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SPISEKVALITET

AF DANSK SVINEK@D

Spisekvalitet er de oplevelser, vi har, nar vi spiser et
stykke tilberedt kagd. Det er en situation, hvor maden
ikke star alene — bade tilberedning, forventninger og
spisesituation har betydning.

For nogle forbrugere er spisekvalitet: Kan jeg lide det,
eller kan jeg ikke lide det?

For forskerne er spisekvalitet derimod objektive malin-
ger af de sensoriske egenskaber af det tilberedte kad.
Malingerne kan dels omfatte sensoriske analyser fore-
taget ved hjeelp af et treenet panel, dels kemiske
og/eller fysiske malinger. Altsd ikke noget svar pa, om
man kan lide eller ikke lide kadet. Hvis man gnsker at
vide, hvilke spisekvaliteter forbrugerne foretreekker frem
for andre, ma man gennemfere forbruger-
undersggelser.

Mgrhed, saftighed og smag — i uprioriteret raekkefglge
— er de egenskaber, som oftest naevnes, nar der tales
om spisekvalitet.

Hvad pavirker spisekvaliteten?
Spisekvaliteten er pavirket af mange faktorer, som det
fremgar af nedenstadende skema.

Der forskes meget for at kunne opné den bedste spise-
kvalitet bl.a. pa Danish Meat Research Institute (DMRI),
Aarhus Universitet og Det Biovidenskabelige Fakultet,
Kgbenhanvs Universitet, der er de farende pa omradet i
Danmark. En reekke internationale forskningsinstitutio-
ner beskeeftiger sig ogsa med spisekvalitet af svinekad.

Der er stadig en del uafklarede spargsmal, som fx ar-
sager til afvigende smag, muligheder for at forbedre
smag ved hjeelp af diverse fodermidler, optimal embal-
lering med henblik pa kvalitetsbevarelse samt udnyttel-
se af genetisk information til forbedring af avismateria-
let.

Forskningen har desuden vist, at det ikke altid er nemt.
Eksempelvis har nogle muskler pa grisen den bedste
spisekvalitet, nar den vejer 65 kg, Mens andre er bedst,
nar den vejer 90 kg. Og nogle tiltag giver bedre spise-
kvalitet hos sogrise, men ikke hos galtgrise eller om-
vendt.

Hvad kan der ggres?

Landmanden kan have fokus pa at veelge de bedste
krydsninger og blandt andet sikre en hgj tilveekst hos
grisene op til slagtetidspunktet.

Slagteriet kan sgrge for, at slagtesvinene udsaettes for
sa lidt stress som muligt p& slagtedagen, samt at slag-
tekroppen nedkgles korrekt og efterfglgende modnes.

Detailhandlen kan sgrge for, at kedet udskeeres kor-
rekt og forsynes med tilberedningsanvisninger.

Forbrugerne kan sgrge for, at kadet tilberedes korrekt
til den anbefalede centrumtemperatur — og gerne ved
lav temperatur.
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Hvad ved vi i dag - Avl

Racer

I dansk svineproduktion bruger man hovedsageligt tre
racer, som krydses med hinanden.

De tre racer er Landrace (L) og Yorkshire (Y), som
krydses med hinanden (LY) og bruges som mgdre til
naesten alle slagtesvin. Som faedre bruges racen Duroc
(D). Derfor er naesten alle slagtesvin krydsning af tre
racer. | det danske avilssystem har man avlet svinene fri
af halothan—genet for at undga lyst, bladt og veeskedri-
vende kgd, kaldet PSE. Mere information om PSE pa
side 4.

Landrace og Yorkshire er begge hvide. Det er en fordel,
nar kadet seelges med sveer, idet harsaekkene er hvide.
Begge racer har seerdeles gode moderegenskaber.
Kgdindholdet er hgijt, men fedtmarmoreringen — ogsa
kaldet intramuskuleert fedt (IMF) i kadet er lav — ca. 1
%. Landrace har — trods fjernelsen af halothan-genet —
fortsat hgjere dryptab i kadet.

