SMAGEN AF

GODT
OKSEKOD

Smagen a

norfdjylland



SMAGEN AF

GODT
OKSEKOD

Smagen

nordjylland




Smagen af godt oksekad
© Radet for Agroindustri

Grafisk produktion: Par No. 1 A/S, Arhus
Tryk: Scanprint afs

Tekst og billeder: Smagen af Nordjylland

Smagen af |
nordjylland

Rédet for Agroindustri
Handveerkervej 1, 9700 Bragnderslev, tif. 96 45 90 50
www.smagen.dk, info@smagen.dk



INDHOLD

FOTOI ...t 5
1. Cattlewalk med 11 kadkvaegsracer ........ccovvncnecenenn. 7
2. Racebeskrivelser af de 11 kadkvaegsracer.........cccoovvuniennee 9
3. Slagtningen ved Danish Crown.........cccccvrcuniinienicincenen. 43
4. DeN ZOAE SMAE.....ceeueueerereireeenereieireseiseee e ssessseeees 45
5. Slagtekvalitet og kadkvalitet ... 47
5.1 Introduktion ... 47
5.2. Omdannelse af levende muskler til kad ..................... 47
5.3. Definition af kadkvalitet ... 49
5.4. Materialer og Metoder ..........cocoeverrnrrneenecereneenens 55
5.5. Resultater og DiskUSSION..........cccricireceninicrniciricinenes 57
5.6. KONKIUSION ..ot 61
6. FremtidSviSIONEr ..o 63
Bilag 1: Beskrivelse af Klassificeringsordningen for Kvag.....65
Bilag 2: Feellesskabets handelsklasseskema for
slagtekroppe af voksent kvaeg.......cccoovvnierniceninnnes 69
Bilag 3: Notering og markedssituation..........c.cccooenericenieneen. 75
Bilag 4: Smagspanel, 18. august 2006 ........c..cccoverrriereneennee 76

BN EaK Il et 83






FORORD

Smagen af godt dansk oksekod var udgangs-
punktet for Cattlewalken pa fedevaremessen i
Aalborg Kongres & Kultur Center den 17.-19.
august 2006. Vi ville gerne vise, hvor meget
godt dansk oksekad, der bliver produceret af
mange forskellige oksekedsracer.

Pa den baggrund fik vi den idé at praesentere
de slagtede oksekroppe pa scenen i Europa-
hallen i Aalborg Kongres & Kultur Center som
et mannequinshow og dermed fé sat fokus pa
mangfoldigheden af godt dansk produceret
oksekad.

Alle dyrene fra kveaegavlerne skulle slagtes
samtidig, heenge ved samme temperatur i
18-19 dage og derefter praesenteres for fagfolk
og publikum pa messen.

11 avisforeninger bakkede op om projektet,
som de aktivt har deltaget i at gennemfore.
Det viste sig ved den gennemferte prove-
smagning ved 5 kendte kokke og publikum,
at der kun var rosende og anerkendende be-
meerkninger til de serverede fileter, som alle
viste sig at veere velsmagende og mare.

Kongelig Veterineer- og Landbohgjskole har
taget en raekke malinger af kedet, der under-
streger kvaliteten af oksekodet.

Oksekadet i Cattlewalken hang i 18-19 dage,
for det det blev serveret for fagfolk og forbru-
gere. Der er ingen tvivl om, at det er vigtigt at
fokusere pa den gode ravare og opvaeksten af
dyrene, men det er ogsa afgerende, at kadet
far den rigtige efterbehandling.

Oksekad af den kvalitet, vi oplevede her, burde
have en hgj salgspris. Forbrugere vil gerne give
en hgjere pris for kvalitet, men kvaliteten skal
veaere helt anderledes dokumenteret, end den

er i dag. Badde god opveekst hos dyrene, spor-
barhed og dokumentation for behandlingen af
varen er her vigtige oplysninger for forbrugerne.

Det ville maske ogsa vaere speendende for
forbrugerne at vide hvilken race, kadet kom-
mer fra og fa nogle oplysninger om den. Hvor
kommer den fra, og hvilke avlsmal sigtes der
efter i avlsarbejdet. Der er jo forskel bl.a. pa
magerhed, fedtmarmorering og fiberleengde
hos de forskellige kadracer.

Rdadet for Agroindustri er af den opfattelse, at
der ber arbejdes videre med disse ting, sa der
kan opnas bedre priser til kveegavlerne. Dette
kunne gores i samarbejde med Dansk Kod-
kvaeg, Danish Crown, de mindre slagterier og
Kongelig Veterineer- og Landbohgjskole og
andre, der har samme mal: At skabe det bedst
mulige oksekod til de bedst mulig priser.

En tak skal her rettes til de 11 avlsforeninger,
der deltog i projektet, til Danish Crown, som
slagtede ungtyrene og lod dem modne i leen-
gere tid, og til Kongelig Veterineer- og Land-
bohgijskole, som tog alle proverne pa dyrene
og alle de andre der aktivt deltog i gennemfeo-
relsen af hele projektet.

Rddet for Agroindustri

Smagen af Nordjylland
Jens Dstergaard Jensen Bente Albeck-Madsen
formand direktor






1. CATTLEWALK MED 11 KODKVAGSRACER

Der var pd fodevaremessen i Aalborg Kon-
gres & Kultur Center i dagene 17.-19. august
2006 Danmarkspremiere pa Cattlewalken.
Idéen bag dette show er at seette fokus pa
den mangfoldighed af godt dansk oksekad,
som kommer fra disse meget forskellige
kvaegracer.

Der praesenteredes 11 kadkveegracer i en
mannequinopvisning pd scenen i Europahal-
len. Det drejede sig om kedkroppe fra

* Blonde d"Aquitaine

e Dansk Aberdeen Angus
e Dansk Charolais

e Dansk Limousine

e Dansk Simmental

e Dexter

e Hereford

e Piemontese

e Salers

¢ Skotsk Hejlandskveeg
* Sortbroget-naturked

Mens kedkroppene vises pa scenen fortalte
kvaegkonsulent Jens Holm Danielsen, om
racen og dens saerpraeg. Der kom samtidig et
foto af racen pa en storskeerm bag scenen.

Avlsforeningerne har selv udvalgt ungty-
rene, som er blevet slagtet af Danish Crown

i Aalborg, og som fra slagtningen til feerdige
boffer er blevet overvaget af Kongelig Veteri-
neer- og Landbohgjskole (KVL), som har taget
prover af kadet, som er blevet malt for pH,
farve, merhed, fedt og protein.

Ogsa en Catwalk

Efter Cattlewalken kom Catwalken med
fremvisning af skenne danske og grenland-
ske pelse fra Great Greenland samt islandsk
skind selskabstej af designeren Signy Omars-
dottir. Dyrene bliver sdledes ikke blot til godt
oksekad, deres skind anvendes til smukt
pelsveerk.




1. CATTLEWALK MED 11 KODKVAGSRACER

Smagsvurdering

Smagsvurderingen af de 11 kedracer var en
vigtig del af eventen. Nu skulle det gerne
komme frem, at der var tale om 11 stykker
unikt oksekad.

Fredag den 18. august 2006 kl. 16 var et
smagsdommerpanel bestdende af fem kendte
kokke fra Nordjylland placeret pa scenen i
Europahallen og i salen stod et smagsdom-
merpanel bestdende af publikum, som begge
skulle vurdere smagen af de forskellige racer
og den enkelte races smagssaerpreeg. Der var
tale om en blindtest, sd ingen viste, hvilken
race de nummererede fileter tilhorte.

Smagsvurderingerne blev gennemfort og
kyndigt ledet af komtur Karl-Otto Schmidt,
Cordon Bleu Du Saint Esprit.




2. RACEBESKRIVELSER AF DE 11 KODKVAGSRACER

Blonde d'Aquitaine:

Jens Jorgensen, formand
for Avlsforeningen for
Blonde d’Aquitaine i
Danmark




Oprindelse

Navnet betyder de lyse fra Aquitanien, som er
det store omrdde, der streekker sig syd pa fra
Bordeaux — Toulouse og ned til den spanske
greense. Racen findes i dag overalt i Frankrig,
hvor den er en af de kadkveegsracer, der vok-
ser mest i antal. I dag findes der ca. 500.000
keoer af racen.

Hvornar kom den til Danmark

Racen blev importeret til Danmark i 1983 og
avlsforeningen blev dannet i 1984. 12005 er
der 2630 renracede dyr pa 279 besatninger
og 1717 krydsningsdyr pa 350 beseetninger
jfr. Arsrapport Dansk Kedkveeg 2005.

Beskrivelse af racen

Dyrene er kendetegnet ved deres storrelse,
leengde og elegance. Udvoksede koer vejer fra
1000 kg og opefter, mens tyrene har en vaegt
fra 1400 kg eller mere. Det betyder at racen

i dag er den kodkveegsrace, som pé et givent
tidspunkt leverer de storste maengder af kva-
litetskod. Dette merudbytte er fra 10 % og
opefter, helt afhaengig af den race, der sam-
menlignes med.

Racen har en gennemsnitlig daglig tilveekst
pa 1,654 kg pr. dag kun overgdet af Aberdeen
Angus og Dansk Simmental. Racen har et
ekstremt lavt foderforbrug, hvorfor racen er
meget konkurrencedygtig.
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2. RACEBESKRIVELSER — BLONDE D'AQUITAINE

Kadet er meget fedtfattigt, hvorfor forbruge-
ren skal veere opmaerksom pa, at stegetiden er
15-20 % kortere end for almindeligt kalve- og
oksekod. Kadet har en meget fin struktur og

i hjemlandet betales kadet med markedets
hajeste pris.

Nér dyrene onskes store er det med baggrund
i, at der pd et stort dyr kan placeres mange
kilo. Det samme geelder for den lange ryg og
det lange og brede krydsparti. De fine og ele-
gante lemmer betyder at slagteprocenten er
hgj, typisk nogle enheder storre end den er for
de konkurrerende racer.

Det ovenstdende blev bevist af et meget om-
fattende forseg, som det daveerende Land-
gkonomisk Forsggslaboratorium gennemfert
i begyndelsen af halvfjerdserne. Blonde d’
Aquitaine placerede sig pa den everste plads i
alle de betydende egenskaber.

Racen er meget velegnet i krydsning med
malkekveeg. Sidst er dette blevet bevist af at
racen vandt konkurrencen pd det netop af-
holdte Landsskue i Herning, idet de to tyre-
kalve hjembragte den hgjeste afregningspris.



2. RACEBESKRIVELSER - BLONDE D'AQUITAINE

Reproduktion Set over en arreekke pa 7 ar har Blonde
Racen er en forholdsvis lang draegtighedspe- d Aguitaines en avlsfremgang i S-indekset
riode pa 289 dage. Tyrekalvene vejer ved fods- ~ pa 0,7 enheder.

len i gennemsnit 49 kg og kviekalvene 46 kg.

Jens Jorgensen
87,4 % af kviekeelvningerne er lette og 96,7 % Formand for Avlsforeningen for Blonde
af kokeelvningerne er lette. d"Aquitaine

Se www.bag.dk

Blondekalvens opvakst

Kalven er fadt i august mdned pd marken i Vildmosen.

Pa marken er der adgang for alle kalve til kalvefoder i kalveskjul. Desuden er der adgang til ubegraen-
set vitaminer og mineraler.

Der gar de sammen indtil starten af oktober, hvor de kommer hjem pa dybstraelse i stalden.
Kalven tages fra moderen, ndr den er 6 maneder gammel.

Gar nu sammen med andre kalve med samme alder pa dybstraelse, hvor foderet her bestar af frisk
valset korn og kalvefoder tilsat kridt, alt efter adelyst.

Derefter er kalven blevet slagtet den 1. august 2006.
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2. RACEBESKRIVELSER — DANSK ABERDEEN ANGUS

Dansk Aberdeen Angus:

Seren Riis Vester, bestyrel-
sesmedlem i Dansk Aber-
deen Angus Forening
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Racens oprindelse

Racen er oprindeligt fremavlet i den nordest-
lige del af Skotland og kan fere sin historie
flere hundrede é&r tilbage.

Racen er i dag verdens mest udbredte kod-
kvaegsrace. I de store kedproducerende lande
som USA, Canada, Argentina og Australien
er der registreret neesten dobbelt sa mange
Angus, som der er af den neeststorste kod-
race. | Europa er racen knap sd antalsmaessig
udbredt, men i Tjekkiet, Schweiz og pad de
Britiske ger er racen en af de sterste.

Hvornédr kom den til Danmark

Aberdeen Angus er en af landets eeldste kod-
kvaegsracer. Stambogen kan fores tilbage til
1800-tallet i Skotland og de forste Angus kom
til Danmark i 1950"erne.

Dansk Aberdeen Angus forening blev dog
forst stiftet i 1970. Foreningen teeller i dag
over 200 medlemmer.

I Danmark er racen en af de store racer med
5.344 renracede dyr i 547 beseetninger og
4.711 Angus-krydsninger i 400 besaetninger
jfr. Dansk Kadkveeg Arsrapport 2005.

Eget oksekadskoncept

For mere end 10 ar siden udviklede Dansk
Aberdeen Angus forening i samarbejde med
Friland A/S et oksekadskoncept for slagtedyr
af minimum 75 % renracede Angus slagtedyr.

2. RACEBESKRIVELSER - DANSK ABERDEEN ANGUS

Dyrene til konceptet skal overholde nogle
bestemte alders og kvalitetskrav og producen-
terne skal overholde nogle forbedrede pro-
duktionsregler. Dyr der overholder geeldende
krav og regler far et kvalitetstilleeg oven i den
normale afregningpris.

