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Fup og fakta om tilberedning af kad

Ved orienteringsmade/nytarskur pa Axelborg torsdag den 4. og
fredag den 5. januar 2007.

Af Maltids- og ernzeringschef Grethe Andersen -
ga@danishmeat.dk




Hvad er DMA? m

danish meat association
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- Danish Meat Association (DMA) er feelles faglig.og
administrativ enhed for de tge.brancheorganisationer
Danske Slagterier, Kadbranchens Fzellesrad*og Det.....
""'“'-Danskg_F'erkraeraaid. - .
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erfoRde tre aancheorgalnisationer
g raekke omréder, bl.a. forskning og
udviKIing evares veterinzert beredskab,

abning af nye ma ‘mgsfremm'e,
31l og fo ice, erna
=
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kommunikation, de
sundhed
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De strategiske indsatsomrader & meassocoor
("

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

vores produktionsmetoder.

* Miljgforhold og dyrevelfeerd spiller en stor rolle i offentlighedens syn pa

branchen.

+ | teet dialog med vores samarbejdspartnere, de politiske beslutningstagere og i

offentligheden, skal vi skabe accept for vores produktionsvilkar og — metoder. y
~N

Forsknings- og udviklingsresultater skal omsaettes effektivt i produktionen og
dermed skabe veerdi for medlemmerne.

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

Vi skal konstant fokusere pa fortsat udvikling i effektivitet og produktivitet.

J

DMA arbejder pa at udvikle markedsandele, fa adgang til nye markeder samt
: introducere nye produkter pa eksisterende markeder.

Maksimal Markedsadgang er bl.a. baseret pa konkurrencedygtige priser, hgj kvalitet,
Markeds- fadevaresikkerhed og veterineer status samt sundhed og erneering.

adgang Markedsovervagning og indsigt i markedsforhold er grundpillerne i arbejdet.
DMA prioriterer den politiske indsats, sa medlemmerne undgar handelsbarrierer,
importforbud og tekniske handelshindringer pa eksportmarkederne. )
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Adm. direkter } ]

Direktionssekretaria
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Brxl.-kontor

Handelspolitik og
virk. radgivnin

Markedsovervagnin

Eksport + UK-kontor
Hjemmemarkedet
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Relevante links
# Fasllesmgde mellem Dansk Selskab for Klinisk emasring (D5SKE) og Selskabet for
Ernaeringsforskning (5FE) 2/11-2006
I'«in.:-mr!'ne!'!de Proteinbehaov - Betydningen af alder og fysizk aktivitet
Tidligere
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Sadan downloades powerpoint- jm
praesentationer eller pdf.filer danish eat associabon

- Pa www.diaetistforum.dk — veelges MATERIALER i
den zverste menu — sa kommer ._- enstaende frem:

VIDSTE DU, AT... NYHEDSBREV 2T

‘«%ﬂ‘ f vl SPISEKVALITET

AF DANSK SVINEKZD

Klik herefter her — sa kommer listen over mulige materialer
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Klik pa Bestilling af materialer
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MATERIALER  SIDSTE NYT  DIALOG

Mdaterialer Printvenlig version E

Kare bruger

Klik i menuen til venstre,..enten pa bestil materialer eller download.
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NYHEDSBREV ~ 2T

SPISEKVALITET
AF DANSK SVINEKED
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ad af powerpoint Bestilling af materialer

i:_i"iﬁl filer

Printwenlig version £k

Hosz Danish Meat Association kan du bestille apskrifter eller undervisnirgsrmateriale i forzkellige
kategorier zom fx hygiejne, mad og ernz=ering, svineproduktion og svineked Hogle materialar ar
gratis og kan downloades sorm en pdf. Andre materialer, fx bagger, DVD'er og videaer, kan du kebe,

De materialer som kun kan downloades er zamlet her, Klik har....

Al bestilling af rmateriale sker via Danish Meat Azzociation's generelle hjernmeside. Falg linket - HER
- far at kormrme til siden med materialebestilling, Det er vigtigt, at du i Malgrupper v=lger
15opskrifter, hviz det er materialer med zvineksd - og | Emine v=lger Okse- og
kalvekddsmateraler, hviz det er okze- og kalveksd - =4 far du vist det som er relevant for dig. Mar
du vil tilbage til DitistForurm, zkal du bare minimere eller lukke siden.