Duroc er farvet. Duroc er rgdbrun. Men hvis faderen er
farvet, og moderen er hvid, bliver stort set alle grisene
hvide. Kun 3-5 % vil have et stgrre eller mindre antal
farvede aftegninger eller pletter. Duroc har ikke sa haijt
et kgdindhold, men en god spisekvalitet pa grund af
intramuskuleert fedt — ca. 2 %. Duroc har i de fleste
undersggelser vist sig at veere den race, som har bedst
spisekvalitet. Derfor er der ogsé 50 % Duroc i de fleste
maerkevaregrise.

Der er stor interesse for andre svineracer, og der fore-
tages Igbende vurderinger af deres potentiale i arbejdet
pa at producere den bedste gris og skaffe mangfoldig-
hed til forbrugerne i ind- og udland.

Kgn

Hungrise (sogrise) giver en god kadkvalitet. Hangrise,
som ikke skal bruges til avl, kastreres, og kaldes sa
galtgrise.

Galtgrise har et mindre kadindhold end han- og sogrise.
Hangrise giver et hgijt kadindhold, men i nogle tilfeelde
vil fedt og ked fra ukastrerede grise have en ubehagelig
lugt — "hangriselugt” — nar det opvarmes ved tilbered-
ning.

Kedet kan ogsa have en afvigende smag — "hangri-
sesmag”. Der slagtes under 2 % hangrise, som alle
bliver testet for spaekkets indhold af stoffet skatol. Ska-
tol er medvirkende til at give den ubehagelige lugt og
smag. Safremt skatolindholdet i spaekket overskrider en
bestemt greense, frasorteres slagtekroppen, og kodet
seelges ikke ferskt i detailhandlen. Kadet bliver i stedet
brugt til forarbejdede kgdprodukter, som skal spises
koldt fx som paleeg.

Opveekstbetingelser

Foder

En typisk foderblanding bestar af 50-75 % byg/hvede
og op mod 25 % sojaskra. Den sidste del af foderblan-
dingen kan bestd af op til 15 % rapskage eller eerter
samt 1-3 % vegetabilsk eller animalsk fedt. Desuden er
foderet tilsat vitaminer og mineraler.

Der er lovmaessige krav til foderstoffer, ligesom der er
branchenormer for sammensaetning af foder efter gri-
senes behov for aminosyrer, mineraler og vitaminer
afthaengig af deres alder mv. Visse fodermidler, som fx
fiskemel, geerflade, visse rapssorter og lucerne, kan
give afsmag til svinekgdet og bruges derfor ikke til
slagtesvin. Branchen er selvfglgelig meget mere inte-
resserede i foder, som kan give en god spisekvalitet

Landrace

Yorkshire
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evt. ogsa med en szerlig smagsoplevelse.

Det kunne fx veere bitterstoffer i form af bog, agern og
en reekke planter som malurt, rejnfan, rgllike og
radskraeppe. Der er tegn pa, at anvendelse af greesen-
silage og agern i foderet giver en mere ngddeagtig
smag i kedet end almindeligt fodrede grise.

Der har ogsa veeret forsgg med tilseetning af hakkede
cikoriergdder til foderet, som tyder pa en bedre spise-
kvalitet sammenlignet med kontrolfoderet. Under alle
omsteendigheder er det selvfglgelig vigtigt, at grisen
ogsa har lyst til at aede foderet.

Af erneeringsmaessige arsager er der gnske om at ned-
saette maengden af meettede fedtsyrer og gge indholdet
af umaettede fedtsyrer i vores kost. Det er muligt at gge
indholdet af umeettede fedtsyrer i kgdet — blandt andet
via foderet. Et hgjere indhold af umaeettede fedtsyrer
resulterer imidlertid i mere blgdt spaek/fedt, hvilket kan
give kvalitetsproblemer for en raekke kadprodukter.

