denne konklusion er, at vi sagtens kan danne en ny flavour-oplevelse, en
ny oksekgdshistorie, som man over tid kan opna lige sa stor praeference for. Dette kreever dog en
adfeerdseendring og brug af det reflekterende system, hvilket forudsaetter stort mentalt overskud.

Med bevidstheden om, at vi via ’system 1’ drages mod kadet, og at vi via 'system 2’ kan anvende
det anderledes med lige sa stor velbehag, kan vi bedre gve os i at bruge kedet klogt.
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Figur 1. Faktorer der har betydning for opfattelsen af oksekgds spisekvalitet.
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Umamisynergi, altsa en flerdobling af umami, opstar, nar glutamat og visse nukleotider opfattes i
hjernen samtidig - dette kaldes ’'synergetisk umami’. Det bemaerkelsesveaerdige er, at oksekad
indeholder bade glutamat og nukleotider og dermed sin egen umamisynergi.
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Figur 2. Koncentration af umami i forskellige fadevarer. Inspiration til figuren kommer fra®.

1 Gastrofysik og Smagshandvaerk: Sgrensen SN, Brgnnum LB, Christensen ER, Schneider M, Mouritsen OG.

Gastrofysik og smagshandveerk. Danmark: Praxis Forlag; 2024.
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Figur 3. Glutamat. Figur 4. Nukleotid.

Det er bevist, at vores liking af en ret gges, jo kraftigere grundsmagen af umami er. Vores hjerne er
programmeret til at variere sammensaetningen af fgdevarer med forskellige naeringsstofindhold, der
kan forstaerke hinanden. En lille meengde oksekad kan saledes lgfte smagen i grentsager ved bade
at forsteerke og dominere grundsmage og aromaer. For eksempel forsteerker umamiopfattelsen af
salt, deemper bitterhed og gar visse aromaer mere tydelige.

Derudover er det bevist, at umami har betydning for appetitregulering. Umami i maltider veekker
appetit, og for syge og eeldre mennesker kan det veere en afgarende faktor for at fa den rette nzering.

Den umami-magi, som oksekgd kan skabe, bgr anvendes til at booste smagen af sund og gren mad
for at skabe gode maltider med masser af smag. Dette kreever blot bevidsthed og vilje til forandring.

Tag kontrol over dit maltidsmgnster

Flavour er et ord, vi ikke kan overseette til dansk. Flavour betyder den samlede oplevelse af smag,
som vi oplever i en fgdevare eller et maltid - altsa den multisensoriske opfattelse. Her kobles smag,
lugt, syn, harelse, falelse samt forventninger og erfaring sammen, fgr den enkeltes smagsindtryk
dannes i hjernen.

Vores evne til at sanse flavour har haft en betydelig indflydelse pa vores overlevelse far det moderne
samfund. Problemet er, at vi fortsat bruger sanserne til dette formal. Derfor skal vi forsta vores
sansesystem pa et hgjere plan og veere bedre til at tage styringen, for ikke at blive guidet mod
uhensigtsmaessige maltidsmgnstre.

Mennesket har aldrig spist mere fersk kad end vi ggr nu. Dette skyldes, at vi i dag har fantastiske
muligheder for at holde kadet frisk laenge ved kgl og frys. Det er cirka 9.000 ar siden, man begyndte
at teemme kveeg. Dengang fyldte kadet meget lidt i kosten, da det var dyrt og tidskreevende at holde
dyr, og umuligt at opbevare kgdet efter slagtning. Senere begyndte man at finde metoder til
konservering, blandt andet ved saltning, tarring og fermentering, hvilket ogsa forsteerkede smagen
af kgdet. Her blev det brugt som supplement til den gvrige kost. Farst da kaleskabet blev opfundet,
begyndte vi at spise retter, som primaert var baseret pa fersk ked. Siden da har denne made at spise
ked pa kun taget til, i takt med teknologiens indpas i produktion og distribution. Den globale
klimakrise har dog til en vis grad faet os til at stoppe op og seette nye krav til et kadforbrug, der er
ungdvendigt stort.

Landbrug & Fadevarer Side 7 af 26



Vi har preeference for store meengder af kad, fordi:

o det’smager’ af protein

det er tilgaengeligt i overflod

mange af os er vokset op med positive erindringer om oksekad pa tallerkenen
den store eksponering har fart til en spiral af vane og preeference

Spiralen brydes kun, hvis vi tager styring over de tanker, der dannes af vores sansers signaler. Den
styring, som vi ud fra adfeerdspsykologi er i stand til at tage, dog kun hvis vi er bevidste om, hvordan
nye vaner, i dette tilfeelde maltidsmanstre, skabes i hjernen.

Oksekgdet fungerer for os i dagligdagen, som vi konsumerer det nu, og klimaforandringer er for langt
veek til, at vores hjerne opfatter det som en trussel. Da det ikke i gjeblikket er en akut trussel, kan vi
ikke finde ud af, via instinkter, at reagere pa det. Men hvis vi bevidst veelger at ga fra det impulsive
system i hjernen til det reflekterende system, kan vi veelge bedre Igsninger, der er holdbare pa sigt.
Pointen er, at vi skal gve os i at bruge principper for velsmag og sansemaethed frem for meengder
og tidligere maltidsmgnstre.

Vi kan som mennesker sndre os, derfor kan vi ogsa leere os selv nye praeferencer inden for
fadevarer. Vi kan med andre ord leere at blive trygge (fale velbehag) i alle maltidsmanstre ved
gentagen gvelse og eksponering. Viden om multisensorik, sanseimpulser og umamimagi kan ggre
forandringsprocessen nemmere, hurtigere og sjovere. Vi skal derhen, hvor et baeredygtigt forbrug af
oksekad giver en fglelse af tilfredsstillelse snarere end afsavn og klimaskam.

Man kan godt kalde vores store kadforbrug en miljgskabt darlig vane. Alligevel ma det ikke blive en
enten-eller-debat, tveertimod. Vi er skabt til at spise varieret for at deekke vores behov for naering
bedst muligt, og vi er sa privilegerede at have mulighed for den variation. Derved, med sensoriske
@jne, giver det rigtig god mening, at oksekadet fortsat har en plads pa tallerkenen i fremtiden, dog i
et helt nyt lys.

