
Fup og fakta om tilberedning af kød

Ved orienteringsmøde/nytårskur på Axelborg torsdag den 4. og 

fredag den 5. januar 2007. 

Af Måltids- og ernæringschef Grethe Andersen -

ga@danishmeat.dk



Hvad er DMA?

• Danish Meat Association (DMA) er fælles faglig og 
administrativ enhed for de tre brancheorganisationer 
Danske Slagterier, Kødbranchens Fællesråd og Det 
Danske Fjerkræraad. 

• DMA løser opgaver for de tre brancheorganisationer 
inden for en lang række områder, bl.a. forskning og 
udvikling, fødevaresikkerhed, veterinært beredskab, 
åbning af nye markeder, afsætningsfremme,   
kommunikation, detail og food service, ernæring og 
sundhed



De strategiske indsatsområder

Samfunds-

accept

Ny viden til

effektiv 

produktion 

og udvikling

• Offentligheden (Politikere, medier og forbrugere) har forventninger og krav til 

vores produktionsmetoder.

• Miljøforhold og dyrevelfærd spiller en stor rolle i offentlighedens syn på

branchen.

• I tæt dialog med vores samarbejdspartnere, de politiske beslutningstagere og i 

offentligheden, skal vi skabe accept for vores produktionsvilkår og – metoder.

Maksimal 

Markeds-

adgang

• DMA arbejder på at udvikle markedsandele, få adgang til nye markeder samt 

introducere nye produkter på eksisterende markeder.

• Markedsadgang er bl.a. baseret på konkurrencedygtige priser, høj kvalitet, 

fødevaresikkerhed og veterinær status samt sundhed og ernæring.

• Markedsovervågning og indsigt i markedsforhold er grundpillerne i arbejdet.

• DMA prioriterer den politiske indsats, så medlemmerne undgår handelsbarrierer, 

importforbud og tekniske handelshindringer på eksportmarkederne. 

• Forsknings- og udviklingsresultater skal omsættes effektivt i produktionen og 

dermed skabe værdi for medlemmerne.

• Analyser af cost/effectiveness skal være grundpillen i stort set alle aktiviteter.

• Vi skal konstant fokusere på fortsat udvikling i effektivitet og produktivitet. 



Adm. direktør

Politik og 

kommunikation
Fødevaresikkerhed

Forskning og udvikling

- slagteridel

Forskning og udvikling 

- primærdel

Direktionssekretariat

Kommunikation

Brxl.-kontor

Handelspolitik og

virk. rådgivning

Markedsovervågning

Eksport + UK-kontor

Hjemmemarkedet

Fødevarerådgivning

Produktsikkerhed

Øremærker,

kvæg- og fjerkrædata

Risikoanalyse

Detail- og Foodservice

Måltider og ernæring

Kødkvalitet,

Grundlæggende FoU

Automatisering

DMRI Consult

Ernæring og

reproduktion

Stalde og

produktionssystemer

Avl og genomprojekt

Veterinær FoU

Sundhedskontrol

og laboratorier





Eksempel på menupunkt –

Sidste nyt



Sådan downloades powerpoint-

præsentationer eller pdf.filer

• På www.diaetistforum.dk – vælges MATERIALER i 

den øverste menu – så kommer nedenstående frem:

Klik herefter her – så kommer listen over mulige materialer



Klik på de blå link i listen for at 

downloade hvad du ønsker…..



Skal du bestille materiale

• På www.diaetistforum.dk vælges MATERIALER



Klik på Bestilling af materialer



Klik her



Klik her



Vælg emne eller målgruppe

• Det er vigtigt, at du i Målgrupper vælger 15opskrifter, hvis det er materialer 

med svinekød - og i Emne vælger Okse- og kalvekødsmaterialer, hvis det 

er okse- og kalvekød - så får du vist det som er relevant for dig. Når du vil 

tilbage til DiætistForum, skal du bare minimere eller lukke siden.



Tilberedning af kød

Vi tilbereder kød af 4 basale grunde

1. Så det bliver sikkert at spise

2. Nemmere at tygge

3. Nemmere at nedbryde, denatureret protein 

nedbrydes nemmere af vores fordøjelsesenzymer

4. Så det smager og dufter af mere



Kødet er kulinarisk bedst

• Magert kød er mest saftigt ved en 

centrumtemperatur på 50-60 grader

• Centrumtemperaturen har betydning for mørhed, 

saftighed, smag og farve



Anbefalede 

centrumtemperaturer

58-60 grader
58-60 grader
60 grader

60-62 grader
62-65 grader
65 grader
65 grader

65-70 grader

Oksemørbrad

Oksefilet

Filet Royal

Kalvefilet

Svinemørbrad

Svinekam, skinkesteg

Oksetykkam

Skinkeculotte og skinkemignon



Succes

Det hele drejer sig om at stoppe tilberedningen i tide.