Avlsmal for racen

Racens kendetegn er den sorte farve, mang-
lende horn (pollethed), den kompakte mas-
sive krop og de forholdsvis korte ben. Der
findes en red udspaltning — Red Angus, som
har de samme kendetegn.

Racens store udbredelse kan tilskrives Angus
koens popularitet som en hardfer og negjsom
ko, der har ekstrem gode moderegenskaber og
meget lette keelvninger.

I folge Dansk Kodkvaegs Arsrappport 2005
keelvede 94,4 % af kvierne let og ved kokaelv-
ningerne keelvede 98,9 % let. Aberdeen Angus
har sammen med Skotsk Hejlandskveeg og
Galloway de letteste keelvninger fremgar det
af rapporten.

Alder ved 1. keelvning er i 2005 i gennemsnit
26,1 maned. Tyrekalvene vejer i gennemsnit
ved keelvning 39 kg og kviekalvene 36 kg.

Racens avlsmal herhjemme er en udvokset

tyr pa ca. 1.200 kg, 150 cm hej og en ko pa ca.
750 kg, 138 cm hgj med god muskelfylde uden
synlige fedtdepoter, godt eksterior med lang,
bred lige ryg med parallel underlinie, velstil-
lede og steerke ikke for kraftige lemmer (fin

13



2. RACEBESKRIVELSER - DANSK ABERDEEN ANGUS

knoglebygning) samt typisk Angus preeg med individpreverne jfr. Dansk Kodkvaegs Arsrap-

et fint trekantet hoved. Hos koen enskes et port 2005.
fint velopheengt yver med sma velplacerede
patter. Godt temperament veerdseettes. Aberdeen Angus kan fremvise meget fin ge-
netisk fremgang pa 2, 4 S-indeksenheder, og
Angus koens egenskaber gnskes bevaret, de ligger sdledes i lighed med sidste ar fortsat i
gode moderegenskaber, lette kaelvninger, front med de storste avlsmeessige fremgange.
samt evnen til at klare sig under ekstensive
forhold og fraveenne en 7 maneder gammel Racen giver sammenlagt en god produktions-
kalv pa neesten 50 % (ca. 350 kg) af sin egen- gkonomi og en glad hverdag.
veegt.
Yderligere oplysninger www.danskangus.dk
Racen er verdenskendt for sin gode kedkvali- eller sekretariatet tlf. +45 87959425
tet, saftigt, mort og med smag. Kadet har en
fin fedtmarmorering. Soren Riis Vester
Bestyrelsesmedlem i
God tilveekst enskes pa ungtyrene, 1,86 kg. Dansk Aberdeen Angus Forening

dagligt, som den gennemsnitlige tilvaekst pa

Ungtyren i projektet "Smagen af Nordjylland”

Ungtyren er fadt og opvokset hos Hedebo Angus v/ Sgren R. Vester, Fallevej 46, 8800 Viborg,
tlf. 86647457, CHR. nr. 75663, som har haft Angus siden 1981 og som forsat driver en avls-/
produktionsbesatning pa ca. 60 kger plus opdret.

Ungtyren, CHR. nr. 75663-00905 er fadt d. 02.07.2005 og var lige fyldt 13 mdr. pa slagtetidspunk-
tet. Han vejede 40 kg ved fadsel og er fadt let uden hjaelp ude pa graesmarken af en 25 mdr. gammel
kvie, der fadte sin farste kalv.

Han blev fraveennet fra moderen lidt over 6 mdr. gammel og foderet i denne periode har udelukkende
bestdet af modermalk, graes og he. Efter fravaenning har han gaet i lgsdrift med adgang til udendeors-
folde, sammen med jeevnaldrende kalve. Foderet har bestaet af halm, hg, vand, samt en foderblan-
ding bestaende af byg, havre, majs, hvedeklid, tarret graes og roesnitter, samt ngdvendige vitaminer
og mineraler.
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2. RACEBESKRIVELSER — DANSK CHAROLAIS

Dansk Charolais:

Grethe Andersen, formand
for Danmarks Charolais-
forening

15



Oprindelse:

Charolaisracen har hjemme i det centrale
Frankrig — Charolais — ca. 400 km syd for
Paris.

Hvorndr kom racen til Danmark

Racens historie i Danmark startede med im-
port af et par tyre sidst i 1950 erne. Meget
hurtigt efter fulgte forholdsvis massiv import
af bade hundyr og tyre.

Charolais blev hurtigt populeer til brug ved
krydsning med andre racer, iseer Jerseykoer
blev insemineret med Charolaisseaed. I labet
af 1970’erne sluttede denne epoke og i dag
er inseminering med kedracesaed — herunder
charolais — pa malkekeer ikke ret udbredt.

Den tidlige import fra Frankrig er fulgt op af
mange importer, ogsa fra f.eks. Sverige, Eng-
land og Canada. I de senere dr har interessen
for hornlese (pollede) dyr veeret stigende.

I dag er der 6123 renracede dyr i 685 beseet-

ninger og 4125 krydsninger i 532 besaetninger.

Danmarks Charolaisforening blev stiftet om-
kring 1965 og har i dag ca. 200 medlemmer.

Avismal:

Avlsarbejdet sigter grundleeggende pa at fast-
holde Charolais som en robust race med et
godt temperament.

Oprindelig var Charolais en treformalsrace:
Meelk, treekkraft og kad. Den oprindelige ro-

16

2. RACEBESKRIVELSER — DANSK CHAROLAIS

busthed er i meget hoj grad bevaret samtidig
med, at kedproduktionen er effektiviseret.

Udvoksede kger vejer 700 til 900 kg under al-
mindelige forhold. De tungeste koer kan dog
komme op over 1100 kg. Avlstyre vejer 1200-
1400 kg, og ogsa her kommer de tungeste dyr
op pa en langt hgjere veegt, helt op til 1700 kg.

Reproduktion:

Alder ved forste keelvning er neesten 30 ma-
neder. Tyrekalvene vejer ved fodslen 50 kg og
kvierne 47 kg.

76,7 % af kviekeelvningerne er lette og 95,9 %
af kokeelvningerne jfr. Arsrapport Dansk Ked-
kvaeg 2005.

Charolais har en gennemsnitsveekst pa 1,81 kg
pr. dag pa linje med Aberdeen Angus og Sim-
mental.

Det overordnede indeks, S-indekset, afspejler

Charolaisracens avlsmal. Det har en gennem-

snitlig arlig tilveekst pa 0,6 enheder i perioden

1997-2004, hvilket er tegn pa ret effektivt avls-
arbejde.

Grethe Andersen
Formand for Dansk Charolaisforening

Yderligere oplysninger fds pa
www.dansk-charolais.dk




2. RACEBESKRIVELSER — DANSK CHAROLAIS

Charolaiskalven i projektet "Smagen af Nordjylland”

Tyren er fadt 04 maj 2005 hos Englund Charolais, tyren var ca. 15 mdr. ved slagtning

Englund Charolais er et deltidslandbrug med ca. 20 moder dyr.
Bruget er pa 21 ha. og drives konventionelt.

14 dage efter fadslen blev ko og kalv, sammen med andre kreaturer, lukket pd et storre graesareal ned
til Limfjorden.

Hen over sommeren tildeles dyrene mineraler efter eedelyst, og kalvene har adgang til kalveskjul.
Kalvene fodres med en feerdigblanding fra DLG.

Forst i december, da er kalven 7 mdr. gammel, tages den fra moderen og lukkes i en boks med dyb-
strgelse sammen med andre tyrekalve.

Indtil kalven sendes til slagtning fodres den med graesensilage, korn, mineraler og halm.
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2. RACEBESKRIVELSER — DANSK LIMOUSINE

Dansk Limousine:

Bodil Falkenberg,
bestyrelsesmedlem i
Dansk Limousineforening
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Limousine er Danmarks mest udbredte kod-
kveegrace. I 2005 var der registreret 18.571
renracede Limousinedyr og 17.524 Limousi-
nekrydsninger.

Historie

Det gyldenbrune Limousinekvaeg stammer
fra Frankrig. Omradet 400 km syd for Paris er
nedslidte bjerge, der fremstdr som et kuperet
terreen med klofter, skraninger og greesgange,
hvor klippegrunden af og til stikker frem. Sto-
re reguleere marker er sjeeldne. Klimaet er rat,
fordi terreenet ligger 1500 meter over havets
overflade og vestenvinden er fremherskende.
Den naturlige plantevaekst er derfor grees og
skov. Her har Limousinekveeget udviklet sig.
Hulemalerier i egnen viser 7.000 ar gamle bil-
leder af dyr, som i hornfacon og farve ligner
Limousiner i dag.

De forste Limousiner kom til Danmark

i 1971

11971 importerede Danmark, som det fjerde
land i verden, Limousiner. Siden er der kon-
stant importeret dyr, embryoner og saed. Det
har givet nye blodlinier. Racens store frem-
gang i Danmark skyldes det store antal kalve,
som til stadighed fodes i Danmark.

Insemineringsarbejdet

Limousine er den hyppigst anvendte race, nar
det geelder inseminering med kedracesaed.
Séledes blev der i 2005 anvendt 10.841 doser
sad til 1. insemineringer. En stor del af seeden
anvendes til krydsning pa malkekger pa grund
af Limousines lave dedelighed ved krydsning.

2. RACEBESKRIVELSER — DANSK LIMOUSINE

Ifolge Dansk Kedkveegs Arsrapport 2005 fo-
des 84 procent af krydsningskalvene let ved 1.
keelvning. Ved 2. og senere keelvninger fodes
94 procent let.

Avisarbejdet spiller en vasentlig rolle

I Dansk Limousine Forening spiller avlsar-
bejdet en veesentlig rolle. Saledes kores der
efter et gennemarbejdet og struktureret avls-
program. Dermed har Limousineracen hvert
ar stor avlsfremgang. Set over en arreekke pa
syv dr kan racen notere sig en gennemsnitlig
S-indeks fremgang pd 1,4 enheder pr. ar ikke
overgdet af nogen anden race.

I folge Dansk Kodkvaegs Arsrapport 2005 fo-
des 91 procent af de renracede kalve let ved
1. keelvningerne og hele 98 procent af kalvene
fodes let ved 2. og senere keelvningerne.

Kviekalvene vejer gennemsnitlig 40 kilo mens
tyrekalvene gennemsnitlig vejer 42 kilo.

Limousinetyre, der slagtes omkring et dr gam-
le har efter kedkveegsrapporten 2005 en gen-
nemsnitlig nettotilveekst pa 622 gram pr. dag.

Eget afsatningsselskab for slagtedyr
Dansk Limousine Forening har udviklet sit
eget koncept, ndr det geelder afseetning af
slagtedyr.

I mange dr har Limousineavlere- og pro-

ducenter haft deres eget afsaetningsselskab;
Limousine Unik ApS, som i samarbejde med
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2. RACEBESKRIVELSER — DANSK LIMOUSINE

Friland A/S varetager slagtning og afseetning slagtedyr skaber derfor grundlag for en seerde-
af Limousine-slagtekalve. les fornuftig ekonomi i ammekveegholdet.
Konklusion Yderligere oplysninger findes pa

Limousine er kendt for sin gode frugtbarhed, Dansk Limousine Forenings hjemmeside:
tidlig keelvningsalder, lette keelvninger og www.dansklimousine.dk

livskraftige kalve og lavt foderforbrug. Racens
gode nettotilveekst og reproduktion, eminente Bodil Falkenberg,
slagtekvalitet og gode afseetningsmulighed for bestyrelsesmedlem i Dansk Limousineforening

Limousinekalven i projektet "Smagen af Nordjylland”

Kalven blev fadt 8. september 2005 og slagtet 31. juli 2006. Den havde dermed 325 dage til at
vokse sig til de 602 kilo levende veegt.

Kalvens klassificering var 13,80 — fedme 2 — farve 3. Slagtevaegten var 371 kilo, hvilket giver den en
nettotilvaekst pa 1.077 gram pr. dag.

Slagteprisen var 22,45 kr. pr. kilo.

Kalven er produceret under konceptet Friland Limousine, som seelges til forretninger landet over
blandt andet Irma-butikker pa Sjeelland.

Kalven til projektet "Smagen af Nordjylland” blev ikke slagtet pa det optimale tidspunkt set i forhold
til konceptet. Under normale omstaendigheder ville den have varet slagtet inden den vejede max.
340 kilo slagtet. Dermed ville den have opnaet 5 kr. pr. kilo slagtevaegt, foruden Danish Crown’
notering.

Producenter, der leverer til konceptet Friland Limousine, har en rackke specifikke krav, som de skal
leve op til. Konceptets regler sikrer, at forbrugerne altid far det samme gode produkt. Et produkt, der
sikrer, at dyrenes naturlige adfeerd tilgodeses i videst muligt omfang. Friland Limousine har derfor

Dyrenes Beskyttelses anbefaling.

Lees om konceptet pd www.friland.dk
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Dansk Simmental:

Jens Jermiin Nielsen,
formand for Dansk Sim-
mental forening

21



Racens oprindelse

Oprindeligt stammer Simmental fra Schweiz,
hvor man gennem arhundreder har drevet
avlsarbejde med Fleckvieh, som racen kaldes
lokalt. Historisk set var Simmental oprindeligt
en race, der blev anvendt til tre formal: Meelk,
kod og treekkraft. Netop denne kombination
har uden tvivl veeret med til at bibringe racen
dens styrke med hensyn til produktionsegen-
skaber. Racen findes i dag i alle verdensdele i
et antal af ca. 50 millioner dyr. Den er dermed
blandt de 3-4 mest udbredte kveegracer i ver-
den.