Den gastrofysiske smag af kad fra kveeg

Som beskrevet spiller oksekad en seerlig rolle i vores madkultur, og grundsmagen umami er en vigtig
medfadt smagspreeference. Mere viden om kgdets gastrofysiske egenskaber vil hjeelpe os med at
tilpasse os fremtidens mere baeredygtige kost. Det vil give os en stgrre forstaelse af, hvordan man
tilbereder kgd, sa det frembringer mere smag, og vi dermed behgver mindre. | dette afsnit, hvor
fokus er pa gastrofysiske egenskaber, tages der ikke hgjde for den subjektive opfattelse af smagen,
som tidligere er beskrevet som en vigtig del af det endelige smagsindtryk (flavouren). Fokus er
udelukkende pa& den objektive smag, hvor subjektive holdninger og erfaringer ikke inkluderes i
begrebet smag. Det er altsa viden om smagsdannelse ud fra kemiske reaktioner.

Der er mange faktorer, der har indflydelse pa den gastrofysiske smag af oksekad, blandt andet race,
alder, udskeering, opdreet, foder og slagtning. Men nar det kommer til slutproduktet inden servering
af et stykke oksekgad, er det tilberedningen, der har den stgrste betydning for smagen. Det kraever
viden om det stykke kad, der skal arbejdes med, for at udnytte udskeeringen bedst muligt. Det er
primeert mgrhed og saftighed, der er vigtigt at kunne frembringe.

Landbrug & Fadevarer Side 8 af 26



Mundfglelsen og teksturen er for oksekad vigtigere end smagen. Hvis kgdet er sejt og tart, er det
helt ligegyldigt, hvor hgj koncentrationerne af umami er, eller hvilken aromaprofil der dominerer;
perceptionen vil ganske enkelt veere, at kadet ikke smager godt. Selvom der rent fadevarekemisk er
hgj umami og positive aromaer til stede, vil mundfglelsen dominere flavouropfattelsen. Faktisk er
det i nogle tilfeelde ikke kun perceptionen af smagen, der mindskes, hvis kadet er sejt og tart; ogsa
fysiologisk kan det ’blokere’ for smagen. Hvis der er meget lidt veeske, vil smagsmolekylerne have
sveert ved at nd smagsreceptorerne i smagslggene pa tungen. Ligeledes vil det veere sveerere for
enzymerne i spyttet at nedbryde kadet, hvis det er sejt og sveert at tygge. Altsd er mgrhed og
saftighed den vigtigste sensoriske parameter for god smag, og i langt de fleste tilfeelde har
tilberedningen en indvirkning pa netop mundfaelelsen. Nar teksturen er acceptabel, bedgmmes
grundsmag og aroma som det naeste.

En kok skal altsa farst og fremmest sikre saftighed og marhed og derneest smagfuldhed ved
tilberedning, s& godt som muligt ud fra den type af muskel fra kveeget, der benyttes. Tilberedningen
handler bade om fysik og kemi, da forarbejdning og tilberedning pavirker kadets struktur og dermed
tekstur samt smag.

Hele processen fra opdreet til kedet ligger pa tallerkenen har mere eller mindre effekt pa den
spisekvalitet, der kan opnas. Opbygning af den levende muskel spiller en vigtig rolle for, hvordan
kadet skal tilberedes for at skabe velsmag. Typen af kveeg, hvordan det har levet samt hvornar og
hvordan det er slagtet, er afggrende for smagsoplevelsen. Herefter spiller det en stor rolle, hvilken
muskel (udskeering) der benyttes.

Faktorer, der spiller en rolle for smagen af oksekad:

Race f.eks. kadkvaeg, malkekveeg eller krydsning

Livsforlab f.eks. stillestaende eller aktiv

Foder f.eks. kraftfoder eller vildtfoder

Alder ved slagt f.eks. over eller under 1 ar

Slagtemetode f.eks. pa slagteriet eller i besaetningen

Eventuelt modning f.eks. varigheden og hvordan den opbevares
Tilberedning f.eks. med fokus pa nedbrydning af bindeveev og pa bruning

NoakwhE
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Figur 5. Faktorer der har betydning for den endelige spisekvalitet.

Opna mgrhed og saftighed

Cirka halvdelen af kvaegets k@dmasse bestar af skeletmuskler, som i daglig tale kaldes oksekad.
Resten udggres af indmad og muskler, der ikke er skeletmuskler, og som ofte indeholder mere
bindeveev, hvilket ggr dem mindre attraktive som kad. Bindevaevet holder musklerne sammen og
fast til skelettet. Bindeveevet er starst i og omkring de muskler, der beveeger sig mest, for eksempel
den gverste del af benet. Bindeveevet bliver sejere med alderen (mindre elastisk), hvorfor
udskeeringer af kalv kan tilberedes mere mart end tilsvarende udskeeringer fra eeldre kveeg.
Skeletmusklerne indeholder tveergdende muskelfibre, og hvis udskeeringer skaeres langs
muskelfibrene, kan kadet synes mere sejt. Oplevelsen af mgrhed kan dermed aendres blot ved at
skeere kadet pa den forkerte led.

Kad mgrnes ved nedbrydning af proteinerne i kadet, hvilket blandt andet sker ved opvarmning, som
er den hurtigste metode til nedbrydning (denaturering). Ved opvarmning nedbrydes bundter af
muskelfibre samt det kollagen, der omgiver bundterne. Ved 70°C vil kadet lgsnes, da proteinerne
aktin og myosin, som holder muskelfibrene sammen, mister grebet. Ligeledes vil kollagenet, som er
proteinet i bindevaevet, blive oplgst, hvilket vil adskille muskelfibrene fra hinanden. Oplgst kollagen
bliver til gelatine i veesken. Det er balancen i disse udviklinger ved opvarmning, der er vigtig for
teksturen; balancen findes ved den rette kombination af stegetid og temperatur.
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Ved kortvarig hgj varme traekker muskelfibrene og kollagenet sig sammen og presser kgdsaft ud.
Ved leengerevarende middel varme bliver bindeveevet nedbrudt til gelatine, og k@det bliver mere
mgart. Steerke muskler og muskler fra gamle dyr kraever laengere tid for at nedbryde bindeveevet. Der
skal dog ogsa tages hensyn til saftigheden i balancen mellem temperatur og leengde pa
varmebehandlingen. Hvis der er meget lidt fedt i kadet, kan det hurtigt blive tert ved lang
varmebehandling. Herudover skal der tages hensyn til, at stegeskorpen ikke far for meget eller for
lidt varme, for at opna den bedst mulige bruning (mere herom i et senere afsnit). Hvordan kedet
brunes har ingen betydning for, hvor meget kadsaft der lgber ud af kgdet. Uanset hvor brunet kagdet
er, lgber saften fra kadet. Dette sker, nar proteinerne i kadet udfoldes, sa noget af det vand, der
ellers har veeret bundet til proteinerne, bliver skilt fra. Ved hgj varme forsvinder kgdsaften som
fordampning, mens den ved lavere varme lgber ud pa panden.