Opskrifter giver nøjagtige anvisninger, men det er 
svært at gøre det korrekt, da det er afhængigt af

• Kødets start temperatur

• Pandens temperatur eller ovnens reelle temperatur

• Hvor ofte kødet vendes

• Hvor ofte ovndøren åbnes

• Fedtindholdet i kødet

• Indhold af ben

• Fedt på kødets overflade



Gourmetsaltning

• Gør kødet saftigt og mørt

• Tilsæt 0,3-0,8% salt fx 1 time før stegning af mindre 

kødstykker som koteletter

• Kødet smager af mere



Gourmetsaltning



Skal kødet duppes tørt?

• Når man steger på en pande, er det vigtigt med god, høj 

varme. Det skal kunne høres.

• Temperaturen skal være så høj, at kødet bruner, og at 

væske fordamper straks.

• Hvis pandens temperatur er for lav, og der kommer for 

meget koldt, vådt kød på panden – det kan høres. Kødet 

bliver ikke brunt. Det koger i sit eget saft – og bliver ikke 

brunt. 



Luk porerne på bøffen

• Det er en myte, som det er svært at få udryddet. 
Men det passer ikke. Stegeskorpen rundt om kødet 
er ikke vandtæt, da der under stegningen hele tiden 
vil komme kødsaft ud, som evt. fordamper. Tab af 
væske – stegesvind er proportionel med kødets 
temperatur. 

• Men det er en god ide at brune overfladen, da det 
giver smag og duft. Så det er ikke rigtigt at 
bruningen holder på kødsaften, men det er rigtigt, at 
det smager bedre. Ved stegning på pande kan 
temperaturen på panden med fordel nedsættes, 
efter at kødet er brunet.



Stegning på pande

• Metal er den bedste varmeleder. Tilsæt fedtstof, da det 

sørger for at kødet ikke brænder fast i panden, og at 

kødet får en mere jævn varme. 



Svinekotelet med og uden 

fedtkant

Tilberedning af koteletter med fedtkant giver i 

forhold til koteletter stegt uden fedtkant:

• Ikke mere smag

• Lidt mørkere overflade

• Lidt mindre mørt kød

• Mindre stegesvind

Kilde: Slagteriernes Forskningsinstitut, Camilla Bejerholm 2004



Oksebøf med og uden fedtkant

Tilberedning af oksebøffer med fedtkant giver 

i forhold til bøffer tilberedt uden fedtkant:

• Ikke mere smag

• Tendens til lidt mindre leversmag

• Lidt mere saftigt kød

• Mindre stegesvind

Kilde: Slagteriernes Forskningsinstitut, Camilla Bejerholm 2004



Hvor ofte skal kødet vendes på

panden?

• Ved at vende kødet på panden/grillen hvert minut vil 

man også få et mere jævnt stegt produkt, mindre 

forskel end normalt mellem overflade og indre. 



Skal man bruge gaffel eller 

tang?



Ovnstegning

Traditionel stegning

150 grader og derover

- ofte 160-200 grader

Langtidsstegning

130-150 grader

Lavtemperaturstegning

100 grader generelt

125 grader for nakkefilet

Kødet bliver mere mørt 

og saftigt



Hviletid

Svinekam Kalvekam Oksetyndsteg

65 grader 60-61 grader 60-61 grader

Skåret i skiver 

direkte efter 

tilberedning

Skåret i skiver 

efter hviletid 

på 20 minutter

Centrumtemperatur

Hviletid forbedrer ikke kødets spisekvalitet, men forringer den heller ikke





Hvad er BørneBoxen

• En aktivitetskasse med forslag til lege og sund mad

• Centreret omkring et tema

• Målrettet børnehavebørn i alderen 3-6 år

• Er sendt gratis til alle landets 4.500 børnehaver 7. –

11 september 2006

• Boxen kan købes i abonnement. 4 boxe om året for 

2.000 kr. En box 650 kr.

• Se www.boerneboxen.dk



Fem sunde huskeråd

• Vær en god kammerat

• Leg, løb, hop og dans 

hver dag

• Spis dig mæt i sund 

mad

• Drik vand når du er 

tørstig

• Vask hænder tit



Partnerskabet BørneBoxen

• Fødevarestyrelsen

• Danish Meat Association

• FDB

• Fødevareindustrien

• Suhr’s Videncenter



BørneBoxen er en god ide 

fordi den

• Motiverer børnehavebørnene gennem leg og læring 

til gode vaner

• Støtter op omkring information til forældrene

• Øger kompetence og viden hos børnehavepersonale