Det er imidlertid som ren kedkveegsrace, at
Simmental er mest kendt pa verdensplan.
Racen har vist en utrolig evne til at tilpasse
sig de mest forskellige klimatiske og produk-
tionsmaessige forhold. Som et eksempel kan
naevnes, at racen avles under helt intensive
forhold i Skandinavien og Nordeuropa, mens
den til gengeeld producerer ked i stor stil un-
der ekstensive produktionsformer i Nord- og
Sydamerika, Australien og det sydlige Afrika.

Hvorndr kom den til Danmark

Siden begyndelsen af 1970’erne har Simmen-
tal som kedkvaegsrace bredt sig med stor hast
i Danmark. Simmental anvendes specielt som
kodkvaegsrace under intensive forhold, men
anvendes ogsa til indkrydsning i malkekvaegs-
besaetninger.

Avlsorganisationen Dansk Simmental blev

stiftet i 1975. Foreningen teeller i dag 280
medlemmer.
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I Danmark er Simmental den tredje storste
race med 9.234 renracede dyr i 1535 beseet-
ninger, derudover kommer cirka 12.949 dyr i
2.014 besaetninger, som har mere end 50 pro-
cent blodandele af Simmental jfr. Arsrapport
Dansk Kveegbrug 2005.

Avismal

Simmental kendetegnes forst og fremmest
ved evnen til at producere hurtigt. Simmen-
tal har enorme anlaeg for stor daglig tilveekst.
Dertil kommer god muskulatur samt evnen til
at producere pa et lavt foderforbrug — her ud-
meerker racen sig ikke mindst ved evnen til at
optage store meengder billigt grovfoder.

Som race er Simmental karakteriseret ved at
veere stor, lang og muskules med et saerde-

les godt og roligt temperament. Til de gode
moderegenskaber horer koens rigelige meel-
kemeengde til kalven i opvaeksten. I Danmark
vejer udvoksede kger ikke sd sjeeldent 900-
1000 kg. og udvoksede tyre 1400-1600 kg.
Racen rummer savel pollede som hornede dyr.
Typisk har dyrene hvide hoveder, af og til med
“briller”. De er brogede med et utal af farve-
varianter, der straekker sig fra de helt lysegule
til de dybt merkerede med et veeld af kombi-
nationsmuligheder.

Tyrekalve afprovet ved individpreverne pa
Alestrup Avlsstation har ofte en slutveegt pa
over 750 kg., helt op til 841 kg. ved 13 mane-
der. Herfra udveelges kommende avlstyre som
indgar i avlen ferst som ungtyre og hvis resul-
taterne er til det senere som brugstyre. Sim-
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mental er en af de kadkvaegsracer der har flest ~ Racens store udbredelse kan tilskrives ra-

insemineringer — ikke mindst til krydsning. cens store evner for tilvaekst, de gode mo-
Der udferes drligt 10.000 insemineringer med deregenskaber som kommer til udtryk ved
Simmental koernes gode meelkeydelsesegenskaber.

Simmentalkalvens liv og levned

Bemeldte kalv kom til verden den farste morgen i august, teet pa Attrup pa Limfjordens nordlige bred,
en kende gst for Lagstar. Klokken havde knap passeret de fem, da Povl Christoffersen vanen tro slog
et slag op ad bakkeskraningen for at tilse sin hjord, inden han skulle af sted pa arbejde. Nasten alle
keerne var i gang med greesset for at udnytte den kelige morgen til foderindtag, vel vidende at der op
ad dagen ville blive alt for varmt til den slags.

Naesten alle, siger Povl — for et stykke borte 1a en ko omgivet af nogle nysgerrige kvier. Hun var tyde-
ligvis ved at keelve; kalvens forben allerede langt ude. | Izbet af gjeblikke fulgte hovedet, og resten af
kalorius. Povl biede en stund til koen rejste sig og gik i gang med at slikke den lille. Gik sa rolig ned ad
skraningen, til den ventende morgenkaffe, og kom lidt for sent pd arbejde; glad for endnu engang at
have oplevet gleeden ved en vellykket kaelvning.

Ko og kalv tilbragte resten af sommeren og en del af efterdret pa det samme hgjdedrag med udsigt
over fjorden til langt ned i Himmerland.

Da vejr blev surt og graes knapt, matte de pa stald, med moder bundet i bds og kalv lgs, legende med
de jeevnaldrende. Kalvefoder og hg var vinterlangt supplement til modermaelk.

| februar matte de skilles, s& moder ko kunne belave sig pa at komme pa graes igen og fa kalv igen.

Kalven matte afstd fra de mange daglige meelketdre. Men den havde ogsa faet god smag for kraftfo-
der og kerne, sa der var ingen stor stdhej i den anledning.

Kanske har den nok undret sig da keer, kvier og smakalve forlod stalden hen pa foraret, men den
havde rigeligt at tage sig til med hg, halm, og byg efter aedelyst sammen med ngje afmalt kalve-T og

foderkridt.

Det var ret en forngjelse som kalven trivedes. Og den tillagde sig muskulatur sa forskraekkeligt, at der
gik ry af det helt til Vendsyssel. — S& den blev inviteret til "Smagen af Nordjylland"...
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En vigtig pointe er ogsd, at de pollede dyr,
som er meget populeere blandt brugerne, er
fuldt ud pa hejde med de hornede dyr, nar
man sammenligner med de produktionsmaes-
sige egenskaber. Dansk Simmental har inden
for de seneste 15 dr intensivt fremavlet pollede
dyr som er ligeveerdige med de hornede dyrs
egenskaber.

I folge Dansk Kadkveegs Arsrapport 2005 fin-
des de hgjeste daglige tilvaekster pa individ-
afprovede kodkveegstyre inden for Simmental
med 1.800-1.900 gram daglig tilveekst. Sim-
mental har de sterste kalve ved 1 ars alderen
af samtlige kedkveegsracer, sdledes er 1 ars
veegten i gennemsnit 617 kg for tyrekalve og
474 kg for kviekalve.

Kalvenes fodselsvaegte er for tyre 47 kg og

for kvier 44 kg. Selvom kalvene har en god
storrelse ved fodsel, fades kalvene overve-
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jende uden nogen form for fadselshjeelp. 65,0
procent af kviekeelvningerne og 85,1 procent
af kokeelvningerne forlgber helt uden nogen
form for fedselshjeelp. Ved kviekeelvninger
keelver desuden 21,6 procent let med hjeelp
og ved kokaelvningerne 10,5 procent let med
hjeelp.

Simmental kan fremvise en gennemsnitlig
genetisk fremgang pr. ar pa 1,1 enheder i pe-
rioden 1997-2004, hvilket viser at racen har en
god genetisk fremgang.

Jens Jermiin Nielsen
Formand for Dansk Simmental Forening

Yderligere oplysninger
www.simmentaldenmark.dk
eller sekretariatet tlf. +45 8740 5263.
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Dexter:

Niels Bodilsen, formand
for Dansk Dexter Forening
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Oprindelse:

Dexterkvaeget stammer oprindeligt fra den
sydvestlige del af Irland. Ligesom Kerry-
kvaeget stammer det fra den oprindelige vilde
irske dveergkveegrace, ogi dag er der et teet
sleegtsforhold mellem de to racer. Det er van-
skeligt preecist at bestemme, hvorndr disse
sma sorte koer forst viste sig pa scenen, men
det er bemeerkelsesveerdigt, at knogler fra
tamkveeg, der blev fundet ved udgravninger af
tidlig kristen boseetning i Irland, har samme
storrelse som den moderne Dexter. Disse fund
peger pa eksistensen af meget sma koer for
mange hundreder ar siden.

Dexteren er verdens mindste kveegrace med
en gennemsnitlig vaegt pa lidt under 300 kg
for en ko. Dyrene er yderst hardfere og kan
uden problemer gd ude aret rundt — selv un-
der de strengeste klimatiske engelske forhold.
Dexteren er p.g.a. dens veegt god til afgrees-
ning af savel engarealer som naturplejer ge-
nerelt. Deres evne til at tilpasse sig varierende
og ekstreme klimatiske forhold og forskellige
driftsformer er forbavsende, og de er faldet
godt til i de fleste dele af verden. Dyr er blevet
eksporteret til lande i alle verdensdele.

Hvornar kom racen til Danmark:

Racen kom til Danmark i 1986 som ked-
kvaegsrace. I 2005 fandtes der 1632 renracede
dyr pa 213 besaetninger. Racen er procentvis
blandt de sterste i forhold til antal dyr, nar det
geelder eksport.
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Avismal:

Dexterforeningen leegger veegt pa at bevare
racens seerkende. Dexterkoen vejer ca. 300 kg
med en idealhgjde pa 101-104 cm. Tyren vejer
som fuldvoksen ca. 500 kg med en idealhgjde
pa 111-114 cm. Kalvene er smad ved fedslen og
vejer mellem 15 og 25 kg. Dexteren er hurtigt
udvokset. Dens tilveekst er i gennemsnit 750

g pr. dag. Den bruger 5,78 FE pr. kg tilveekst.
Korrigeret muskelareal er 87,7 cm2, hvilket
placerer dexteren pa linie med de store racer.

Dexterne er fortrinlige modre og er kendte
for at kunne blive gamle. 14-15 kalve kan det
nemt blive til.

Dexteren finde i 3 farvevariationer. Sort som
er dominerende, rod og dun.

Af temperament er Dexteren nysgerrig og
livlig, og flokken kan bevaege sig mange kilo-
meter hver dag. De er skdinsomme for naturen
og edeleegger mindst muligt pa lavtliggende
jorde.

Dexteren er saledes meget hardfer og kan
bega sig sdvel i Australiens hede, i Canadas
sne og pa Grenland, hvortil den ogsa er eks-
porteret.
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Reproduktion: Den gennemsnitlige avlsfremgang i S-indek-
Koen keelver med den forste kalvi 2 ars alde- set i perioden 1997-2004 er pa 0.7 enheder.
ren. Kalvenes gennemsnitsveegt er 21 kg.
Niels Bodilsen
1. gangskeelvere: Formand for Dansk Dexter Forening
let uden hjeelp: 75,7 %
let med hjeelp: 12,6 % Yderligere oplysninger pa
dedfedte: 9,6 % www.dexter-dk.dk

2. gang- og senere keelvninger:

let uden hjeelp: 92,9 %
let med hjeelp: 5,6 %
dodfedte: 1,1 %

Ungtyren i projektet "Smagen af Nordjylland”

Dextertyren var 16 maneder gammel. Normalt slagtes Dexter ungtyre, ndr de er ca. 22 maneder
gamle. Dexter er den allermindste kadkvaegsrace med en hgjde pd godt 1 meter. Det til trods vejer en
slagtefaerdig ungtyr ca. 400 kg med en slagtevaegt pa godt 200 kg. Afregning fra Danish Crown viser,
at en sddan ungtyr opnar en formklasse pa omkring 9.

Tyrekalvene gdr pa graes i natureng i 2 somre. Den farste sommer graesser de sammen med moder-
koen, og det er karakteristisk for Dexterracen, at kalvene far lov til at patte i mange maneder, inden
de fravaennes koen. | den efterfglgende sommer gér tyrekalvene sammen i en graesningsfold. Til sidst

feerdigfedes ungtyrene i en lgsdriftsstald.

Jorgen Pedersen — avler af den leverede ungtyr
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Hereford:

Sgren Hansson, formand
for Herefordforeningen i
Danmark
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Oprindelse

Racen stammer fra grevskabet Hereford pa
greensen til Wales i England og den beskrives
der som en gammel kulturrace, der har veeret
avlet med gennem drhundreder. Hereford er
meget populeer verden over og er formentlig
den mest talrige kveegrace i verden.

Den store udbredelse af Hereford pa verdens-
plan og i Danmark skyldes bl.a. at Hereford
er en sakaldt ekstensiv kedkveegsrace, som
kan bega sig pa de mange lavt ydende graes-
arealer. Set med Hereford-gjne er fremtiden
lys under de nye EU reformer, da der i hojere
grad fokuseres pa naturpleje og pa store area-
ler med permanent graes. Antallet af Hereford
i Danmark og resten af EU forventes saledes
ogsd at stige.

Den oprindelige Herefordko var ikke stor, ca.
125 hej cm over bagkroppen. Gennem drene
har sterrelsen eendret sig, sa det tilstreebte mal
for keer er ca. 140 cm og for tyre ca. 155 cm.

Hvorndr kom racen til Danmark
Hereford var den ferste specialiserede kad-
race, der blev introduceret i Danmark. Det
skete 1 1951 og Hereford har saledes haft 50
ars jubileeum.

I Danmark er der 4.285 renracede Hereford-
koer og 9.455 dyr i alt pa 1.459 besaetninger.
Der er 2.798 krydningskeer af i alt 7.962 dyr i
alt pa 1.180 beseetninger jfr. Arsrapport Dansk
Kadkvaeg 2005. Der er omkring 1.700 for-
steinsemineringer med seed af Herefordtyre,
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sa brugen af besaetningstyr til naturlig bedeaek-
ning er udbredt.