Tilvaekst

Det er vigtigt for mgrheden af kadet, at grisens veekst-
hastighed er hgj op til slagtetidspunktet.
Tilvaeksthastigheden har betydning for den proteolytiske
aktivitet og dermed ogséa for mgrhedsudviklingen efter
slagtning. Forsgg har vist, at de grise, som far den
maengde foder, de har lyst til at spise i den sidste tid op
til slagtetidspunktet, giver mere mgrt kad.

Meerkevaregrise

Mange forbrugere mener, at det giver en bedre spise-
kvalitet, hvis grisen er gkologisk og/eller har gaet ude.
Men der er desveerre endnu ikke forsgg, som besvarer
dette entydigt. Det man kan sige med sikkerhed er, at
spisekvaliteten er meget afhaengig af fodringsstrategi
som beskrevet ovenfor, valg af krydsninger, korrekt
tilberedning mm.

GCRAMBOGARD

Der er en lang raekke meerkevaregrise pa markedet —
nogle meget lokalt — mens andre kan fas over hele
landet. Det giver forbrugerne mulighed for at veelge den
gris, de har lyst til at spise. Hvis du gnsker mere viden
om de mest kendte meerkevaregrise som Antonius,
Bornholmergrisen, Frilandsgrisen, Grambogard, @kolo-
gisk med flere, s& kan informationen altid findes pa
linket:

www.diaetistforum.dk/Raavarer/Svinekoed/Maerkevare

grise.aspx

ANTONIUS EESTens

Llade grie smager bedye

Mere smag & velferd
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Slagtevaegt

Slagtevaegten er slagtekroppens vaegt uden indvolde og
organer. Slagteveegten for almindelige slagtesvin er nu i
gennemsnit 82-83 kg, svarende til en levende veegt pa
ca. 115 kg. Nogle maerkevaregrise har en slagtevaegt
pa op til 95 kg. En slagteveegt pa 85-90 kg har i flere
forsgg resulteret i mere mgart og saftigt ked. Det afthaen-
ger dog af tilvaekst idet en langsom tilveekst op til slag-
tetidspunktet tilsyneladende giver mindre mort kad. Det
geelder derfor om at finde den optimale slagtevaegt,
hvor muskeltilveeksten samtidig er maksimal. Det bed-
ste resultat fas ved at producere tunge sogrise. Jo
tungere desto bedre vil nogen maske taenke, men un-
dersggelser har vist, at smagen forringes, hvis veegten
bliver for hgj hos sger.

Hvis man ser pa enkelte muskler, har det vist sig, at hgj
slagteveegt giver gget mgrhed i svinekammen, mens
lav slagteveegt giver gget mgrhed i skinkeyderlaret.

Behandling pa slagtedagen

Transport og bedgvning

Transporten af svinene til slagteriet og den efterfglgen-
de opstaldning og bedgvelse er underlagt kontrol af
myndighederne. Transporten koordineres af slagteriet,
der saledes kan fordele leveringerne over hele dagen.
Hver vognmand, som er autoriseret af Fgdevarestyrel-
sen, har et distrikt bestdende af et antal landmaend,
hvor han kommer fast. Den gennemsnitlige afstand fra
landmand til slagteri er 60 km og kun i fa tilfeelde over
100 km. Transporttiden er under 3 timer for 95 % af alle
slagtesvin.

Den skdnsomme behandling af grisene pa slagtedagen
— skadnsom transport og ophold pa slagteriet samt grup-
pevis bedgvning — forbedrer spisekvaliteten.

Dryptabet fra kedet reduceres, jo mere skansom be-
handlingen er, og det betyder et lavere stegesvind
under tilberedning.

Slagtning og kgling

Nedkgling

Kgling af slagtekroppen har stor betydning for kadets
vandbindingsevne og spisekvalitet.