Efter at kernetemperaturen har naet sit maksimum, skal temperaturen falde igen, inden kadet
skeeres. Herved vil saften tykne og blive inde i kadet. Saften lgber fra kadet, hvis det har en for hgj
temperatur. Hvis stegen er tilberedt i kort tid ved hgje temperaturer, skal stegen derfor hvile lseengere,
end hvis den er tilberedt ved lav temperatur i lang tid. En modning af kedet lige efter slagtning har
stor betydning for balancen mellem temperatur og leengde pa varmebehandlingen. Jo leengere
modning, desto kortere varmebehandling er nadvendig for at denaturere proteinerne i kadet.

Modning

Modning er en mgrningsproces ved hjelp af kadets egne enzymer, hvor nogle af de samme
mekanismer som ved opvarmning finder sted, blot meget langsommere. En modningsperiode lige
efter slagtning er vigtig for marheden, da kadet er ekstra sejt lige efter aflivning, ogsa kaldet
dadsstivhed (rigor mortis). For kvaeg indtreeder rigor mortis efter 20-28 timer, hvor calciumioner i
kadet frigives og treekker musklerne sammen. Graden af sammentraekning afhaenger af, hvordan
kreaturet er blevet behandlet inden slagtning. For at kadet igen kan blive elastisk, skal kroppen
skansomt nedkgles og haenge til modning, s& enzymerne kan fa tid til at pavirke de stivnede proteiner
0g bindeveev.

Jo sejere kadet er i udgangspunktet (f.eks. pa grund af gammelt kvaeg, stykker med meget bindeveaev
eller stresset slagtning), desto leengere modningstid kreeves. En slagtekrop fra et kreatur kan i
princippet modne mere end 100 dage under de rette forhold. Faktorer, som har indflydelse pa
modningsprocessen, er: alder, veeksthastighed, stressniveau og placering af fedt.

Pa de danske slagterier modnes slagtekroppene oftest ved 1-3°C og med en hgj luftfugtighed, sa
kadet ikke mister vaeske for hurtigt. Der vil dog altid veere et svind forbundet med modning.
Modningen gar langsomt i det kglige klima, da enzymerne virker langsomt, men gevinsten er, at
bakterierne har darlige veekstbetingelser i kulden. Modning af slagtekroppe af kvaeg pa danske
slagterier er typisk 3 uger for eeldre kveeg og 1-2 uger for kalv. Derudover eksperimenterer flere
slagterier med langtidsmodnet kad. Langtidsmodnet kad har en helt anden smag, som kan bidrage
til ekstra umami i retter, der derved kun behgver meget lidt ked. En langtidsmodning kan vare op til
90 dage. Det langtidsmodnede kad bliver enormt mgrt og merkt og opnar en helt anden smag end
ved den rationelle modning. Umamikoncentrationen bliver langt hgjere. Derudover far kadet en
fermenteret aroma, som man som forbruger ikke ngdvendigvis bryder sig om til at begynde med.
Man kan dog leere at szette pris pa den fermenterede aroma; det kraever blot tilveenning, da det ikke
er en smag, vi er vant til, eller maske endda forbinder med kad i forradnelse.
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Vi har som forbrugere meget lidt kendskab til, hvor leenge det k@d, vi kaber, har modnet, da det ikke
er maerket pa pakningerne. Isaer det importerede kad har vi ingen anelse om modningsvarigheden.
Maske er det direkte pakket og sendt efter slagtning, og vi har derfor ingen forudsaetninger for at
navigere efter det som forbrugere.

Opna umami og aroma

Modning spiller ikke kun en rolle for marheden, som beskrevet ovenfor, men ogsa for smagen.
Smagen afheenger nemlig, ligesom mgrheden, af nedbrydning af forgrenede/sammenrullede
molekyler. Proteiner nedbrydes til aminosyrer, hvilket intensiverer koncentrationen af umami;
fedtstoffer nedbrydes til fedtsyrer, der indeholder aromastoffer; og kulhydrater nedbrydes til frie
sukkerarter, hvilket hgjner koncentrationen af sgdme.

Mgrhed og saftighed er, som tidligere beskrevet, en forudsaetning for at opna en god smag. Dernaest
er det koncentrationen af umami og kombinationen af aromaer, der spiller en rolle for den gode
smag. Der er forskel pa smagsprofilen af forskellige udskeeringer fra kvaeg, men alligevel er der en
feellesneevner, nemlig umami. Herudover er der de forskellige aromaer, som fra stegt ked primeert
sidder i stegeskorpen. Selve kgdets smag er forbundet med de tilgeengelige fedtstoffer, da de
aromastoffer, der sidder i fedtet, indeholder de aromastoffer, som kendetegner oksekgdssmag.
Oksekgdssmagen (de flygtige aromaer) vil udover at bidrage med aroma ogsa intensivere
oplevelsen af umami.

Fedt

Fedtet har forskellige placeringer i kadet: intramuskuleert fedt (inde i musklen), intermuskuleert fedt
(mellem muskler) og subkutant fedt (udenpa musklen). Alle tre typer fedt har betydning for
smagsoplevelsen, da frie fedtsyrer frigiver flygtige aromaer ved tilberedning og nedbrydning i
munden ved hjeelp af enzymer i spyttet. Fedtstofferne har ingen smag i sig selv (grundsmag), men
bidrager derimod til mundfaglelsen. En fedtet mundfalelse bidrager til den samlede smagsoplevelse,
og ud fra den subjektive vurdering kan det bade vaere negativt og positivt. Selve fedtet har altsa
ingen grundsmag, men til gengeeld sidder der aromaer bundet i fedtet, da mange aromastoffer er
fedtoplgselige. Disse frigives farst, nar vi tygger kadet og dermed danner smagen af kad. Aromaerne
i fedtet dannes under kveegets opveekst, primaert afhaengig af fodertype.

Det intramuskulzere fedt, ogsa kaldet marmoreringen, har szerlig betydning for kedets mgrhed og
saftighed, fordi det ’fortynder muskelfibrene, nar det smelter ved opvarmning. Jo mere
fedtmarmorering, desto bedre mgrhed. Fedtmarmoreringen ses som sma hvide nister i kadet. Jo
hgjere indhold af fedtmarmorering, desto tydeligere ses fedtnisterne inde i kgdet. Fedtmarmorering
har den egenskab, at det ikke kan smelte fra under tilberedning som de to andre typer af fedt. Det
intramuskuleere fedt har den starste betydning for kadets samlede velsmag, og det er anerkendt, at
fedtmarmorering hgjner kgdets kvalitet.