Avlsmal for racen

Hereford er en naturrace og det afspejles i
avlsmalet, hvor moderegenskaberne keelvning
og frugtbarhed prioriteres hgjt. Ogsd produk-
tionsegenskaberne tilvaekst og klassificering af
slagtekroppene tilleegges stor vaegt

I begyndelsen var alle Hereford med horn,
men i 1970 kom de forste pollede Hereford

— dvs. Hereford uden horn — til Danmark fra
Merrymead Farm i Buckinghamshire i Eng-
land. I dag er der flest pollede Hereford i Dan-
mark — iseer blandt nybegyndere er de pollede
Hereford populeere.

Ved kviekeelvninger keelver 91,4 % let ved ko-
keelvningerne 97,6 % hvor keelvningen gar let.
Tyrekalvenes fodselsveegt er gennemsnitligt
pa 43 kg og kviekalvenes fodselsveegt pa 41
kg. I gennemsnit er der en tilvaekst pa 1,646
kg pr. dag. Tallene er fra Arsrapport Dansk
Kadkvaeg 2005.

Den gennemsnitlige avlsfremgang i S-indek-
set i perioden 1997-2004 er pa 0,9 enheder.

Herefordkvier er kensmodne 10-12 maneder
gamle, tyrene er ofte lidt aeldre. Alder ved for-
ste keelvning er godt 28,2 mdr. og keerne har
et langt produktivt liv. ofte rar de mere end 10
kalve. Dreegtighedstiden er i gennemsnit 284
dage med en naturlig variation pd en uges tid
til begge sider.
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Herefordked er meget velmarmoreret, der er
naturligt indlejret en del fedt i musklerne. Det
gor kedet meget velsmagende og seerdeles
velegnet til grillstegning. Der er en naturlig
forskel i meorheden af kodet fra de enkelte ud-
skeeringer.

Laes mere pa www.hereford.dk

Soren Hansson
Formand for Herefordforeningen i Danmark

Herefordtyrekalven i projektet "Smagen af Nordjylland”

Herefordkalven var 16 maneder gammel, da den blev slagtet. Normalt slagtes de ndr de er 13 mane-
der gamle.

Kalven er fadt i april pA Malgaard hos Mogens Dalsgdrd. Kalvene bliver den 15. maj 2005 kert op til
Tranum, hvor de afgraesser naturarealer pa ca. 100 ha ejet af Skov- og Naturstyrelsen.

Den 15. november kommer kalvene tilbage til Mglgaard, hvor tyrekalve og kviekalve adskilles. Tyre-
kalven er fodret indendgrs, indtil den blev slagtet 1. august 2006. Normalt bliver tyrekalvene slagtet
i maj maned. Den er i denne periode fodret med fuldfoder og halm. Den blev klassificeret i fedme-
klasse 5, hvilket er unormalt for racen. En af arsagerne kunne skyldes, at den er @ldre pa slagtetids-
punktet end normalt for Herefordracen.
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Piemontese:

TR DT
S e e A

Ejgil Juhl, formand for
Piemontese foreningen
Danmark
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Oprindelse

Piemontesekveeget, der oprindeligt menes at
nedstamme fra Zebukveeg, kommer fra Pie-
monte-omradet i det nordvestlige Italien. Ra-
cen er meget udbredt her og findes savel i Po-
dalen som hgjt oppe i bjergene, hvor dyrene
bruges som bade malke- og slagtekvaeg.

Den forste import af avlsdyr fra Italien til
Danmark fandt sted i efteraret 1989. Senere
import samt opformering i Danmark har bragt
antallet op pa 401 renracede dyr i 66 besaet-
ninger og 325 krydsningsdyr i 126 besaetnin-
ger jfr. Arsrapport Dansk Kedkvaeg 2005.

Beskrivelse af racen

Farven er ved kalvenes fodsel neermest gyl-
denbrun. Et par mdneder efter fodselen skifter
kalvene farve til hvide eller lysegra nuancer.
Med alderen bliver tyrene merkegrd med sorte
partier pa iseer hoved og hals. Kgerne forbliver
lyse med et lille, fint hoved med store, morke
gjne og sort mule. Som noget specielt er dyre-
nes tunge merk. Kroppen er muskules, uden
overflodigt fedt og med markerede muskelaf-
tegninger. Huden er tynd og fin.

Racen har sdkaldt dobbeltmuskulatur, og den-
ne opbygges hos kalvene omkring 3-4 ugers
alderen. Dette er en dominant egenskab,

der derfor ogsa viser sig ved indkrydsning
med malkekveeg eller andre racer. Dyrene
fremtreeder som lange, harmoniske dyr med
finknoglede lemmer og lille hoved. For hun-
dyr tilstreebes i Danmark en udvokset vaegt i
middel foderstand pa 600 kg, og en hgjde pa
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135-140 cm. For handyr enskes ca. 1.000 kg i
udvokset veegt samt 142-147 cm i hgjdemal.
Sterre dyr accepteres, safremt de er veludvik-
lede og muskulgse.

Piemontesen har ved kokeelvningerne 86,0 %
lette kaelvninger jfr. Arsrapport fra Dansk
Kodkveeg 2005. Der er for fa keelvninger til at
fore statistik over kviekeelvninger.

Grundet de fine knogler er slagteprocenten
for racen meget hgj, 65-70 %. Samtidig er
fedtprocenten kun pa 3-5 %, sa udbyttet af
rent skeert kod er stort i forhold til racens ster-
relse.

En tyrekalv vejer ved keelvning 48 kg og en
kviekalv 42 kg. Der er en gennemsnitlig dag-
lig tilvaekst pa 1,401 kg jfr. Arsrapport Dansk
Kaedkvaeg 2005.

Schweiziske og amerikanske undersggelser
har pavist, at Piemontese-racens DNA bae-
rer et specielt gen, — endda i to eksemplarer
- som forgger muskeludviklingen og kadets
morhed. Det ene af disse gener gar i arv ved
krydsning og sikrer, at atkommet har de sam-
me gode egenskaber mht. kadkvalitet.



Reproduktion

Piemonteseracen bliver kensmoden ndr de er
omkring 10 maneder gamle. Den har en nor-
mal dreegtighedsleengde.

Piemontesekodet er fra naturens side meget
mort. Det skal altsa ikke steges mert. Samtidig
er fedtprocenten meget lav, hvilket man skal
veere en smule opmaerksom pa under steg-
ning.

Se mere pd www.piemontese.dk

Ejgil Juhl
Formand for Piemontese foreningen Danmark
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Piemontese ungtyren i projektet
"Smagen af Nordjylland”

Ungtyren er vokset op pa garden Gyldenlund
i Vildbjerg, hvor der er 25 moderdyr. Gdrden
drives gkologisk. Ungtyren er fgdt den 3. maj
2005 og gik pa grees ved moderen til efter-
aret, hvor den blev fraveennet og kom i boks
med andre tyre.

Vinteren over er den blevet fodret med valset
korn og graesensilage samt mineraler. Om
sommeren kom den pa lgbefold, hvor den
ogsa blev fodret med valset korn, graesensi-
lage og mineraler.
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Salers:

Jesper Hildebrandt, for-
mand for Raceforeningen
Salers
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Salers (Sa’lair) racens historie gar meget langt
tilbage. Arkaeologer har fundet huletegninger
af kveeg, der ligner Salers, som er over 7000
ar gamle. Disse tegninger er fundet neer den
franske by Salers, som gav navn til racen i
1840.

Denne unikke baggrund ger, at Salers beteg-
nes som en af Europas eeldste og mest gene-
tisk rene kvaegracer. I Frankrig findes mere
end 260.000 Salers, hvoraf 7 % stadig drives
som malkebeseetninger.

Hvorndr kom racen til Danmark

Racen kom til Danmark i 1990. Nogle dyr var
pa gennemrejse til Australien og blev heen-
gende. Organiseret avl startede forst i 1998,
da raceforeningen blev dannet og den forste
danske insemineringstyr frigivet.

Der er 149 renracede dyr pa 18 besaetninger
og 82 krydsningsdyr pa 24 besaetninger. An-
tallet af Salers i Danmark er steget med ca.
8 % siden raceforeningens dannelse.

Avismal:

Salers-racens farve/hdrlag er morke maghog-
nyrede — en sort variant findes. Pelsen er ret
krollet iseet om vinteren, slimhinderne er lyse
— "rogtarvet”, huden er velpigmenteret/brun
og hovene er sorte.

Hovedet er trekantet med karakteristiske lyre-
formede horn, som abner udad med alderen.

Pollede dyr er sjeeldne, men findes i Danmark.
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Avlsmalet er en skulderhgjde pa 145 cm for
keer og 155 cm for tyre.

Voksne tyre i korrekt foderstand vejer mellem
900-1300 kg, mens keer ligger mellem 650 til
850 kg.

Racen har et roligt temperament og er lette at
arbejde med. De har et lavt foderforbrug pr.
kg. tilveekst og kan udnytte greesning under
vanskelige forhold. De er i besiddelse af gode
moderegenskaber og har en hgj levealder.

Kodet fra Salers er kendetegnet ved sin store
smag af okse, det er seerdeles fedtmarmoreret
kod og merkeradt kad.

Reproduktion:

Dreaegtighedsleengden er i gennemsnit 283
dage, den korteste blandt de franske racer.
Fodselsveegten for tyre er i gennemsnit 42 kg
og for kvier 39 kg.

Racens store beekkenabning (den sterste hos
nogen fransk kedkveegsrace) sammen med
kalvens aflange kropsform og smalle hoved
sikrer nemme keelvninger. Da der ikke er sd
mange dyr i Danmark er der ikke p.t. statistik
over keelvningerne.

Salers-kvier bliver kensmodne allerede ved 6-7
mdr. alderen og tyre ved 8-10 mdr. alderen.

I Danmark bliver ungtyre typisk slagtet ved

12-18 mdr. og kvier ved 18-36 mdr. En specia-
litet i Frankrig er ked fra keer pa 3-5 ar.
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2. RACEBESKRIVELSER - SALERS

Den daglige tilveekst er i gennemsnit 1,448 kg
pr. dag jfr. Arsrapport Dansk Kveeg 2005.

Jesper Hildebrandt
Formand for Raceforningen Salers

Yderligere information om racen pa
www.salers.dk

Salers-kalven i projektet "Smagen af Nordjylland”

Tyren er fadt 23. maj 2005 og var ca. 14 mdr. ved slagtning.
Han har gaet hos sin mor indtil han var 6,5 mdr.

Moderen har greesset pa permanente graesarealer under kalvens opvaekst. | vinterperioden fra 7-11
mdr. har han stdet pa lgsdriftstald sammen med andre tyre og faet tildelt majsensilage ad libitum og

mineraler.

Fra 11-13 maneder har han gaet pa grees for at labe 10 krydsningskvier.
Den sidste maned inden slagtning er han taget pa stald og tildelt kraftfoder ad libitum.

Han kommer fra en deltidslandmand, som har haft malkekeer fgr og nu har en maskinstation og
25 ammekger, der drives konventionelt.

Han er typisk Salers ungtyr. Vi har valgt en, der afspejler et gennemsnit af, hvad man kan forvente.

Dansk Salers forening
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2. RACEBESKRIVELSER - SKOTSK HOJLANDSKVAG

Skotsk Hgjlandskvag:

Lisbeth Plenge, formand
for Avlsforeningen for
Skotsk Hejlandskveeg
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Skotsk Hgjlandskveeg kom til landet i halv-
tredserne i den periode, hvor de udenlandske
kodkveegracer begyndte at indtage de danske
marker.

Efterhdnden har Hojleenderne bredt sig og er
nu den 6. storste kadkveegrace blandt de 16
racer, der er medlem af Dansk Kadkvaeg.

Ifelge Dansk Kedkveegs arsrapport 2005 fin-
des der 4.715 renracede Hgjleendere i 690 be-
seetninger plus 1622 krydsningsdyr i 157 be-
setninger. Hojleenderne har en dben stambog.

Hvorfor Hgjlandskvaeg?

Haijleendere er robuste dyr, de kraever ikke
staldbygninger, da de med deres lange pels
med kort underuld og lang overuld er tilpasset
vejret, men de skal have adgang til lee og tert
strget leje om vinteren og skygge om somme-
ren enten i form af et skur eller naturbeplant-
ning.

Hojleenderne har lette keelvninger og er gode
modre. Hvis ikke der var sd mange lovkrav om
gremeerker og blodprever ville de helst passe
sig selv, men opsyn ber man altid have med
sine dyr.

Hgjlenders vaekst.
Tyrene opnar ved 3-5 drs alderen en veegt pa
ca. 800-1000 kg. Kaerne vejer ca. 450-600 kg.

Koerne kan keelve op til 18-20 ars alderen. En

tyr kan blive 12-15 dr gammel. Kvierne keelver
ca. 30-36 maneder gammel.
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Heoijleenderne er den race, der har nemmest
ved at keelve. Ifglge Dansk Kodkvaegs Arsrap-
port 2005 keelvede 96,8 % af kviekeelvningerne
let og ved kokaelvningerne 99,1 % let.

Gennemsnits veegt ved fadsel pa tyrekalve er
30 kg og pa kvier 29 kg — 365 dages gennem-
snit veegt for tyre er 320 kg og pa kvier 258 kg.

Pa Alestrup Avlsstation, hvor der siden 1998
arligt har veeret indsat en gruppe tyrekalve til
individafprevning, viser malingerne, at de del-
tagende 58 gennemsnitligt er vokset 1031 g,
og hvor den bedste voksede 1250 g. Man kan
ikke sige, det er optimale forhold for Hojleen-
dere, der er vant til at ga frit, men det er med
til at give gode informationer om dyrenes
veekstevner.