En for hard kgling kan fremkalde kuldeskrumpning, som
medfarer sejt kad.

En for langsom kaling @ger risikoen for afvigende kad-
kvalitet, PSE, iseer hos tunge svin. Inden opskaering
heenges slagtekroppen pé kel, s temperaturen i hele
kroppen bliver under 7 grader senest 20 timer efter
slagtning.

Modning

Modning gger svinekgdets mgrhed. Ved modning sker
der en enzymatisk nedbrydning af nogle af de protein-
strukturer, der holder kadet sammen. Derfor vil kad fra
dyr med hurtig proteinomseetning blive mere eller hurti-
gere mart.
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Marhed i svinekotelet afhaanger af modningstid.
Kilde: DMRI

Kadet vil sdledes opfattes som mere mgrt efter mod-
ning. Det kan anbefales at modne ved 4 grader, da
lavere temperaturer medfgrer nedsat enzymaktivitet.
Effekten af modning afhaenger af muskeltype, idet den
er stgrst for udskeeringer fra fx svinekam, som kun
indeholder lidt bindevaev, og mindre i bindevaevsrige
muskler, som fx skinkeyderlar. Under modning opnas
en hurtig forbedring af mgrhed i lgbet af de farste tre
dage, men helt op til 7 dage efter slagtning er det muligt
at pavise en fortsat forbedring i mgrhed. Udover mar-
hed giver modning ogsa i nogle forsgg en mere intens
kgdsmag.

Langt det meste svinekad forlader slagteriet to-tre dagn
efter slagtning og sendes ud i detailhandlen i form af
udskeeringer. | detailhandlen har udskeeringerne af hel
kad ofte tre dages holdbarhed ifglge datomeerkningen.
Det er ikke kgdets holdbarhed, men detailhandlens
gnske om at seelge frisk kad til forbrugerne, der har
resulteret i de tre dages holdbarhed. Der bliver mere og
mere centralpakket kgd i detailhandlen. Det er kad som
er pakket i beskyttende atmosfeere ved lav temperatur
pa slagterier. Det har derfor en leengere holdbarhed —
minimum 7 dage. Centralpakket kad skal ompakkes,
hvis man gnsker at fryse det ned til senere brug.

PSE og DFD

Udvikling af afvigende kadkvalitet i form af PSE (pale,
soft, exudative) skyldes bl.a. halothan-genet, som ggar
grisene stressfglsomme. | det danske avlssystem har
man avlet halothan-genet veek, og desuden er trans-
port, opstaldning og bedgvelselse gjort sa stressfri som
muligt for grisene. Resultatet er, at forekomsten af PSE
i danske svin kun er 2-4 % afhaengig af muskel. Dette
er lavt i forhold til andre lande, som kan have 10-20 %,
da de ikke har fiernet halothan-genet.

PSE er lyst, bladt og vaeskedrivende kgd. Det opstar,
nar der sker et seerlig hurtigt pH-fald i musklerne, hvilket
resulterer i en begyndende denaturering af proteinerne.
Kadsaft presses ud af fibrene, s strukturen bliver lgs
og overfladen fugtig. Der er et stort dryptab fra kadet.
Det bliver mere tart og hardt efter tilberedning og har
derfor en darligere spisekvalitet.

DFD (dark, firm, dry) ked er markt, fast og tert. Det
opstar, nar dyrene er udmattede og glycogendepoterne
i deres muskler er brugt op pa slagtetidspunktet, s pH
forbliver hgjt. Kgdet har en mark farve og overfladen er
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tar og kleebrig. Det har en god vandbindingsevne men
en ringe holdbarhed.
DFD kgd ses meget sjeeldent i dansk svinekad.

Kgdprocent

Kgdprocenten er det samme som kgdindholdet i slagte-
kroppen.