Det intermuskuleere fedt bidrager ogsa til saftighed, men ikke mgrhed. Endelig har det subkutane
fedt, ogsa kaldet spaek, primeert betydning for isolering af slagtekroppen og dermed
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nedkglingsprocessen efter slagtning. Iseer dette yderste fedtlag smelter ved opvarmning og blandes
med kgdsaften.

o
N

Intermuskulaert

Intramuskulaert

Figur 6. Skitsering af fedtets placering i en udskeering.

Stegeskorpe

Det er bruning af oksekgdet, der danner stegeskorpen. Stegeskorpen har betydning for smag,
overfladetekstur og udseende. Det er i hgj grad i stegeskorpen, at oksekgdets betydningsfulde
aroma (og dermed smag) dannes. Disse aromaer opstar via kemiske reaktioner mellem kulhydrater
0g proteiner, i modsaetning til de aromaer, som sidder i fedtet, og som dannes i den levende muskel
inden tilberedning. Bade aromaer i fedtet og fra stegeskorpen er med til at karakterisere smagen af
oksekgd. Uden disse bliver kgdet udefinerbart, da det kun vil indeholde grundsmagen af umami,
som ogsa er tilgaengelig i alle andre typer af kad.

Bruning bestar af Maillard-reaktionen og karamelliseringsreaktionen. Nar kad brunes, forlgber altsa
disse to forskellige typer af kemiske reaktioner. Maillard-reaktionen og karamellisering kan med
fordel malrettes under tilberedningen for at forbedre smagen. Maillard-reaktionen er en reaktion
mellem frie sukkerarter og aminosyrer, hvorimod karamellisering er nedbrydningen af frie
sukkerarter. De to bruningsreaktioner ligner hinanden en del, men udvikler forskellige aromaer i
maden. Nar man kender disse, kan man hjeelpe den gnskede bruning pa vej.

Maillard-reaktioner bliver tydelige ved temperaturer fra cirka 120°C, markante ved 140°C og forlgber
optimalt ved 140-170°C. Reaktionen mellem frie sukkermolekyler og aminosyrer udvikler aromaer,
der minder om stegt kad, popcorn, brgd og frugt. Karamellisering begynder for almindeligt sukker
ved 170°C, hvor de frie sukkermolekyler nedbrydes til fruktose og glukose, hvorefter
karamelliseringen foregar ved nedbrydning af fruktose og glukose. Nedbrydningen af de frie
sukkerarter udvikler aromaer som karamel, smeltet smgr og blomsteragtige noter. Derudover danner
begge reaktioner nogle af de samme aromastoffer, for eksempel ngddeagtige aromaer. Arsagen er,
at mange af karamelliseringsreaktionerne ogsa indgar i Maillard-reaktionerne. Der kan skabes gode
forhold for bruningsprocessen ved at tage hgjde for vand, pH, indholdsstoffer (bade kulhydrater og
proteiner skal veere til stede) og varme.
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Vand

Der ma hverken vaere for meget eller for lidt vand til en god bruningsproces. Pa panden skal der
veere en tilpas varme, sa vandet fra kadet vil fordampe. | ovnen kan damp hjeelpe med at holde
overfladetemperaturen nede, sa kodet ikke breender pa. Da vands kogepunkt er 100°C, vil
temperaturen i tilberedningen altid beveege sig mod dette punkt, hvis der er for meget vaeske ved
kadets overflade. Derfor er det iseer svaert at opna bruning ved stegning af hakket oksekad. Hvis
forst der er frigivet for meget veeske, vil kgdet Dblive kogt. Derudover skal nogle af
bruningsreaktionerne  bruge  vandmolekyler for at forlgbe; for eksempel vil
karamelliseringstemperaturen veere hgjere, hvis ikke der er vaeske til stede.

pH

Madens pH har betydning for bruningshastigheden. Syre sasenker hastigheden af Maillard-
reaktionen, men fremmer karamellisering, da lav pH gger nedbrydningen af sukrose til fruktose og
glukose. Derfor kan det veere en fordel at vente med at tilssette syrlige ingredienser, indtil man har
opnaet Maillard-reaktionen. Maillard-reaktionen fremskyndes i basiske miljger.

Indholdsstoffer

Kadet indeholder i sig selv de indholdsstoffer, der skal til for at opna bruning, nemlig kulhydrater og
proteiner. Helt specifikt er det sukkerstoffet ribose og aminosyren cystein, som er naturligt til stede i
oksekadet, der farer til Maillard-reaktionen. Processen kan dog ogsa hjeelpes pa vej ved at tilsaette
mere af begge molekyler, hvilket oftest gagres via marinering af overfladen. | marinaden kan man
med fordel bruge de ingredienser, der indgar i Maillard-reaktionen og karamellisering, nemlig
aminosyrer og sukkerarter. En tagr sukkerrub vil udnytte proteinet i kadsaften, som vil treekkes ud af
kadet til bruningsreaktion ved tilberedning.

Varme

Temperaturen kan bruges som guide til at afggre, hvilken slags bruningsreaktion der foregar. @gning
af temperatur gger hastigheden af molekylerne i kadet, og derved sker de kemiske reaktioner
hurtigere. Temperaturerne 140°C og 170°C, som angives for hvornar reaktionerne begynder at
forlabe, angiver blot den temperatur, hvor reaktionen kan ske inden for fa minutter og veere markant
for smagen. Man kan altsd ogsa sagtens opna bruning ved lavere temperaturer over leengere tid.