Bade tyre og keer far store horn og lange pels.
Hovedet egnskes kort og med kraftig pandelok.

Mgre boffer uden bodybuilding.

De fleste tyrekalve og kviekalve, der ikke er
velegnede til avl, ender deres dage som vel-
smagende kod. Men forst efter et godt liv pa
20-30 maneder. Skotsk Hojlandskveeg tager
den tid, som Skotsk Hejlandskveeg tager for at
blive kgdfulde. Netop pd grund af racens ngj-
somhed kan man ikke forcere vaeksten.

Den langsomme og naturlige veekst gor kadet
meget fedtfattigt og lavt pa kolesterol. Kedet
er mort og saftigt, og man kan ligefrem smage
greesset og urterne, som dyret har maesket sig
med. Der er en stigende eftersporgsel efter



ked fra kveeg, der har levet sundt og naturligt
og er fodret uden veekstfremmere og under
dyreetiske betryggende kar.

Avlsforening.

11987 dannede en gruppe entusiastiske avlere
af Hojlandskvaeget Avlsforeningen for Skotsk
Heojlandskveeg og foreningen har i dag 230
medlemmer. Bestyrelsen er altid parat med
rad og vejledning.

Over en drreekke péd syv ar har Skotsk Hoj-
landskveeg en gennemsnitlig fremgang i
S-indekset pa 0,6 enheder.

2. RACEBESKRIVELSER - SKOTSK HOJLANDSKVAG

www.highland-cattle.dk

Skotsk Hejlandskveeg — Highland Cattle

— Skotter — Beatleskger, disse charmerende
langharede dyr har omtrent ligesd mange nav-
ne, som de har farver. De rgdbrune er de mest
almindelige, men der er ogsa mange gule,
sorte, hvide, grasorte (dun) og merkstribede
(brindle),

Lisbeth Plenge
Formand for Avlsforeningen for
Skotsk Hojlandskvaeg

Skotsk Hgjlandsstud i projektet "Smagen af Nordjylland”

Studen kom fra Randrup Hovedgdrd, der har en gkologisk besatning pa 33 keer.
Den blev fadt den 23. maj 2004, og var 26 maneder, da den blev slagtet.

Levende vaegt pa studen var 406 kg — slagtevaegt 202 kg.

Klassificering Europ 4,53 — Fedme 3 — Farve 4

Studen har levet en sundt og naturlig liv uden vaekstfremmer og under dyreetiske betrykkende kar,
graesset pa engarealer i en adal om sommeren, og pa granne marker med skov og krat om vinteren.

Skotsk Hgjlandskvaeg tager den tid, som Skotsk Hgjlandskvaeg tager for at blive kadfulde. Netop pa
grund af racens ngjsomhed kan man ikke forcere vaeksten.
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2. RACEBESKRIVELSER — SORTBROGET DANSK MALKERACE

Sortbroget Dansk Malkerace:

Ulf Nielsen, Breandum
Neorgaard Natur-Ox
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2. RACEBESKRIVELSER — SORTBROGET DANSK MALKERACE

Oprindelse:

Det jyske kveegs historie fortaber sig i den gra Ungtyren i projektet "Smagen af
oldtid. Det var sméa knoklede ret lavbenede Nordjylland”

dyr. Ungtyren var en ganske almindelig SDM Ho-

_ ) . stein-Friesian type med en ganske almindelig
[ forste halvdel af sidste arhundrede fik man tilvaekst opfedet med naturgrees, kraftfoder

avlet det jyske kvaeg mere hojbenet, og med og korn.
det hollandske kveeg som forbillede fremel-

skedes nogle mere regelmeessigt byggede dyr,

der var sterre.

11949 tog man konsekvensen af at have haft
det hollandske kveeg som ideal. Der blev gen-
nemfert en fortreengningskrydsning pd det
jyske kvaeg med hollandske tyre, og racen
debes om til Sortbroget dansk Malkerace,
forkortet SDM.

SDM-kgerne havde ved siden af en hgj meel-
keydelse ogsa en god kedseetning og skub-
bede i 1950°erne og 60’erne savel de gammel-
dags jyske som mange rede kger ud af basene.
Inden for de seneste dr har man yderligere
sogt at effektivisere racen ved indkrydsning
med amerikanske Holstein-Friesian elitetyre.

De sortbrogede koer er blevet betydeligt
storre, end de var for i tiden. De kan komme
op pa en betydelig veegt pa trods af deres
malkepreeg.

Ulf Nielsen
Brondum Norgaard Natur-Ox
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3. SLAGTNINGEN VED DANISH CROWN

Rddet for Agroindustri tog kontakt til Danish
Crown og et made blev etableret, hvor salgs-
direkter Karsten Dejbjerg og projekt- og logi-
stikchef Allan Jensen fra Danish Crown var til
stede og fra Radet for Agroindustri formanden
Jens ODstergaard Jensen og direkter Bente Al-
beck-Madsen.

Her blev det aftalt, at ungtyrene fra 11 kvaeg-
racer skulle slagtes pa Danish Crowns slagteri
i Aalborg under fuldsteendig ens betingelser.
Efterfolgende blev der atholdt mede med
fabrikschef Palle Serensen for at aftale de
ngjagtige forhold.

Danish Crown ville hente dyrene i biler fra
Danish Crown den 31. juli og 1. august 2006
til slagtning. De skulle modnes i samme rum
indtil den 17. august 2006, hvor de skulle ind-
ga i Cattlewalken. Temperaturen i rummet var
kontant pa 4°C og dyrenes pH blev alle malt
til under 5.8.

Tabel 1

Race Leverandor Chr nr Alder

Danish Crown ville levere de halve kvaegkrop-
pe en time for Cattelwalken den 17. august
2006, som skulle ga over scenen kl. 13.

Behandlingen pa slagteriet

Dyrene fik deres klassificering af klassifice-
ringscentret, som bade maler form (klasse),
farve og fedt pd en gang.

Klassificeringsordningen for kvaeg

I henhold til fedevareministeriets bekendtge-
relse nr. 315 af 11. april 2003 om klassificering
og indberetning af markedspriser for slagte-
kroppe af svin, kveeg og far, skal slagtekroppe
af kveeg preesenteres, inddeles i kategorier,
klassificeres og indberettes i henhold til Det
Europeeiske Feellesskabs forordninger herom.

Der henvises til bilag 1.

Art Klasse Fedme Farve Lev.vagt Afr. vaegt Pris prkg

Blonde d Ag. Jens Chr. Jensen 36364-0417 10 mdr. 24dg. Ungtyr 13.20 2 3 633 379 22.18
Angus Seren Riis Vester ~ 75663-0905 12 mdr.29dg. Ungtyr 10.00 4 3 584 358 24.65
Charolais Leif J. Christensen  33155-0269 14 mdr. 27 dg. Ungtyr 11.98 3 3 678 382 21.94
Limousine  Peter Meldgard 91087-0336 10 mdr. 24dg. Ungtyr 13.80 2 3 602 371 22.42
Simmentaler Poul Christoffersen 35140-1048 ca. 13 mdr. Ungtyr  10.01 4 3 605 335 23.15
Dexter Jorgen Pedersen  78466-0108 15 mdr.29dg. Ungtyr  4.55 2 3 302 163 18.49
Hereford Mogens Dalsgdrd  68043-1883 16 mdr. Ungtyr  11.13 5 3 688 394 20.60
Piermontese Ejgil Juhl 59028-0394 14 mdr.28dg. Ungtyr 11.85 2 3 527 328 23.64
Salers Susanne Dalmann 58824-0077 14 mdr.9dg. Ungtyr  8.00 2 3 546 314 22.10
Madsen
Skotsk Hgj.  Per Ngrhaven 68618-0661 26 mdr.9dg.  Stud 4.53 3 4 406 202 15.92
SDM Ulf Nielsen 36537-0952 14 mdr.26dg. Ungtyr  5.08 3 3 484 271 19.11
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3. SLAGTNINGEN VED DANISH CROWN

Klassificeringen af slagtekroppe af voksent Eksempler pa udregning af prisen pr. kg oksekad:
kveeg foretages ved successivt at bedemme:

HEREFORD:

e Kropsbygning DC afregner pris pr. kg 20,60 kr.

(5 hoved klasser: E, U, R, O, P) Klasse: 11,13 .
e Fedningsgrad Fedme: 5 - fradrag pa 1,00 kr. pr. kg.
Farve: 3 - ingen fradrag
(fem klasser: 1, 2, 3, 4, 5) Noteringen for klasse 11 i uge 31 for afregnet
e Farve veegt pa 394 kg: 21,55 kr.
(fem klasser: 1, 2, 3, 4, 5) Afregning:
21,55 kr. + (0,40 x 0,13) kr. — 1,00 kr. =
Der henvises til bilag 2. (21,55 + 0,05 - 1,00) kr. = 20,60 kr.

Klassificeringscentret pd Danish Crown ud-

regner automatisk for klasse, form og farve jfr. PIEMONTESE:
DC afregner pris pr. kg 23,64 kr.

tabel 1.
Klasse: 11,85
l?er er en ugentloig not.ering og markedssitua- Ezfvr::e: ; _ f;agifﬁgj rg;lj i/kg
tion, som fremgér af bilag 3. Noteringen for klasse 11 i uge 31 for afregnet
vaegt pa 337 kg: 23,55
Klassificeringssystemet fra Danish Crown ta- Afregning:
ger kun hejde for form (klasse), fedt og farve. 23,55 kr. + (0,40 kr. x 0,85) — 0,25 kr. =

Der er ingen vurdering af keodkvaliteten. Et (23,55 + 0,34 -0,25) = 23,64 kr.

fedtfattigt stykke okseked med en lys farve og

en konkav form kan godt have en stor spise-

og kadkvalitet, ligesom et stykke kad med ABERDEEN ANGUS:_

fedt og med en morkere farve kan veere af hgj DC afregner til en pris pr. kg 24,65 k.

kvalitet. Klasse: 10

Fedme: 4 —ingen fradrag

Farve: 3 - ingen fradrag

Noteringen i uge 31 for afregnet vaegt 358 kg
er 23,15 kr.

Er medlem af Friland og leverer friland Angus
med en merpris pr. kg pa 1,50 kr.

Afregning: 23,15 kr. + 1,50 kr. = 24,65 kr.
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4. DEN GODE SMAG

Efter Cattlewalken den 17. august 2006 blev
alle kadkroppe kort ud til slagtemester Hardi
Hansen, Dreisler i Aalborg S. Her blev de ska-
ret op, malt og vejet. Der blev udtaget prover
af Birthe Moller Jespersen, adjunkt i kvalitet
og teknologi, Kongelig Veterineer- og Land-
bohgjskole.

Fileterne af alle racerne blev den 18. august
2006 kert tilbage til Europahallen i Aalborg
Kongres & Kultur Center for at indgd i smags-
vurderingen pa scenen med kendte kokke og i
selve hallen med publikum.

Smagsdommerpanelet pa scenen bestod af:

Restaurater Morten Nielsen, Mortens Kro
Kekkenchef Flemming Jensen, Frank’s
Keakkenchef Erik Jensen, Hotel Hvide Hus
Fagleerer Jesper Thomsen,

Aalborg tekniske skole

Restaurater Tonny Kristensen,

Restaurant Snerlen

Smagsvurderingerne bade pa scenen og
blandt publikum blev ledet af gastronom, kok
og komtur Karl-Otto Schmidt, Cordon Bleu
Du Saint Esprit.

Kadet blev vurderet rat af det professionelle
smagsdommerpanel og i stegt form af begge
smagspaneler. Det var Weber Grill ledet af
Anders Jensen, som stdr for sales og events i
Weber-Stephen Nordic, der stod for beman-
ding af grillene.

Den overordnede smagsvurdering, som er et
sammendrag af samtlige smagsvurderinger
lyder som folger med gastronom og kok
Karl-Otto Schmidt’s ord:

Der er tale om 11 unikke fileter, som
haver sig langt ud over standarden.
Dette skyldes, at der er tale om
kvagracer med gode livsbetingelser og
og med lang malrettet modningstid.

Den detaljerede smagsvurdering fremgar af
bilag 4.

Karl-Otto Schmidt om "Smagskvalitet”
Som gastronom, kok eller kostfaglig person
bedemmes smagskvalitet ud fra den erfaring
og det professionelle stasted, som den enkelte
har til et specifikt produkt.

Kvalitet af latin: qualis = som ting virkelig er,
eller hvordan man personligt oplever kvalitet
her og nu!

Nér man teenker pa kvalitetsstyringssystemer
kan kvalitetsmalinger veere meget konkrete og
madlbare. Det samme geelder for videnskabe-
lige analyser inden for kemi, fysik og matema-
tik.

Men nar vi bedemmer kvalitet pa fedevarer er
der tale om andre mélemetoder. Der anvendes
en dertil indrettet skala i “sensorik” (senso-
riske analyser), hvor vi bedemmer udseende,
duft (lugt), smag, temperatur og konsistens.
Der bruges testpersoner dvs. et sensorisk
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panel. Det er sdledes mennesker, der foretager
disse madlinger/analyser, og dermed er det den
enkelte persons evne til at vurdere, der er af-
gorende for resultatet.

I bedommelsen af fodevarekvalitet og smags-
kvalitet i seerdeleshed kan folgende kriterier
indga:

Kravskvalitet, den faktiske kvalitet og den op-
levede kvalitet.