Kgdprocenten er i dag ca. 60 %. Det har den veeret de
seneste ar, og man gnsker ikke en hgjere kgdprocent.
Den danske gris smed i perioden 1975-1993 en tredje-
del af sit fedt og erstattede det med kad. Det skete bl.a.
gennem avlsarbejdet, hvor svineproducenterne udvalg-
te de mest kadfulde grise til at fare slaegten videre.
Mange forbrugere gnsker magert kad, men jo mere
magert kgdet er, desto mere omhyggelig skal man
veere med tilberedningen. Hvis magert kad steges for
leenge, bliver det tart. Kadprocenten afhaenger af avl og
opvaekstbetingelser.

Intramuskuleert fedt
Intramuskuleert fedt (IMF) er det samme som fedtmar-
morering dvs. fedtet inde i musklerne.

IMF 6,8%

Der er lavet adskillige undersggelser af spisekvalitet og
IMF, som viser, at IMF gger mgrhed, saftighed og stegt
smag, og reducerer intensiteten af grisesmag og syrlig
smag. Jo hgjere IMF desto bedre mgrhed viste et for-
sgg, hvor IMF var op til 4,1 %. Hvorimod smag og saf-
tighed ggedes indtil IMF 1,3-1,6 %, og der sas ikke
yderligere forbedringer ved gget IMF.

O merhed

O stegt kedsmag

1.0 1.8 2.8
% IMF

Sensorisk vurdering af fedtmarmoreringens effakt

pa merhed og stegt smag. Kilde: DM

For slagtesvin er IMF i gennemsnit 1,5 % i svinekam.
IMF er primeert bestemt af genetik/racer og fodrings-
strategi. Jo stgrre andel af racen Duroc der er med i
krydsninger, desto hgjere er IMF. Hgj slagteveegt giver
ikke ngdvendigvis hgjere IMF. Hgj kadprocent og hgj
IMF kan godt forekomme hos det samme dyr. Kgdet — i
al fald svinekam som er brugt til forsgg — bliver mere
robust, jo hgjere IMF er. Kgd med IMF pa 2,3-4,1 %
blev mere saftigt end ked med IMF pa 0,8-1,3 %. Ro-
bust betyder, at kadet kan tale at blive tilberedt til en
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hgjere centrumtemperatur uden at give en darlig spise-
kvalitet.

IMF 2,9% IMF 4,4%

Under indkgb kan man selv se efter kad med hgj IMF.
Ved IMF pa 1 % kan fedtet inde i musklen pa svinekote-
letten netop anes, og ved IMF pa ca. 1,5 % kan man
begynde at se sma hvide nister af fedt i kgdet. Jo hgje-
re IMF desto tydeligere ses fedtnisterne i kadet. Det er
iseer relevant at se efter ked med hgj IMF ved kgb af
svinekoteletter, medaljoner og sauté-skiver af svinefilet,
svinekam, Filet Royal og skinkeschnitzler af inderlar og
andre skinkeudskaeringer.

Udskeering

Slagteren i detailhandlen eller pa slagterierne har et
meget stort ansvar for, at forbrugerne kommer hjem
med korrekt skaret svinekgd. Det er meget vigtigt, at
kadet skeeres, sa forbrugerne kan tilberede det til et
kulinarisk godt resultat.

Pa
www.voresmad.dk/Temaer/Madleksikon/Udskaeringer.a
spx finder du fotos af de optimale udskeeringer af svine-
kad i relation til den kulinariske kvalitet samt navne og
specifikationer pa de enkelte udskaeringer, sé forbruge-
re og slagtere kan tale sammen. Der er desuden tilbe-
redningsanvisninger for de enkelte udskeeringer.

Kedet skal veere skaret, s& det passer til tilberedningen.
Det vil sige, at kadet skal veere afpudset og klar til at
leegge pa panden, i ovnen, i wokken eller i gryden.