Karamellisering har brug for hgjere temperaturer end Maillard-reaktionen for at veere markant. Ved
170°C vil sukkeret spaltes til fruktose og glukose, hvorefter sukkerstofferne bruner hurtigt, da disse
har lavere karamelliseringstemperatur end bundet sukker. Derfor gar bruningen hurtigt, nar
temperaturen har naet de 170°C. Bliver madens overflade over 200°C, vil den forkulle. Forkulning
er en ufuldkommen forbreendingsproces, hvor sukkermolekylerne danner en sort overflade. Derfor
kan man med fordel tilberede kadet mgrt inden bruningen ved udskeeringer, der indeholder meget
bindevaev (eksempler pa teknikker i naeste afsnit). Da udskeeringen skal have lang tilberedningstid,
er der risiko for, at stegeskorpen bliver branket. Omvendt, pa udskeeringer med meget lidt bindevaeyv,
giver det mening fegrst at lave bruningen og derefter tilberede kgdet feerdigt til den gnskede
kernetemperatur. Da udskeeringen skal have kort tilberedningstid, vil skorpen maske ikke na at opna
bruningseffekten.
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4 N
Karamellisering Maillard
Forhold
Vask For meget = temperaturen holdes pa 100°C (koger)
eske For lidt = temperaturen stiger for hurtigt {forkuller)
Temperatur Bliver markant ved 170°C Bliver markant ved 140°C
Indhold Kulhydrat (sukre) Kulhydrat (sukre) + protein (@aminaosyrer)
Kemisk proces Nedbrydning af frie sukre Reaktion mellem frie sukre og aminasyrer
pH Favoriseres ved lav pH (3-7) Favoriseres ved hgj pH (8-10)
J, Danner aromaer der minder om \L
Slik Kad
Smer Popcorn
Blomster Bred
Nedder Nedder

Figur 7. Kemiske forhold der ger sig geeldende for bruning. Inspiration til figuren kommer fra®.

Tilberedning af seje udskeeringer

For at opna bade marhed, saftighed og smag i muskler med hgijt indhold af bindeveev, kreeves der
leengerevarende teknikker. Da bindeveevet kreever en lang varmebehandling, vil det hgjst
sandsynligt ikke vaere hensigtsmaessigt for bruningen. Derfor skal man, hvis man vil opna aroma fra
bruning, sgrge for at opna Maillard-reaktionen og/eller karamellisering far eller efter den lange
varmebehandling. Dette kan blandt andet opnas ved falgende fire teknikker:

Braisering

Ved braisering bliver kgdet fagrst brunet, sa der opnas aromaer fra Maillard-reaktionen og
karamellisering. Herefter koges kedet under 1ag, sa aromaerne bibeholdes samtidig med, at
gelatinen fra det nedbrudte bindevaev oplgses. Braseringsvaesken kan laves til sovs, som sa vil fa
smag fra bruningen fra kadsaften.

Sous vide

Ved sous vide kan seje udskeeringer varmebehandles i helt op til flere dage ved lave temperaturer i
vandbad i vakuumpakning, sa kadet ikke taber saft. Dette g@res primeert for at opna mert og saftigt
kad. Ved de lave temperaturer (50-60 grader) vil enzymerne i kadet hjeelpe til mgrningen af kadet.
Efter sous vide vil kadet have opnaet mgrhed og saftighed, men ikke de vigtige bruningsaromaer.
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Derfor kan man efterfalgende sgrge for, at kadet far en stegeskorpe ved for eksempel hurtig stegning
pa pande eller grill.

Spraengning

Spraengning af kad benyttes ligeledes til at gare seje stykker kad mere mgre og saftige. Oksebryst
kan med fordel lagesaltes i flere dage inden tilberedning, hvilket vil nedbryde proteinerne og ggre
kadet mere mgrt. Ved diffusion treenger saltmolekylerne ind i kadet og oplgser noget af bindeveevet
og muskelproteinerne. De oplgste proteiner bevirker, at vandet holdes fast inde i musklerne, nar det
tilberedes. Sukker i lagen forsteerker saftigheden og deemper saltsmagen. Saltet kad har naturligvis
en kraftig saltsmag og skal derfor anvendes i rette meengder afhaengig af retten, som med fordel
ikke skal saltes. Efter brystet er kogt, kan man (som ved de to ovenstaende teknikker) sgrge for en
ydre bruning for at fa disse aromastoffer fra Maillard-reaktionen og karamellisering med.

Muskelfiber

Muskelfiberbund ~ med bindeveev
med bindevaev omkring
omkring
Bundt af
muskelfiberbunder
Skeletmuskel med med bindevaev omkring

bindeveev omkring

Figur 8. Skitsering af bindevaev i en musklen.

Review

Det seneste sensoriske studie af oksek@d er den videnskabelige artikel 'The flavor of high-quality
beef — a review2. Anmeldelsen fokuserer pa faktorer, der kan have en effekt pa oksek@dssmagen,
vurderet bade ud fra treenede sensoriske paneler og forbrugerundersggelser. Gennemgangen
indeholder 1017 referencer, hvor der er rettet seerlig opmaerksomhed mod artikler, der inkluderer
smagsprofilering og er relevante for skandinaviske oksekgdsproduktionssystemer. Undersggelsen
konkluderer, at smagen af oksekad afheenger meget af graden af fedme, som igen bestemmes ud
fra race, ken og fodring, og i sidste ende individuelle preeferencer, som afspejler tidligere erfaring.

Litteraturen viser derudover, at en sammenligning mellem kornfodrede dyr og greesfodrede dyr vil
belyse forskellige smagskarakteristika. Afhaengigt af tidligere erfaring vil forbrugerne foretreekke den
smag, som de er vant til at koble til oksekad. Helt konkret konkluderer artiklen, at forbrugere fra USA

2 Therkildsen, M., Spleth, P., Lange, E. M., & Hedelund, P. I. (2017). The flavor of high-quality beef — a
review. Acta Agriculturae Scandinavica, Section A — Animal Science, 67(3—4), 85-95.
https://doi.org/10.1080/09064702.2018.1487466
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viser preeference for kraftfodrede dyr, mens forbrugere fra Europa i hgjere grad har preeference for
kad fra kveeg fodret med en blanding af grees og kraftfoder.

Nyt sensorisk forsgg

Ordet 'oksekad’ bliver i daglig forbrugertale ofte associeret med kad fra alle typer af kveeg. Det bliver
dog mere og mere almindeligt at benaevne k@gdkategorien fra kveeg som okse- og kalvekad, hvilket
specificerer, om kveeget er under eller over 1 ar ved slagtning. Selvom dette detaljerer
fgdevarekategorien en smule, rummer det langt fra alle de kategorier af kad, der kommer fra kveeg,
som ligger i kgledisken eller serveres i kantiner og restauranter. | takt med at vi skal spise mindre,
men bedre oksekgd, giver det mening i hgjere grad at orientere forbrugeren om, hvilken type kvaeg
kadet kommer fra. Forbrugeren skal have stagrre mulighed for at praecisere kadets oprindelse til mere
end blot okse- eller kalvekad.