PS! Vi arbejder | gjebliklket pd at f3 lavet materialebestilling mere brugervenlia. I mellermtiden haber
vi det kan lykkes - ellers ma du kontakte os,
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G\ Publikationer B hvhedsbrewe b Sitemap 20 kKontake B2 InEnglish 55 DMA sikes | Sag

DM Forside Husdyrprodukkion

IR 0 Muheder Wider o Statiskik & TFal indervisning Publikationer Badgivnirn

Dra ¥orside » Publikationer » Seig og bestil publilcationer

Sog og bestil publikationer

@ Myhedsbrevet Danish Meat Lidskriv S

= Ugenyt - oksekgd Her kan du seige i og bestille publikationar fra DMA, bade i elektronisk og trvkt Farmat,

& Qrientering

B My viden om oksekid : .
& linket herunder For at Sbne materialebestilingen (Sbrer i et nyt vindue),

L]
. % "start sggring For at £3 vist alle materialer,
& Yed ahindtaste sgaecrd | Felet agleller vaslge kriterier fra boksene til hgire kan du begraense dine sggeresultater,
o Vil du blestile materialer indtastes det gnskede antal ud For titlen, Herefter Kikkes p& "Fei til kur", Er materialet
sarfurid gratis oy | elekkranisk farmat (PDF) kan du blot kikke p8 "Download” for straks at hente materialet,
o Klik p8 "Ws indbald &F kury” For at se eller slette vaver i din kury,
@ Bladet ds nyt o Klik p& "aksend ordre" for at indtaste dine adresseoplysninger og sende bestilingen til os.

[ Crientering - Oksekgd

B Svinesekboren i det danske

o Klik her for at 8bre materialebestilingesn
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Veelg emne eller malgruppe

- Det er vigtigt, at du i Malgrupper veelger 150opskrifter, hvis det er materialer
med svinekad - og i Emne vaglger Okse- og kalvekeadsmaterialer, hvis det
er okse- og kalvekad - ss vist det som er relevant for dig. Nar du vil
tilbage til DiaetistForum, sks bare minimere eller lukke siden.

Sggecrd: | Dedtschies, Thema: |

Lazses pd nettet; . Emne: |

Gratis: I Materialatype: |

M&lgruppe: |
Skolefag! |
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j start segning |

svenska amna; |
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Ti I be red n i n g af kg d danish meat association

Vi tilbereder kgd af 4 basale grunde

1. Sa det bliver sikkert at spise
2. Nemmere at tygge

3. Nemmere at nedbryde, denatureret protein
nedbrydes nemmere af vores fordgjelsesenzymer

4. Sa det smager og dufter af mere
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Kgdet er kUIinariSk bedSt danish meat association

- Magert kad er mest saftigt ved en
centrumtemperatur pa 50-60 grader

« Centrumtemperaturen har betydning for mgrhed,
saftighed, smag og farve



Anbefalede m

Ce n tru mte m pe ratu re r danish meat associabion
Oksemgrbrad 58-60 grader
Oksefilet 58-60 grader
Filet Royal 60 grader
Kalvefilet 60-62 grader
Svinemgrbrad 62-65 grader
Svinekam, skinkesteg 65 grader
Oksetykkam 65 grader
Skinkeculotte og skinkemignon 65-70 grader




D))~

S u CceS danish meat association

Det hele drejer sig om at stoppe tilberedningen i tide.

Opskrifter giver ngjagtige anvisninger, men det er
sveert at gare det korrekt, da det er afthaengigt af

« Kadets start temperatur

« Pandens temperatur eller ovnens reelle temperatur
Hvor ofte kadet vendes

Hvor ofte ovnhdgren abnes

Fedtindholdet i kgdet

Indhold af ben

Fedt pa kadets overflade
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G O u rm etsa Itn i n g danish meat association

« Ggr kadet saftigt og mart

« Tilseet 0,3-0,8% salt fx 1 time fgr stegning af mindre
kadstykker som koteletter

- Kgdet smager af mere
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G O u rm etsa Itn i n g danish meat association

114

10 - Marhed
Saftighed

Intensitet

—# Hardhed

2 I I I ] ]
0 0.5 1 1.5 2 2,5 Timer

Fig. 1. Saftighed, marhed og hardhed af koteletter, der saltes efter
tilberedning (0 timer) eller gourmetsaltes henholdsvis 1 0g 2,5 time.
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Skal kadet duppes tort?

« Nar man steger pa en pande, er det vigtigt med god, hgj
varme. Det skal kunne hgres.