Her blot nogle ek-
sempler

Skinkeschnitzlerne
skal veere helt fri for
hinder, sener og fedt,
da de har en kort
tilberedningstid, og
fedt og sener ikke
kan blive mgre pa
den korte tid. Skin-
keschnitzler, medaljoner og sauté-skiver af svinefilet og
svinekoteletter skal veere lige tykke. Det gaelder bade
den enkelte skive, der skal veere lige tyk i begge ender,
og de skiver, som skal tilberedes sammen.

Svinemgrbraden skal veere
afpudset og bimgrbraden skal
veere fjernet. Sglvsenen vil i
mange tilfeelde sidde pa, men
man kan bede slagteren om at
fierne den, s& man gar hjem
med en mgrbrad, som er klar
til at leegge pa panden. Nogle
slagtere har sgrget for, at
mgrbraden i deres forretning
er pandeklar.

Tern og strimler skal veere skaret af nogenlunde ens
muskler, og de skal have samme stgrrelse. Forskellige
starrelser tern og strimler i forskellig tykkelse kan ikke
tilberedes optimalt kulinarisk.
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Mange forbrugere steger det magre svinekgd for leen-
ge, sa det bliver tart. Derfor har slagteriselskaberne mfl.
udviklet metoder, som ggr traditionelle og nye udskee-
ringer mere mgre, saftige og robuste ved tilberedning.
Teknikken er ikke ny, idet den fx kendes fra spraeng-
ning. Metoderne er forskellige alt efter kundernes —
detailhandlen og catering’s gnsker og behov. Der vil
dog altid veere tale om tilveekst, som giver produkterne
saftighed og understgtter smagen.

| detailhandlen sezelges fx svinekad tilsat lage bestaende
af vand, salt, maltodextrin og krydderi. Lagen sprgjtes
ind i kedet med fine néle. Kadet hviler og en del af den
tilsatte lage drypper af. Det faerdige produkt indeholder
ca. 10 % lage. Ved tilberedning skal kadet ikke saltes,
da der er salt i lagen.

| foodservicesektoren seelges fx svineked tilsat lage
bestdende af vand, salt, sukker, majsstivelse, kartoffel-
mel og natriumascorbat. Lagen sprgjtes ind i kadet med
fine néle. Kagdet hviler, og en del af den tilsatte lage
drypper af.

Lagens sammensaetning i dette tilfaelde tager udgangs-
punkt i storkgkken- og restaurationssektorens behov og
forudsaetninger. Lagen er ikke tilsat krydderi, da den
endelige smag af produktet overlades til den professio-
nelle bruger. Lagen er yderligere sammensat ud fra, at
kadet skal bevare kvaliteten under frysning.

Alle produkter, der er stiksaltet, skal altid gennemsteges
til en centrumtemperatur pa 70 grader.

Alle produkter skal veere meerket med tilsat X % lage
eller med angivelse af hvor meget kad, produktet inde-
holder.

Tilberedning

| sidste ende er en korrekt udskeering og tilberedning
afggrende for en god spisekvalitet.

Der er flere end 20 udskeeringer af svinekgd, som kan
kaldes magert ked med max 10 g fedt pr. 100 g. Magert
kad skal tilberedes neensomt. Mange forbrugere steger
de magre udskeeringer af svinekgd for leenge, hvorved
kadet bliver tart og far et stort stegesvind. Centrumtem-
peraturen i kadet har stor betydning for spisekvaliteten.

Sig mig, hvordan du gnsker, at kadet skal veere, og jeg
skal sige dig, hvordan det skal tilberedes.