Kravskvaliteten har betydning for bedem-
melsen af, hvilke krav den enkelte har til det
produkt, der skal bedemmes. Der kan veere
tale om krav til race, opveekst, levevis, farve,
fedtfordeling, slagtning, modning, opdreetter-
nes krav til etik/dyrevelfeerd f.eks. god plads,
foder, pasning, pleje m.m.

Et stigende antal kunder, restauranter, kokke,
specialbutikker og kvalitetsbevidste kunder
eftersporger i stigende grad disse kriterier til
kravskvalitet.

Den faktiske kvalitet opleves i sandhedens
gjeblik, hvor vi ”sensorisk” bedemmer pro-
duktet rét, kogt eller stegt. Her anvendes de
menneskelige sanser og “smagskvaliteten”
synliggeres efter den omtalte skala: Et point-
system evt. kombineret med kommentarer.

Selv ved meget erfarne og rutinerede “smags-
dommere” kan bedemmelsen veere subjektiv
dvs. felelser kan ikke udelukkes.
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Den oplevede kvalitet er afgorende i dag.
Story-telling er saledes en af de faktorer, der
appellerer til gode kokke, restauranter, spe-
cialbutikker, kunder, medarbejdere i virksom-
hedskantiner m.v.

Nar kravskvaliteten, den faktiske kvalitet og
oplevelseskvaliteten gdr op i en hgjere enhed,
har vi ndet det optimale.

Den franske gastrosof og advokat Brillat-Sa-
varin (1755-1826) sagde i en af hans mange
aforismer: Et godt stykke kod er som en skulptur
0g burde kun gives til den kok, som er fodt som
Roétisseur (stegekok).

I dag gar det takket veere teknologien meget
mere bekvemt og forudsigeligt, men selv det
bedste produkt skal behandles med respekt og
omhu.

Geester, kunder og medarbejdere er i stigende
grad parate til at betale en merpris for unikt
kvalitetskod pa grund af smagen og oplevel-
sen bag produktet.

Men nar “smagskvalitet” skal formidles til en
stigende kvalitetsbevidst kundegruppe er det
altafgerende med gode ambassaderer og syn-
liggorelse af producenterne.



5. SLAGTEKVALITET OG KODKVALITET

Af Mette Christensen, Lars Kristensen, An-
ders H. Karlsson og Birthe Moller Jespersen.

5.1. Introduktion

Kodkvalitet deekker over en reekke kvalitets-
egenskaber, hvis betydning varierer fra pro-
dukt til produkt. De enkelte kvalitetsegenska-
ber vil blive gennemgaet systematisk i afsnit
6.2. For forbrugerne er kadets spisekvalitet et
af de veesentligste kvalitetsbegreber og omfat-
ter egenskaber som farve, merhed, saftighed
og smag. En positiv oplevelse af disse egen-
skaber er afgorende for forbrugerens gentagne
keb af produktet.

Opnéelse af god kedkvalitet er et kompliceret
samspil mellem mange forskellige faktorer i

kaeden fra jord til bord. Kedets kvalitet pavir-
kes af primeerproduktionen (race, fodring, al-
der, opstaldning, hdndtering), slagteprocessen
(transport, bedevelse, koling, modningstid),
opbevaring i detailledet og hos forbrugerne
samt den endelige tilberedning (figur 5.1).
Ydermere er der stor variation i kedkvalitet
mellem de enkelte muskler pa slagtekroppen
og mellem dyr af den samme race.

5.2. Omdannelse af levende muskler til
kad

Omdannelsen af den levende muskel til lev-

nedsmidlet ked er en dynamisk proces, der

begynder ved aflivningen af slagtedyret og

afsluttes med indtreedelse af dedsstivheden,

ogsa kaldet rigor mortis. De kemiske processer

Figur 5.1 Faktorer der pavirker kadets kvalitetsegenskaber

Genetik ~ Emaering
Klima Social og kulturel miljg
Slagteveegt / Tilberedning
/ Modningstid
Transport /
\ Slagtekrops-
> KODKVALITET o
Sygdomme
Handtering \
Slagteprocessen
Opstaldningsforhold Levende dyrs
- behandling
Opstaldningstid
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5. SLAGTEKVALITET OG KODKVALITET

der forer frem til indtreedelse af rigor mortis
kaldes ogsa for rigor processerne, og der sker
her en nedbrydning af musklernes glykogen-
depoter (sukkerdepoter), til meelkesyre. Da
blodtilferelsen til musklerne er blevet afbrudt
ved slagtningen, kan den dannede meelkesyre
ikke transporteres bort fra musklerne, hvor-
for meelkesyren ophobes i musklen. Dette
medferer, at pH falder fra omkring 7,4 i den
levende muskel til det endelige pH pa ca.
5,5-5,8 indenfor 1 til 2 degn efter slagtning i
kreaturer alt efter hvilken muskel det er. Ster-
relsen af sukkerdepoterne vil veere bestem-
mende for sterrelsen af pH faldet og dette
pavirkes blandt andet af race, muskel, fodring,

samt af stress for slagtning. Hastigheden af
rigor processerne athaenger blandt andet af
slagtekroppens og musklernes temperatur.
Rigor processerne forlgber hurtigere ved hgje
temperaturer, hvorfor de inderste muskler i en
slagtekrop vil na til rigor mortis for de yderste
muskler, der hurtigt bliver afkolet som folge
af slagtekroppens nedkeling. Graden af pH
faldet og hastigheden af rigor processerne
har en afggrende betydning for en raekke
vigtige kedkvalitetsegenskaber, sdsom farve,
vandbindingsevne og merhed. Effekten af
pH forlebet efter slagtning pad kedets farve er
illustreret i figur 5.2.

Figur 5.2 Effekt af pH-forlebet i muskulaturen efter slagtning pa kedets farve

pH
7.0
Effekt pa kedfarve
6.5 ——— \Mgrk
6.0
5.5 —
e Normal
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1 2 3 4 5 6 24

Timer efter slagtning
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5.3. Definition af kadkvalitet

For slagtekroppe og udskeeringer fra kedpro-
ducerende dyr, deriblandt okse- og kalveked,
anvendes en raekke forskellige kvalitetsbegre-
ber. Kadkvalitetsbegreber opdeles normalt i
de tre hovedgrupper slagtekvalitet, kadkvalitet
og etisk kvalitet. Indenfor hvert af disse kvali-
tetsbegreber er der en raekke forskellige egen-
skaber, som alle bidrager til den overordnede
kvalitetsopfattelse.

5.3.1. Slagtekvalitet

Slagtekvaliteten omfatter de kvalitetsegen-
skaber, som vedrerer den slagtede krops sam-
menseaetning af kad, fedt og knogler, dets stor-
relse og slagteudbytte. Slagtekvaliteten omfat-
ter saledes dyrekategori, ken, klassificering af
kroppens form, farve og fedme, slagteprocent
(forholdet mellem dyrets veegt levende og

5. SLAGTEKVALITET OG KODKVALITET

slagtet), meengden af kad, fordelingen mellem
ked og fedt i slagtekroppen samt dimensio-
nerne af de enkelte delstykker.

5.3.2. Kodkuvalitet

Teknologisk kvalitet

Teknologisk kvalitet af ked handler om keo-
dets egenskaber som rdvarer til videre an-
vendelse enten i form af ferske udskeeringer
eller til fremstilling af forarbejdede kadpro-
dukter. Teknologisk kvalitet omfatter farve
og vandbindingsevne af kod, kedproteiner-
nes opleselighed, kodets pH, samt fedtets
egenskaber, dvs. egenskaber der kan males
instrumentelt.

Farve: Nar en forbruger kaber et stykke fersk
kod er det forst og fremmest kadets udseende
valget er baseret pa. Fersk kod der har fri ad-

Figur 5.3 Effekt af oxygenkoncentration og kemisk oxidation af pigmentets jernatom pa kedets farve

Kirsebarrad farve nar oxygen er tilstede

= oxymyoglobin

Lilla farve nar oxygen ikke er tilstede

= deoxymyoglobin

Brunagtig farve nar pigmentets jernatom oxideres

= metmyoglobin

Kedpigmentet
Myoglobin
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gang til ilt skal have en flot kirsebeerrod farve.
Misfarvninger med gra, brune eller gronne
nuancer kan signalerer at kedet er gammelt.
Meget morke farver vil ogsa blive forbundet
med ked fra gamle dyr og dermed sejt kad.
Kedets farve er bestemt af intensiteten og
nuancen af det lys, som bliver reflekteret fra
kedets overflade. Tre faktorer i kodet pavirker
dette: (1) Surhedsgraden (pH) — hgjere pH,
dvs. lavere surhed vil give morkere kod og
hgjere surhed mere blegt ked. (2) Maengde

af kodets rode farvestof, dvs. dets pigment
(myoglobin) — meget myoglobin vil give kadet
en mere rgd farve. (3) Om myoglobinet har
bundet oxygen eller ej — dette kan f.eks. pavir-
kes af hvorledes kadet er pakket. Kad pakket
i en gasatmosteere der har et hojt indhold af
oxygen bevirker at kadet far en flot rod farve,
mens vakuumpakket kod som ikke indeholder
oxygen, har en lilla farve (figur 5.3).

Vandbindingsevne: Muskler indeholder om-
kring 75 % vand umiddelbart efter slagtning
og kodets vandbindingsevne er vigtig af to
grunde. For det forste salges kod saedvanlig-
vis efter veegt, og faktorer som pavirker sen-
dringer i kedets vandindhold vil pavirke ke-
dets veegt, hvilket har stor skonomisk betyd-
ning. For det andet har kedets vandindhold
og vandbindingsevne betydning for kedets
saftighed og anvendelighed til produktion af
forarbejdede produkter. Vandbindingsevnen
kan defineres som kodets evne til at holde pa
sit eget vand, f.eks. ndr kedudskeeringer lig-
ger i supermarkedernes kolemontrer, og som
evnen til at holde pé det vand der bliver tilsat
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under processering, f.eks. ved marinering af
kod samt ved sprojtesaltning af kogeskinker.

Proteinoploselighed: Storstedelen af protei-
nerne i ked er uopleselige i vand, men ved
tilseetning af NaCl eller NaCl i kombination
med forskellige fosfater, er det muligt at fa
proteinerne i oplesning. Opleste proteiner er
en vigtig komponent ved emulgering af fedt i
diverse polsetyper samt til at binde kedstykker
sammen i kogte kadprodukter.

Kodets pH: Bade kodets vandbindingsevne og
kodproteinernes opleselighed pavirkes af ko-
dets pH. I kreaturer kan meget hoj pH veerdier
ved indtreedelse af rigor mortis forekomme
som resultat af stress i forbindelse med trans-
port til slagteri eller slaskampe mellem dyr.
Den hgje slut-pH vil give en god vandbin-
dingsevne og en hgj proteinopleselighed, men
holdbarheden forringes dramatisk pd grund af
mikrobiel aktivitet. Som naevnt ovenfor pavir-
ker pH ogsa farven af kodet.

Fedtets egenskaber: Kedets spisekvalitet er
steerkt afheengig af meengden af intramusku-
leert fedt, der ogsd beneevnes fedtmarmorering
samt af fedtets kvalitet og sammenseetning.
Ved fremstilling af kedprodukter er det spe-
cielt kvaliteten af det subkutane (fedtkant)

og intermuskuleere fedt der er af betydning.
Det er gnskeligt at dette fedt ikke er for bledt,
hvilket afthaenger af fedtsyresammensaetnin-
gen og forholdet mellem maettet og umeettet
fedt. Jo mere umeettet fedtet er, jo bledere

er fedtet og jo darligere er den teknologiske
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kvalitet af fedtet. Endvidere oges risikoen for
harskning i forbindelse med lagring af kad-
produkter, jo sterre andel af umeettede fedt-
syrer der er i fedtet. Andelen af umaettet fedt
vil ogsd pavirke kodets holdbarhedstid under
frostlagring.

Ernerings- og sundhedsmeaessig kvalitet
Faktorer i kodet der pavirker menneskekrop-
pen efter kadet er forteeret horer under disse
kvalitetsegenskaber. Erneeringsmeessig kvali-
tet beskriver kadets neeringsveerdi og omfatter
indhold af fedt, protein, mineraler, vitaminer
samt fedtets sammenseetning. Ved den sund-
hedsmaessige kvalitet fokuseres pa, at kedet
skal veere fri for medicin- og pesticidrester,
andre fremmede stoffer og sygdomsfremkal-
dende organismer.

Ernaringsmeessig kvalitet: Med et indehold pa
ca. 20 % protein er ked en fremragende prote-
inkilde med en hgj biologisk veerdi for protei-
net, der ligger meget teet pa det optimale for
den menneskelige organisme. Ked indeholder
kun begreensede meengder fedt, nar der ses
bort fra det subkutane fedt (fedtkanten) pa
eksempelvis koteletter og lignende og det in-
termuskuleere fedtindhold pa eksempelvis en-
trecote. Disse fedtdepoter kan meget let fjer-
nes enten for eller efter tilberedning af kadet.

Kod indeholder en reekke forskellige mine-
raler. Ked har et lavt indhold af natrium og
kalcium og et hejt indhold af kalium, fosfor
og magnesium. Det er dog kedets indhold af
essentielle mineraler der gor det erneerings-

maessigt interessant. Kod har et hejt indhold
af jern og indeholder ogsa zink, kobber, selen
og andre mikroneeringsstoffer. Et andet vigtigt
forhold er, at mineralerne findes pa en form,
der har en hgj biologisk tilgeengelighed, hvil-
ket vil sige, at det optages meget lettere og
mere effektivt fra et maltid. Endvidere er der
en endnu ikke kendt faktor der “gor det nem-
mere” for kroppen at optage jern fra kosten.
Udover mineralerne indeholder ked neesten
alle B-vitaminerne og ked er specielt en vigtig
kilde til B12-vitamin.