« Temperaturen skal veere sa hgj, at kadet bruner, og at
veeske fordamper straks.

« Hvis pandens temperatur er for lav, og der kommer for
meget koldt, vadt kad pa panden — det kan hgres. Kgdet

bliver ikke brunt. Det koger i sit eget saft — og bliver ikke
brunt.
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Luk porerne pa bgffen

- Det er en myte, som det er sveert at fa udryddet.
Men det passer ikke. Stegeskorpen rundt om kadet
er ikke vandtaet, da der under stegningen hele tiden
vil komme kgdsaft ud, som evt. fordamper. Tab af
vaeske — stegesvind er proportionel med kadets
temperatur.

« Men det er en god ide at brune overfladen, da det
giver smag og duft. Sa det er ikke rigtigt at
bruningen holder pa ka@dsaften, men det er rigtigt, at
det smager bedre. Ved stegning pa pande kan
temperaturen pa panden med fordel nedsaettes,
efter at kadet er brunet.
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Steg n i n g pé pa n d e danish meat association

« Metal er den bedste varmeleder. Tilsaet fedtstof, da det
sgrger for at kadet ikke breender fast i panden, og at
kadet far en mere jeevn varme.

7




Svinekotelet med og uden jm
fedtkant

Tilberedning af koteletter med fedtkant giver |
forhold til koteletter stegt uden fedtkant:

« |kke mere smag

« Lidt markere overflade
 Lidt mindre mart kad
Mindre stegesvind

Kilde: Slagteriernes Forskningsinstitut, Camilla Bejerholm 2004
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Oksebgf med og uden fedtkant wumeassocion

Tilberedning af oksebgffer med fedtkant giver
| forhold til baffer tilberedt uden fedtkant:

« |kke mere smag
« Tendens til lidt mindre leversmaa
- Lidt mere saftigt kad
« Mindre stegesvind

Kilde: Slagteriernes Forskningsinstitut, Camilla Bejerholm 2004



Hvor ofte skal kadet vendes pa jm
pa n d e n ? danish meat associabion

- Ved at vende kadet pa panden/grillen hvert minut vil
man ogsa fa et mere jeevnt stegt produkt, mindre
forskel end normalt mellem overflade og indre.



Skal man bruge gaffel eller m
ta n g ? danish meat associabion

[Tkke
prikke

Brug paletkniy,
kokkenpincet eller
et par skeer, nar
kodet skal vendes
i gryden eller pa
panden.

Prikker du hul,
lober saften ud.
Den gar til spilde,
og kodet bliver
mindre saftigt.
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Ovn Steg n I n g danish meat associabion
Traditionel stegning Langtidsstegning Lavtemperaturstegning
150 grader og derover 130-150 grader 100 grader generelt
- ofte 160-200 grader 125 grader for nakkefilet

Kadet bliver mere mart
og saftigt
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HVI Ietld danish meat association

Svinekam Kalvekam Oksetyndsteg

Skaret i skiver
direkte efter
tilberedning

Skaret i skiver
efter hviletid
pa 20 minutter

Centrumtemperatur 65 grader 60-61 grader 60-61 grader

Hviletid forbedrer ikke k@adets spisekvalitet, men forringer den heller ikke
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Hvad er BagrneBoxen

- En aktivitetskasse med forslag til lege og sund mad
« Centreret omkring et tema
- Malrettet barnehavebgrn i alderen 3-6 ar

« Er sendt gratis til alle landets 4.500 bgrnehaver 7. —
11 september 2006

« Boxen kan kgbes i abonnement. 4 boxe om aret for
2.000 kr. En box 650 kr.

« Se www.boerneboxen.dk
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Fe m S u n d e h u S ke réd danish meat association

« Vaer en god kammerat

- Leg, lab, hop og dans
hver dag

 Spis dig meet i sund
mad

« Drik vand nar du er
tarstig

« Vask haander tit

N ..\-;'.\\\ \;i ?L*".Illll i}




D))~

Partnerskabet BogrneBoxen

- Fgdevarestyrelsen

« Danish Meat Association
- FDB

- Fadevareindustrien
Suhr’s Videncenter




BarneBoxen er en god ide m
fordi den danish meat associabion

- Motiverer bagrnehavebgrnene gennem leg og laering
til gode vaner

 Statter op omkring information til foraeldrene
- Jger kompetence og viden hos bgrnehavepersonale