Hvis du gnsker mart og saftigt ked , er det vigtigt at
stege kgdet i hele stykker fx svinekam ved lav tempera-
tur i ovn ved ca.100 grader. Ved en centrumtemperatur
pa 65 grader er der ingen forskel i saftighed mellem
stegning ovn og pa pande. Det er isger bindeveevsrige
udskeeringer, som bliver mere mgre af tilberedning ved
lav ovntemperatur.
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Lidt Indhold af bindevav i udskaringer af svinekgd

Mgrbrad

Svinekam - Svinekoteletter

Skinkeinderlar . Skinkeculotte . Skinkemignon
Skinkeyderlar

Svinebov - Nakkekam - Nakkefilet

Forskank - Bagskank - Kabeklump

Meget

v

Hvis du hellere vil have bid end mgrhed , sa steg
svinekoteletter pa panden, hurtigt og ved god varme.

Hvis du vil have mgrt og saftigt ked, der smager af
mere, skal du salte sma kgdstykker mindst 15 minutter i
forvejen og store kadstykker et daggn i forvejen. Drys
kadet med 3-7 g fint salt pr. kg — ogsa kaldet gourmet-
saltning.

Hvis du vil have stegt smag og lugt , skal kadet ste-
ges til en rimelig hgj centrumtemperatur fx 80 grader for
svinekam. Generelt geelder, at jo hgjere en temperatur
kadet varmebehandles til, desto flere aromastoffer
dannes der, men den hgje centrumtemperatur gar ud
over saftighed og mgrhed af kadet. Veelg udskaeringer
af nakke og svinebryst — de kan tale en hgj centrum-
temperatur.

Hvis du vil have saftigt ked , skal centrumtemperatu-
ren ikke over 70 grader for udskeeringer af svinekam,
svinemgrbrad og skinke — 60-65 grader er bedst. Sti-
gende ovntemperatur giver mindre saftigt kead, selv om
det er stegt til samme centrumtemperatur.

Hvis du vil have brunet kad , skal du duppe kadet tart
med kgkkenrulle. Lad fedtstoffet blive varmt — smgr og
margarine skal veere gyldent, olie skal veere sa varmt,
at det syder, nar kadet kommer pa& panden. Brun kadet
ved god varme, sa det bliver brunt og far stegt smag —
steg det feerdigt ved middel varme. Man kan ogsé brune
kadet til sidst efter det er stegt ved lav temperatur pa
pande eller i ovn.

Hvis du vil have boblende fleeskesveer , skal ovnens
temperatur op pa 200-250 grader.

Hvis du vil have flere stege ens rosastegt , skal du
stege dem ved lav ovntemperatur til den anbefalede
centrumtemperatur.

Der er ingen grund til at frardde rosastegte stege af
svinekam, svinemgrbrad og skinke, idet eventuelle
bakterier vil veere pa kegdets overflade — ikke inde i
midten af kadet. Svinekoteletter, medaljoner og skinke-
schnitzler skaret af hele kagdstykker ma ogsa gerne
veere rosa indeni. Gravide bgr dog ikke spise rgd- og
rosastegt ked af alle kedtyper pa grund af faren for
toxoplasma.



Mad, Méaltider & Ernaering

Landbrug & Fgdevarer
Axelborg, Axeltorv 3, 1609 Kgbenhavn V
www. [f.dk

Mangler du inspiration til spsendende retter med svine-
ked, s& besgg www.voresmad.dk.

Anbefalede centrumtemperaturer

til den almindelige forbruger Mangler du information om svinekad i ernseringen, sa

besag
Filet Royal 60 grader www.voresmad.dk/Temaer/Madleksikon/Udskaeringer.a
Sviemgrbrad, Merbrad Royal 62-65 grader SpX.
Svinekam, skinkesteg 65 grader Velbekommel!
Skinkeculotte og skinkemignon 65-70 grader . - R
Hakket ked, rullestege og lignende 70 grader - :- . '.5 -
Nakkekam og nakkefilet 80 grader g
Det kulinariske maltid
Kadet og de gvrige ingredienser i maltidet skal veelges
og tilberedes, s& det giver en kulinarisk oplevelse. Husk
at f& de fem smage — salt, surt, sgdt, bittert og umami til
at spille sammen.
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