Sundhedsmeaessig kvalitet: Kod og kedprodukter
kan under uheldige omsteendigheder veere
inficeret med sygdomsfremkaldende bakterier.
Salmonella, Campylobacter, Escherichia coli,
Listeria, Clostridier med flere, seettes jeevnligt
i forbindelse med sygdom efter indtag af ked
og kan findes ved rutine kontrol af ked og
kedprodukter. De fleste af disse bakterier kan
seettes i forbindelse med dyrenes tarmsystem,
mund og sveelg eller huden. Under en forkert
slagtning og en forkert efterfolgende behand-
ling af slagtekroppen kan bakterierne forurene
overfladen og ad den vej inficere kad og ked-
produkter.

BSE er forkortelsen for Bovine Spongiform
Encephalopati og kaldes populeert for kogal-
skab. BSE er en sygdom der rammer voksent
kveeg og sygdommen skyldes en bestemt
type protein der beneaevnes prioner. Prioner
findes naturligt i kroppen, men under seerlige
omsteendigheder kan de eendre struktur. De
endrede prioner vil starte en keedereaktion
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der vil danne mere og mere prion. Da de fejl-
beheeftede prioner ikke kan nedbrydes vil de
ophobes i kroppen. Hos kvaeg ses denne op-
hobning i centralnervesystemer, hvilket til slut
medferer deden for dyret. Prioner er ekstremt
varmestabile og selv ved en traditionel sterili-
sation med behandling ved 121° C i 15 minut-
ter, vil der stadig veere prioner tilbage. Dyr
bliver smittet med BSE via foderet og smitten
kan ikke ske fra dyr til dyr. I Danmark er der
registreret mindre end tyve tilfeelde af kogal-
skab. For at forhindre spredning af kogalskab
er der indfert nogle meget restriktive krav til
fremstilling af dyrefoder, der skal sikre at mu-
ligt inficeret materiale ikke bliver anvendt. Der
er sdledes et forbud mod at anvende protein
fra dyr til foder af alle slags produktionsdyr.
BSE kan overfores til mennesker via inficeret
ked. Udviklingen af BSE hos mennesker fo-
rer til en dedelig sygdom der er en variant af
Creutzfeldt-Jacobs sygdom.

Da der er en potentiel sundhedsrisiko, er re-
ster af medicin fra syge dyr uensket i ked. Der
er derfor strenge krav til hvordan syge dyr skal
medicineres og frister pa hvor lang tid der skal
ga for dyret kan slagtes efter en medicinsk
behandling er ophert. Dette for at sikre at
storstedelen af medicinen er ude af kroppen
pa dyret inden det slagtes. Nar disse tidsfri-
ster overholdes, findes der ikke medicinrester
i ked som er over de tilladte greenser. Det er
yderst sjeeldent at der findes dansk produceret
kod med et indhold af medicinrester, som er
over den tilladte graense.
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Spisekvalitet

Spisekvalitet deekker over forbrugerens samle-
de vurdering af den oplevelse det giver at spi-
se et stykke tilberedt kad, og omfatter saledes
egenskaberne morhed, saftighed samt smag
og aroma (flavour). Sammen med kedets farve
er spisekvaliteten af kedet blandt de egen-
skaber, som har sterst betydning ved valg af
kedtype i supermarkedet eller hos slagteren.
Forbrugeranalyser har vist, at merhed er den
mest betydningsfulde spisekvalitetsegenskab
af kod fra kreaturer.

Morhed: Merhed af kod er afheengig af en
lang reekke faktorer som, muskeludskeering
(figur 5.4), dyrets alder, intramuskuleert fedt
(fedtmarmorering), modning, bindeveevsind-
hold, kedets pH, og muskelsammentraekning
(sarcomerlengde) og ikke mindst, hvordan
kedet tilberedes (centrumstemperatur og op-
varmningstid).

Kodets morhed er hovedsageligt pavirket

af to muskelkomponenter — muskelfibre og
bindeveev. Bindeveevsindhold og maengden

af sa kaldte tveerbindinger i bindeveevet pavir-
ker kagdets morhed. Generelt er det saledes,
at jo hgjere indhold af bindevaev og jo flere
varmestabile tveerbindinger, des sejere bliver
kedet. Andelen af varmestabile tveerbindinger
i bindeveevet stiger jo eeldre dyrene er ved
slagtning, hvorfor alder er en veesentlig fak-
tor som pavirker kodets morhed. Bindeveevet
opleses ved leengere tids varmebehandling og
den negative effekt af bindeveevet pd kedets
morhed svinder herved. Kedets pH pavirker
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Figur 5.4 Mgrhed varierer mellem forskellige muskler/udskaeringer i slagtekroppen. Dette skyldes blandt
andet de forskellige musklers arbejdsfunktion i det levende dyr.

Meget mort

Mindst mart

Medium mgrt

vandbindingsevnen og derved indirekte ko-
dets morhed. Ked med et hgjt pH vil have et
lille svind ved tilberedning og kedet vil veere
mindre kompakt end kod med et lavt pH der
vil have et stort tilberedningssvind. Under
tygning af kedet vil der relativt set veere mere
vand i ked med et hejt pH. Pa grund af det
hgjere vandindhold, vil kedet ogsd blive mere
saftigt og derfor opfattes som mere mort. Ko-
lelagring forbedrer kadets merhed pa grund
af en naturlig enzymatisk nedbrydning af de
proteinstrukturer i muskelfibrene, som holder
kadet sammen (figur 5.5 side 54).

Meengden af intramuskuleert fedt (IMF) og
dermed graden af fedtmarmorering pavirker
ogsd kedets morhed. IMF har sandsynligvis

ogsa en vis fortyndende effekt pa de to kom-
ponenter (bindeveev og muskelfibre), der pa-
virker morheden, sdledes at tyggemodstanden
reduceres, nar kadet indeholder mere fedt.
Endelig vil et hgjere IMF niveau ogsa have
betydning for robustheden af kadet i forbin-
delse med tilberedning. Et hgjt indhold af IMF
vil til en vis grad kunne modvirke en forkert
tilberedning af kedet. Hvis kedet f.eks, steges
for lang tid er der risiko for at det bliver sejt og
tort, hvilket et hejt indhold af IMF vil kunne
modvirke. Tilberedningens effekt pa merhe-
den haenger sammen med effekten pa tilbe-
redningssvindet, dvs. jo mere kedet svinder,
jo mindre mert vil kedet veere. Som naevnt
ovenfor, pavirker tilberedningstiden ogsa bin-
deveevet og derved ogsa merheden.
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Figur 5.5 Effekt af modningstid under kelelagring pa kedets merhed

Mgrhed
Mere —
mort
Y
Mindre
mart |
T T T T T T 1
0 5 10 15 20
Modning / Dage

Saftighed: Kedets saftighed er en meget sam-
mensat oplevelse, men den kan beskrives som
en folelse af fugtighed under tyggeprocessen.
Minimum tre faktorer pdvirker saftigheden af
ked: vandindhold, intramuskuleert fedt og ev-
nen til at danne spyt under tyggeprocessen. I
begyndelsen af tyggeprocessen vil saftigheden
neesten udelukkende veere aftheengig af kadets
vandindhold. Forhold der pavirker vandbin-
dingsevnen og tilberedningssvindet vil saledes
ogsa pavirke saftigheden af kadet ved de for-
ste par tyg. Senere i tyggeforlobet er en stor
del af vandet tygget ud af kedet og indholdet
af intramuskuleert fedt og produktionen af
spyt bliver vigtigt for saftigheden. Naesten alle
de faktorer der pavirker merheden pavirker
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ogsa saftigheden fordi de har en effekt pa
kodets vandbindingsevne og dermed tilbered-
ningssvindet.

Flavour: Flavour af ked kan defineres som en
kombination af smagen og aromaen, der ved
indtagelsen af kadet er sveer at skille ad. Rat
kod er karakteriseret ved at smage salt, metal-
lisk og blodigt med en sgd aroma. Ved var-
mebehandlingen af kod vil den karakteristiske
flavour, der forbindes med oksekad blive
dannet. Der dannes mere end 1000 forskellige
komponenter under varmebehandling af kad,
men ikke alle er lige vigtige for flavouren. De
vigtigste flavourkomponenter dannes ved tre
typer af kemiske reaktioner: maillard reaktio-



ner, lipid oxidation og thiamin nedbrydning.
Maillard reaktioner forleber mellem prote-
inkomponenter og sukre, og danner en lang
reekke forskellige produkter. Kombination af
nogle af disse maillard reaktions produkter
giver, hvad man kan kalde for en basis ked
flavour, der er feelles for alle arter. Maillard
reaktioner er ogsd ansvarlig for brunfarvning
af kadet under stegning. Lipider pavirker
flavouren ved at blive oxideret under opvarm-
ning og disse processer giver anledning til
flavourkomponenter der er forskellige mellem
arter idet fedtets kemiske sammensaetning
varierer mellem arter. Nedbrydning af thiamin
(B1-vitamin) ved varmebehandling menes at
veere en af de vigtigste processer for udviklin-
gen af oksekads-flavouren.

5.3.3. Etisk kvalitet

Etisk kvalitet omfatter mere holdningspree-
gede eller blade egenskaber, som ikke umid-
delbart kan males. Under dette begreb herer
faktorer som dyrets oprindelse, dyrevelfeerd,
produktionsforhold under opvaekst, transport
af dyr til slagteri, opstaldning pa slagteri, afliv-
nings- og slagtemetode, miljomaessig belast-
ning samt gkologi aspekter.

I Danmark er afregningen for kreaturer idag
udelukkende baseret pd slagtekvalitetsegen-
skaberne dvs. kvantiteten af slagtekroppen,
og der afregnes endnu ikke efter kedkvalitet.
Kodkvalitet er dog et meget vigtigt begreb for
forbrugerne, som aftager kedet.
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5.4. Materialer og Metoder

5.4.1. Dyremateriale og Proveudtagning
Dyrene af racerne Aberdeen-Angus, Limou-
sine, Piemontese, Salers, Simmentaler og
Skotsk Hgjland blev slagtet den 31. juli me-
dens dyrene af racerne Blonde d’Aquitaine,
Charolais, Dexter, Hereford og Sort Dansk
Malkerace (SDM) blev slagtet 1. august. Kedet
blev modnet pa slagtekroppen i 18-19 dage
efter slagtning ved 4 °C. Den 18. august blev
kedet skaret ud hos firmaet Dreisler i Aalborg
(billede 1). Den totale hojrebsfilet blev malt
og vejet. Derefter blev 12 cm af hojrebsfilet og
lartunge skaret ud af hvert dyr.

Kadet blev vakuumpakket, pakket i kasser
og opbevaret pa kol i 1% time for hjemtrans-
port kl. 13. Ved ankomst til KVL kl. 14.30 var
kedstykkerne stadig kolde (<10 °C), og blev
opbevaret i kaleskab. 21 dage efter slagtning

Billede 1. Hojrebsfileten fra de 11 dyr udskdret
hos Dreisler i Aalborg
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blev filet og lartunge vejet og pH blev bestemt
hvorefter kadet blev udskaret til videre ana-
lyse og derefter vakuumpakket. Proverne blev
indfrosset i et enkelt lag, og 1a pa frost (-20 °C)
indtil analyserne blev pabegyndit.

5.4.2. Metoder

De anvendte analysemetoder er alle objektive
standardiserede méalemetoder. Der blev udfert
dobbeltbestemmelse pa hver prove, hvis ikke
andet er neevnt.

5.4.2.1 pH og temperatur

For hvert kadstykke blev der udarbejdet en
preecis tegning. Pa tegningen noteredes hvor
pH blev malt. For bade filet og lartunge blev
kodets pH-veerdi malt 5-6 steder jeevnt for-
delt over kedstykket. Der blev lavet hul i ke-
det med en metaldorn, hvorefter en indstiks
glaselektrode blev anvendt til at méle pH. pH
vaerdien blev malt 2-3 gange pa hvert sted af
kodstykket for at mindske maleusikkerhe-
den.

5.4.2.2. Morhed

Kedets morhed blev bestemt med en male-
metode, der bensevnes Warner-Bratzler skee-
remodstand. Denne registrerer kadets mod-
stand mod overskeering og metoden anvendes
efter varmebehandling af kedet. Den veerd;,
som fremkommer kaldes kadets konsistenstal
og dette angives i Newton (N). Jo hgjere tal
des sejere er kadet. Generelt vil det veere sale-
des, at veerdier under 50N repreaesenterer mort
kod, medens veerdier over 50N repraesentere
sejere kod.
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Frosne vakuumpakkede kadstykker blev opte-
et ved 2 °C1i1 degn. Herefter blev de enkelte
kedstykker tilskaret sa alle kedstykker havde
ens dimensioner (6 cm i fiberretningen og 4
cm i hgjden). Kadstykkerne blev vakuumpak-
ket og derefter varmebehandlet i 60 minutter
ved 75 °C i vandbad med cirkulation og heref-
ter afkelet 60 minutter i isbad. Fra hvert ked-
stykke blev der udskaret 4 rektanguleere blok-
ke (1 x1x5 cmi fiberretningen). Blokkene
blev overskdret pd tveers af fiberretningen med
et trekantet Warner-Bratzler skeereblad med
afrundede kanter. Hver blok blev overskdret 3
gange, saledes at der blev udfert 12 gentagel-
ser pa hvert kadstykke. Kadets modstand mod
overskeering (konsistenstallet) blev registeret.