Kad fra ko, kvie og kalv

Neerveerende sensoriske forsgg undersgger specifikke udskeeringer fra tre typer af
danskopdrzettede kvaeg, nemlig ked fra ko (minimum 24 maneder ved slagtning), kvie (minimum 12
maneder ved slagtning) og kalv (maksimum 12 maneder ved slagtning).

De tilgeengelige informationer om kadet i forsgget er udelukkende fra en standardmaerkning. Netop
dette kan have betydning for forsgget, da der derved er mange faktorer, der er ukendte. Saerligt om
kadet stammer fra en race af malkekvaeg, kadkvaeg eller en krydsning heraf, har betydning for
forsggsresultatet. Kategorierne, der indgar i forsgget, er yderligere beskrevet nedenfor. Her
beskrives, hvilke variable der kan veere geeldende inden for hver af kategorierne, samt hvilke der
hgjst sandsynligt vil veere geeldende for kadet i forsgget, ud fra en viden omkring den danske
kveegproduktion.

Kokgd (underkategori af oksekad)

Definitionen af 'oksekad' refererer til kad fra voksne kveeg, der er over 1 ar gamle ved slagtning. |
Danmark stammer okseked primeert fra kveeg af malkeracen, da sterstedelen af det
danskproducerede oksekagd er et biprodukt af meelkeproduktionen. Nar der star 'oksekad' pa
emballagen, kan man dog ikke preecist vide, hvilken type kveeg k@det stammer fra, da 'oksekad'
anvendes som en generel betegnelse for kad fra kvaeg over 1 ar. Dette betyder, at kadet teknisk set
kan stamme fra kvier (hundyr over 12 maneder inden kaelvning), ungtyre (handyr mellem 12-24
maneder), tyre (handyr over 24 maneder), stude (kastrerede handyr) og kaer (hundyr, der har
keelvet). Meerkningen af disse underkategorier af voksne kveeg er frivillig og anvendes sjeeldent i
Danmark. Det er saledes kun lovpligtigt at meerke, om kgdet er over 1 ar (ofte meerket som oksekad)
eller under 1 ar (kalvekad). Mzerkningen 'oksekgd' angiver altsad kvaegets alder ved slagtning, men
ikke racen. Oksekgd kan derfor ogsa stamme fra kadkvaeg, men i sadanne tilfeelde vil kadet typisk
blive maerket som 'kedkveeg', da det har en seerlig markedsfaring. Hvis der ikke er tilstreekkelig
efterspeargsel pa konceptet 'kadkvaeg', vil kadet sandsynligvis blive maerket som 'oksekad', hvis
kveeget er over 1 ar ved slagtning. Oksekad kan ogsa i sjeeldne tilfelde veere krydsninger mellem
kadkveeg og malkekveeg. Disse kveeg vil dog ofte veere en del af et konceptprogram for kvier, som
sa vil blive maerket som kvieked pa emballagen. | samme tilfeelde som med kadkvaeg, vil kviekadet
blive maerket som 'oksekad', hvis efterspargslen pa konceptet ikke er som forventet.
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Kviekad (underkategori af oksekad)

En kvie er et hundyr over 1 ar, der endnu ikke har keelvet og derfor heller ikke har deltaget i
meelkeproduktionen. Kvier bliver typisk slagtet som en del af et saerligt program for krydsede kvier
og meerkes derfor med det pageeldende koncept. Det betyder, at langt stgrstedelen af det kvieked,
der produceres i Danmark, stammer fra en krydsning mellem kadkvaegsrace og malkekveegsrace. |
sjeeldne tilfeelde kan kvier udelukkende af malkerace blive slagtet, hvilket kun sker, hvis dyret af en
ukendt arsag ikke kan indga i maelkeproduktionen, eksempelvis hvis hun ikke kan blive draegtig.

Kalvekad

Kalveked stammer fra kveeg, der er under 1 ar ved slagtning. | Danmark stammer kalvekad
udelukkende fra kveeg mellem 8-12 maneder. Hvis kalvene er under 8 maneder, kraever det en
seerlig maerkning af kalvekgdet, som ikke benyttes i Danmark. En del af det kalvek@d, der produceres
i Danmark, stammer fra handyr fra meelkeproduktion, altsa af malkekvaegsrace. Derudover
produceres der kalvekad, som er krydset mellem kgdkvaegsrace og malkekvaegsrace. Disse kalve
slagtes som led i et program for denne type kalv, og kadet vil ogsa meerkes med konceptet. Hvis
afseetningen af konceptet for de krydsede kalve ikke lever op til forventningerne, vil kadet blive
maeerket som 'kalvekgd'. Det vil sige, at meerkningen 'kalvekgd' bade kan veere kad fra malkerace
eller en krydsning af malke- og kadkvaegsrace. | langt de fleste tilfeelde vil kalvekgdet stamme fra
handyr. Det kan dog ogsa forekomme at vaere hundyr, eksempelvis hvis det er en kalv, som ikke
egner sig til maelkeproduktionen. Kalvekad fra Dansk Gastro Kalv er en krydsning mellem malke- og
kadrace. Dansk kalv konceptet omfatter kvaeg mellem 8-12 maneder, hvor maske 2% ligger under
8 maneder. Hvis der ikke er tilstraekkelig afseetning af gastrokalv, meerkes det som Dansk kalv.
Dansk kalv er en blanding af han- og hundyr, primaert handyr, der er produceret til slagtning. Hvis
det er et hundyr, er det i 97% af tilfeeldene en krydsning, da det ellers ville indga i
meelkeproduktionen. Afregningen for kalvene er den samme, uanset om de er krydsede eller ej, men
de krydsede vil klassificeres hgjere. | Dansk kalv er 65% krydsninger og 35% malkekvaeg. Det
meerkes ikke pa emballagen, om kalven er en krydsning eller ej. Seed fra tyre af kadrace bruges
desuden i stor udstraekning til indkrydsning pa malkekger for at producere slagtekalve med bedre
kedegenskaber. For de fleste maelkeproducenter er brugen af k@nssorteret seed gkonomisk, og
brugen af hunlig seed sker typisk for at skaffe det ngdvendige antal hundyr (kviekalve) til at opdreette
og erstatte malkekaer, som gar ud af produktionen. Resten af kgerne insemineres herefter typisk
med sesed af kedrace for at sikre afkom med bedre egenskaber til kadproduktion. 90% af
meelkebesaetningerne kanssorterer.
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Udskeeringerne — ribeye, bryst og inderlar
For hver af de tre kategorier unders@ges tre forskellige udskeeringer: ribeye, inderlar og bryst.

==~r P

CARPACCIO BOF CARPACCIO MEDALJONER ROAST

TYNDE (IKKE SNORET)
SlDE

‘ .. |

BOF TOURNEDOS ~ CHATEAUBRIAND,

M@RBRAD .
T-BONE TYNDSTEGSFILET TYKSTEGSFILET TYKKE ROASTBEEF
OKSEFILET U. FEDT SIDE [SN@RET)

HAKKET K@D

MARMORERET OKSEFILET ENTRECOTE TYNDSTEG TYKSTEG U. BEN CUIOHE CUVETTE

OKSEFILET
=99

YDERLAR KLUMP MUSKEL

SMAK@D

z —
> -

GRYDESTEG TYKKAM
BEN

LARTUNGE ROASTBEEF

STEAKS

o

BOVKLUMP BOVKLUMP
U. FEDTKANT

TYNDE SKIVER

M.-FEDTKANT INDERLAR

A . J "y
OKSEBOV OKSEBOV : g T

U. BEN M. BEN SPIDSBRYST TVARREB FLANKSTEAK OSSO BUCO HALER

Figur 9. Visualisering af de tre forskellige udskeeringer brugt i forsgget.

Kad fra ryg - ribeye

Ribeye er en udskeering, der stammer fra den gverste del af kveegets ryg. Denne udskeering er
kendetegnet ved sin saftige tekstur, mgrhed og fine marmorering af fedt. Dette skyldes primeert, at
det er en muskel, der ikke har veeret udsat for meget arbejde og derfor ikke indeholder meget sejt
bindeveev. Oksefileten skaeres af den lange muskel langs kveegets ryg, som ogsa udger
oksehgijrebet. Oksefilet findes i flere mindre udskeeringer. Baffer skaret af oksefilet kendes under
forskellige navne, heriblandt entrecote og ribeye.

Udseende

Det er tydeligt, at der er meget fedt pa en ribeye, bade intermuskuleert, intramuskuleert og subkutant.
Fedtet fordeler sig dog forskelligt pa de tre typer af kveeg. Det ses primaert pa, hvordan fedtet fordeler
sig, hvor kvien har langt mest intramuskuleert fedt, herefter kommer koens, og til sidst kalvens, som
stort set intet intramuskuleert fedt har. Det kan ogsa anes, at kalvekgdet har en lidt lysere farve,
hvilket er normalt for kalvekad uanset udskeering.

Pris

Ud af de tre udskeeringer er det ribeye, der szelges dyrest i butikkerne. Bade kalveribeye og
okseribeye af malkeko seelges til ca. 225 kr./kg. Kvieribeye saelges en anelse dyrere til ca. 250 kr./kg.
Dette skyldes sandsynligvis den tydeligt flotte marmorering.
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Kad fra bryst

Oksebrystet er en stor udskaering, der stammer fra kvaegets brystparti og fas bade med og uden
ben. Oksebryst er populeert aret rundt; om vinteren koges suppe pa stykkerne, og om sommeren
ryges de pa grillen. Oksebryst kreever lang tids varmebehandling for at blive mart. Szerligt populaert
er spreengt oksebryst, som ogsa i hgj grad bruges som paleeg.

Udseende

Bryststykket fra ko og kvie ligner hinanden, begge er mgrkergde, men kvien bliver dog markere brun
end koen ved tilberedning. Kalven er langt lysere i kadet bade far og efter tilberedning, hvor det
bliver mere gréd/lysergdt som svinekgd. Brystkadet indeholder ikke fedtmarmorering, men derimod
primaert subkutant fedt (spaeklag).

Pris

Af de tre udskeeringer er brystkadet det billigste i butikkerne. Dette skyldes primaert, at dette stykke
kad kreever mere tilberedning end de to andre typer. Det er dermed mindre bekvemt, hvilket er en
vigtig faktor for salget. Bade kalvebryst og oksebryst af malkeko koster ca. 105 kr./kg, mens kviebryst
koster ca. 110 kr./kg.

Kad fra inderlar

Okseinderlar er et magrt og magert stykke oksekgd, der stammer fra det gverste lar af kvaeget. Denne
udskeering er kendetegnet ved sin fine tekstur og lave fedtindhold. Okseinderlaret er et magert stykke
ked med sma meaengder bindevaev, hvilket kreever kort tids varmebehandling. Udskeeringen er
seerligt velegnet som wokstrimler, lynstegte steaks pa panden eller en mindre steg pa grillen. Det er
blandt andet ogsa af denne udskeering, man laver roastbeef.

Udseende

De tre typer af inderlar ligner meget hinanden. De er alle mgrke bordeaux, som man kender fra
eksempelvis lever, dog er kalven en anelse lysere. Der er en smule fedtmarmorering (intramuskuleert
fedt) i kviekedet, endnu mindre i kokedet og slet intet i kalvekedet. Inderlaret indeholder intet
intermuskulaert eller subkutant fedt.

Pris

Prismaessigt ligger inderlar i midten af de tre udskaeringer. Okseinderlar af malkeko koster ca. 185
kr./kg, kalveinderlar koster ca. 190 kr./kg, og kvieinderlar koster ca. 200 kr./kg.
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Forsggsmateriale

Ko

Kvie

Ribeye

Bryst

Inderlar
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Formal

Forsgget abner en dialog om forskellige sensoriske kvaliteter, i forskellige udskeaeringer, afhaengig af
kvaegets alder. Ud fra en deskriptiv analyse og vurdering pa 15-trins skala, gives et bud pa hvilken
type af kveeg der vurderes af hgjest spisekvalitet i den specifikke udskeering, afgreenset til ribeye,
inderlar og brystkad.

Metode

Tilberedning

Baf af ribeye og inderlar er stegt ca. tre minutter pa hver side pa en varm pande med smagsneutral
olie. Bryststykkerne er spreengt i salt/sukkerlage i to dggn i kaleskab og efterfglgende kogt i ca. 2
timer.

Profilering
Kgdet smages blindet et stykke ad gangen. Her laves en ordudvikling af hvert stykke kad, vurderet
pa lugt, grundsmag, aroma (smag) og mundfglelse.

Scorer

Kgdet smages blindet op imod hinanden. Her gives point ud fra de fire vigtigste parametre for
velsmag: Mgrhed, saftighed, aromakoncentration og umamikoncentration. Pointene gives pa en 0-
15 cm skala hvor O er intet og 15 er meget. Pointene veegtes ud fra vigtigheden af de fire parametre
for velsmag, dvs. mgrhed ganges med 3, saftighed med 2, og aroma og umami med 1.
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Resultater

Profilering
Ribeye
Lugt Grundsmag | Smag Andet
Kvie | Modnet, Mellem Dyrisk/modnet. Meget fedt bade udenpa og inden i.
stegeskorpe umami, let Meget domineret af den fede | Mest fedtmarmorering.
syrlig. smag. Meget coating. Fedtet har en mild
Hgj umami Stykke uden fedt — smag af umami velsmag. Aroma som
eftersmag. hakkebgf — lidt sej/trevlet. floeskesveer.
Bliver hurtigt hardere/sejere nar
den bliver kold (bindeveev).
Lidt sejere end kalven.
Kold: Meget sej og tar, smager af
roastbeef paleeg, masser af stivnet
fedt, eftersmag branket.
Kalv | Champignon, Mere syrlig. | Meget mere saftig — Bliver hurtigere astringerende end
halm, boullionsaft. kvien.
kyllingeskind Smager/fgles mindre af fedt. | Meget lidt fedtmarmorering
(mindre stegt Ingen aroma af modning (intramuskuleert fedt).
end kvien) som i kvien. Derved fylder Holder saftigheden leenge, da der
umamien mindre. ikke er fedt der stivner.
Domineret af saft-smagen.
Mildere - mindre Kold: Stadig blgd og saftig, smag
karamellisering af fedt/fleesk, falder mere fra
hinanden, mere syrlig pga. mere
saft, mindre intens eftersmag men
stadig masser af umami.
Ko Blod (ikke Let umami. Hakkebgaf. Mellem fedtmarmorering.
stegeskorpe Metallisk. Mere blodig.
som kvien) Sej at tygge og skeere — smagslags
Ensilage, tgr klump i munden til sidst.
kompost,
yoghurt. Kold: Meget stivnet fedt, smager af
roastbeefpélaeg, sej som kvien dog
lidt mindre.
Eftersmag branket.
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Bryst

Lugt Grundsmag Smag Andet
Kvie | Oksebouillon. Svag umami og syrlig. | Aroma — okse. | Meget mark i forhold til de to
Mere okselugt ind i Mest umami af de tre. | Let bouillon. andre stykker.
de to andre stykker. Den mest tarre af de tre.
Ko Popkorn, smgar. Mere Mellem mgrk
Graes, suppeurt. aromatisk end | Lidt tar
Grgntsagsbouillon. kvien.
Mest af de tre.
Kalv | Lidt leverpostej, Let sur og mineralsk. Meget lidt Lys.
flaeskesteg. smag. Let Virker mere fedtet.
flaeskesteg. Meget mar.
Inderlar
Lugt Grundsmag Smag Andet
Kvie | Sort peber. Syrlig, umami. Mager.
Stegeskorpe — Meget mgrk i farven og tungere
stald dyrisk smag.
Indmad -lever, Mere smuldrende.
jern, blodig, Mindst sej.
vildt. Mindre saftig end de to andre.
Mest smag+aroma.
Mest kompleks, hgjes umami
koncentration.
Ko Bgaf, stegt. Mere syrlig da En lille smule Mager.
Friskere. den er mere indmadsaroma, men Lysere i farven.
saftig. ikke sa meget som Mest saftig.
Lidt peber. kvien.
Hgj umami.
Kalv | Meget Metalisk. Grgntsagsbouillon. Mager.
behagelig- Syrlig, umami Meget lys inden i.
dufter af Mild
bruning. Kold — alle tre smager ens: jern,
Gris. hg umami, syrlig, mineralsk.
Slet ikke Stegeskorpens aroma veek.
indmadsagtig. Smager ikke stegt lseengere.
Maengden af saft bestemmer
styrken af smag — syrligere.
Stadig lidt peber aroma.
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Score pa 15cm skala
Ribeye (stegt)

Kalv Ko Kvie
Mgrhed x3 13 1 11
Saftighed x2 10 3 7
Aroma 5 7 14
Umami 6 4 12
Point i alt 70 20 73
Bryst (kogt)
Kalv Ko Kvie
Mgarhed 15 13 11
Saftighed 15 6 4
Aroma 1 15 4
Umami 2 4 6
Point i alt 78 70 51
Inderlar (stegt)
Kalv Ko kvie
Mgrhed x3 10 10 13
Saftighed x2 9 12 3
Aroma 4 8 12
Umami 7 8 9
Point i alt 59 70 66
Konklusion

Forsggets resultater viser, at man ud fra en samlet sensorisk vurdering kan forvente den bedste

spisekvalitet i ribeye fra kvie, bryst fra kalv og inderlar fra ko.

Ud fra denne forudseetning kan man som tommelfingerregel antage, at udskeeringer i samme
kategori som henholdsvis ribeye, bryst og inderlar vil praestere sensorisk bedst ved kgd fra

henholdsvis kvie, kalv og ko. Denne tendens er visualiseret i figuren nedenfor.
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Valg med fordel ked fra:
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Figur 10. Inddelihg af udskeeringer ud fra maengde af bindeveev.

Profilering
Ribeye

Generelt:

Fedtmarmorering, smag domineret af aroma fra stegeskorpen — smag af karamellisering og maillard.
Ribeye danner federe stegeskorpe som booster oplevelsen koncentrationen af grundsmagen umami.
Ribeyen far derved en dybere smag af umami i ribeyen i forhold til inderlaret.

Seerligt for ko: Seerligt for kvie: Seerligt for kalv:
Sej og lav aroma- Modnet aroma, stegeskorpe, Saftigere, smag domineret veeske,
koncentration -fermenteret | domineret af fedtet, kraftigere syrligere, mildere, halm-aroma.
og metallisk. umami.

Bryst
Generelt:

Stor muskel, lang tilberedning, lav umami intensitet. Meget mindre smag end de stegte stykker. Har ikke
bruningen derfor kun umami, men den koger ud i vandet.

Alle trevlede.
Seerligt for ko: Seerligt for kvie: Seerligt for kalv:
Popkorn, grees, Meget mark, oksebouillon, let tar. Fleeskesteg, mild, meget mar,
grgntsagsbouillon, tarrest. fedtet, syrlig.
Inderlar
Generelt

Lav fedt og bindeveev, smuldrende, hgj umami. Inderlar indeholder mere aroma end ribeye bl.a. peber,
branket og jern.

Seerligt for ko: Seerligt for kvie: Seerligt for kalv:
Peber, let indmads-aroma. | Hgjindmads-aroma, stald, tung, Lys, gris, stegeskorpe mere
mest blodig, mere kompleks. dominerende end i de to andre.
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