5.4.2.3. Sarcomerleengde

Myofibrillernes sarcomerleengde afspejler gra-
den af muskelkontraktion i forbindelse med
rigorprocesserne og bestemmes ligeledes med
en objektiv mdlemetode. Metoden anvendes
pa tynde leengdesnit af frosne kadprever. Ko-
dets morhed afheenger af sarcomerleengden.
Generelt er det saledes, at kod med lange sar-
comere (> 2.4 pm) er mere mort end ked med
korte sarcomere. Korte sarcomerleengder (<
1.6 pym) er ofte et resultat af for hurtig nedke-
ling af slagtekroppen under rigorprocesserne
og kan resultere i sejt kod efter varmebehand-
ling.

Frosne kadprover (1 x1x 1 cm i fiberretnin-
gen) monteres i en frysemikrotom ved -25 °C.
Ved hjeelp af frysemikrotomen skaeres meget
tynde snit (20 pm) fra hver kedpreve i fiber-



retningen. Snittene monteres pa objektglas
der monteres under en laser-lys kilde. La-
serstralen sendes gennem kedproven, hvor
sarcomerene virker som et diffraktionsgitter.
Dette bevirker at laserlyset atbgjes og ved
hjeelp af et computerprogram kan sarcomer-
leengden udregnes udfra afbgjningsgraden.
Der udferes 12 malinger af sarcomerleengden
pa hver kadpreve.

5.4.2.4. Farve

Kadets farve er bl.a. et resultat af proteiner i
kedet som indeholder pigmenter der absor-
berer eller reflekterer lys. Proteinet myoglobin
er det primeere pigment i ked. Myoglobinind-
holdet er atheengig af dyreart, race, muskel og
alder. Nar myoglobinindholdet stiger, eges
farveintensiteten i kedet fra lysere (hvid/pink)
til morkere red.

Farven blev bestemt med et spektrofotometer
med diffus refleksionsindsats. Farven méles
ved refleksion af monokromatisk lys ved 525
nm fra overfladen af kedet i forhold til reflek-
sion fra overfladen af en hvid MgO-standard.
Farven blev malt pa hakkede kedprever.

5.4.2.5. Kemiske analyser

Fra hver filet blev der udtaget 50 gram kod
som blev hakket til en ensartet fars. Herfra
blev udtaget kadprover til protein og fedt.

Protein

Kjeldahl-metoden med blokdestruktion og
dampdestillation blev anvendt til at bestemme
nitrogen- og proteinindholdet i de hakkede
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kedprover. Forst destrueres organisk bundet
nitrogen til ammoniak ved hjeelp af varme,
svovlsyre og "kjeltabs” der indeholder Cu som
er katalysator for processen. Efter destruktio-
nen bindes ammoniak som ammoniumsulfat,
som er en svag base. Ved hjeelp af en steerk
base og destillation med vanddamp, overferes
ammoniakken som gas i vand til et forlag med
overskud af borsyre. Den maengde ammoniak
som opsamles i forlaget kan nu titreres med
saltsyre og proteinindholdet kan efterfelgende
bestemmes.

Fedt

De hakkede kadprever blev afvejet i hver sit
proverer og sat i det apparat som ekstrahe-
rer den totale fedtmeengde. Ekstraktions-
proceduren bestar af 4 trin, — kogning med
oplesningsmiddel, skylning, genindvinding
og terring. Til slut afvejes maengden af fedt i
proveraret og der korrigeres for oprindeligt
afvejet meengde.

5.5. Resultater og Diskussion

5.5.1. Muskelstorrelse

Tabel 5.1. viser forskellen i vaegt, leengde og
bredde for hele hgjrebsfileten (dvs. inkl. sub-
kutant fedtlag) som blev skaret ud hos Dreis-
ler. De to dyr fra racerne Dexter og Skotsk
Hejlandskveeg har de mindste hejrebsfileter
(mindste vaegt og leengde), mens dyret fra ra-
cen Blonde d’Aquitaine har den sterste hgj-
rebsfilet (storste veegt, leengde og bredde).
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Tabel 5.1. Sammenligning af veegt, leengde og Tabel 5.3. pH-vardi i filet og lartunge malt efter
bredde af hgjrebsfilet for de 11 dyr (1 dyr pr. race) 21 dages modning

s Hgjrebsfilet total Race Filet Lartunge

Vagt /kg Langde /cm Bredde/cm Aberdeen-Angus 5,62 5,66

Aberdeen-Angus 12,0 85 21 Blonde d'Aquitaine 5,68 5,67
Blonde d'Aquitaine 14,5 89 29 Charolais 5,68 5,69
Charolais 12,5 81 21 Dexter 5,64 5,61
Dexter 6,0 75 20 Hereford 5,66 5,62
Hereford 12,5 86 22 Limousine 5,64 5,62
Limousine 14,0 77 28 Piemontese 5,66 5,63
Piemontese 12,0 87 24 Salers 5,67 5,66
Salers 9,0 79 22 Simmentaler 5,68 5,60
Simmentaler 10,5 79 20 Skotsk Hgjland 5,56 5,58
Skotsk Hgjland 6,0 70 18 Sort Dansk Malkerace 5,70 5,66
Sort Dansk Malkerace 8,0 83 16

Dansk Malkerace har det mindste filetareal

Tabel 5.2. Sammenligning af arealet af de afpud- (tabel 5.2.).

sede fileter fra de 11 dyr (1 dyr pr. race)

5.5.2. pH-veerdi:

Aberdeen-Angus 15,5 pH-veerdien blev malt i kedet 21 dage efter

Blonde d'Aquitaine 12 slagtning. Som det ses af tabel 5.3. har samt-
g:j;::a's 13:1 lige kodstykker en pH-veerdi mellem 5,56 og
—— 15 5,70 hvilket er som forventet. Disse pH-veer-
Limousine 222 dier viser ydermere, at dyrene ikke har veeret
Piemontese 18,2 stresset for slagtning, idet stress for slagtning
Salers 17,0 ville give anledning til hejt slut pH.

Simmentaler 23,9

Skotsk Hgjland 12,7 5.5.3. Morhed

Sort Dansk Malkerace 9,1

Bestemmelse af Warner-Bratzler skeeremod-
stand og sarcomerleengden blev anvendt for at
beskrive kadets morhed.

Nar der ses pa arealet af den afpudsede filet,

som giver et mere reelt billede af den egent- For Warner-Bratzler metoden geelder, at jo
lige kedmeengde i fileten (tabel 5.2), har de hgjere veerdi, jo sejere er kadet. Da man ge-
to dyr fra racerne Simmentaler og Limousine nerelt karakteriserer kod med en WB veerdi
det storste areal af fileten. Dyret af racen Sort under 50N som mort, ses det af tabel 5.4., at
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5. SLAGTEKVALITET OG KODKVALITET

Tabel 5.4. Mgrhed (Warner-Bratzler metode) og Sarcomerlaeengde for de 11 dyr (1 dyr pr. race)

WB: Max Load/N

Sarcomerlengde / um

Filet
Aberdeen-Angus 37,25
Blonde d'Aquitaine 26,81
Charolais 36,36
Dexter 26,30
Hereford 35,57
Limousine 45,44
Piemontese 57,02
Salers 39,05
Simmentaler 47,62
Skotsk Hgjland 21,82

Sort Dansk Malkerace 39,24

Lartunge Filet Lartunge
40,39 1,72 2,1
37,90 1,92 1,82
45,12 1,79 1,81
35,78 2,12 1,99
29,96 1,68 2,1
36,67 1,76 2,14
29,69 1,65 1,91
35,88 1,75 2,08
36,92 1,92 2,15
33,58 1,91 2,06
42,19 1,79 1,88

samtlige kadstykker kan betegnes som veeren-
de more. Fileten fra dyret af racen Piemontese
kan have tendens til at veere lidt sejere end

de ovrige kadstykker. Kedet fra dyret af racen
Skotsk Hgjland har lave WB veerdier for bade
filet og lartunge.

Leengden af sarcomerleengden kan forklare en
del af forskellen i merhed efter opvarmning.
Generelt vil kad med lange sarcomerleengder
(>2,4) veere mort hvorimod ked med korte
sarcomerleengder (< 1,6) efter opvarmning vil
veere sejt. Af tabel 5.4. ses det, at der ikke er
nogle af kadstykkerne som har sarcomerleeng-
der mindre end 1,6 eller over 2,4. Forskelle i
morhed mellem dyrene skyldes derfor sand-
synligvis ikke forskelle i sarcomerleengde. De
to dyr af racerne Dexter og Blonde d”Aquitaine
har de storste veerdier for sarcomerleengden i
fileten, men nogle af de korteste veerdier for
lartunge. Det ses altsa, at sarcomerleengden

ikke alene atheenger af dyr og race, men ogsa
af hvilken muskel der undersoges.

Pa de 11 dyr i denne undersogelse er kadet
mort. Fileten fra dyret af racen Piemontese
ser umiddelbart ud til at veere numerisk sejere
end de ovrige kadstykker. Det er imidlertid
almindeligt kendt, at der er meget store varia-
tioner mellem dyr af samme race i disse ma-
linger. Det vil derfor kreeve yderligere studier
at eftervise, om resultatet alene geelder for det
undersggte dyr eller racen som helhed og det
er altsa ikke muligt pd baggrund af et dyr pr.
race at konkludere hvorvidt der er forskelle i
morhed mellem racer.

5.5.4. Farve

Af tabel 5.5. ses at farven varierer i forhold til
hvilken muskel der blev undersogt. For stor-
stedelen af de undersogte dyr ses det, at fileten
har en lysere farve (gennemsnitsveerdi = 11)
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Tabel 5.5. Kadets farve bestemt spektrofotometrisk
ved 525 nm

Race Filet Lartunge
Aberdeen-Angus 10,7 11,7
Blonde d'Aquitaine 9,1 10,9
Charolais 8,5 18,1
Dexter 14,7 15,2
Hereford 10,9 12,5
Limousine 10,9 12
Piemontese 12,5 15,7
Salers 6,4 16,8
Simmentaler 12,5 12
Skotsk Hgjland 9,9 17,1
Sort Dansk Malkerace 12 14,9

5. SLAGTEKVALITET OG KODKVALITET

Tabel 5.6. Protein og Fedt indhold i filet af de
11 dyr

Race Protein / mg/g Fedt / mg/g
Aberdeen-Angus 20,1 10,8
Blonde d'Aquitaine 23,9 0,8
Charolais 229 2,6
Dexter 21,2 11
Hereford 22,2 3,8
Limousine 24,2 1,7
Piemontese 23,7 2,2
Salers 22,6 0,7
Simmentaler 21,7 7,6
Skotsk Hgjland 20,0 6,9
Sort Dansk Malkerace 22,2 2,4

end lartungen (gennemsnitsveerdi = 14). For
dyret af racen Salers ses at fileten har en la-
vere veerdi sammenlignet med de ovrige, mens
lartungen har en hgjere veerdi. Det omvendte
gor sig gaeldende for dyret af Simmental racen
(tabel 5.5.).

5.5.5. Kemiske analyser

Protein

I tabel 5.6. ses proteinindholdet for filet fra
de 11 dyr. Resultaterne viser, at der er en for-
holdsvis lille variation mellem dyrene (20,0-
24,2 mg/g). Dyret af racen Skotsk Hgjland har
den laveste veerdi og dyret af racen Limousine
har det storste proteinindhold i fileten.

Fedt

I figur 5.6. sammenlignes hgjrebsfileten og
lartunge for de to dyr af racerne Salers og
Hereford. Her ses det, at der er forskel pa
meengden af fedt pa kedstykkets yderside (det
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subkutane lag) og pa fedtet indeni kedstykket
(det intramuskuleere fedt/fedtmarmorering).
Samtidig ses det, at der for begge dyr, er for-
skel i indholdet af det intramuskuleere fedt
fra hejrebsfilet til lartunge, idet det visuelt ser
ud til at filet har sterre fedtmarmoreringsgrad
end lartungen.

Det totale fedtindhold er blevet bestemt i den
afpudsede filet (hvor det subkutane fedtlag

er skaret fra). Derfor forventes det, at starste-
delen af fedtindholdet afspejler meengden af
det intramuskuleere fedt og dermed graden af
fedtmarmorering. Fedtindholdet varierer fra
dyr til dyr indenfor hver race, og i tabel 5.6.
ses ogsa en vis variation mellem de 11 dyr fra
forskellige racer. Ser man pa veerdierne for det
totale fedtindhold i den afpudsede filet fra de
to dyr i figur 5.6. (billede af ikke afpudset hoj-
rebsfilet) ses at fileten fra dyret af racen Salers
har et lavt fedtindhold (0,7 mg/g) og fileten



5. SLAGTEKVALITET OG KODKVALITET

Figur 5.6. Sammenligning af filet og lartunge fra de to dyr af racerne Salers og Hereford

Salers — Filet Salers — Lartunge

fra dyret af racen Hereford (3,8 mg/g) har et
hejt fedtindhold, hvilket indikerer, at dyret af
racen Hereford har en kraftigere fedtmarmo-
rering end dyret af racen Salers.

De 3 dyr af racerne Aberdeen-Angus, Sim-
mentaler og Skotsk Hejland har imidlertid et
meget hojt fedtindhold, hvilket kunne tyde pa
at der er kommet en del af fedtet fra det sub-
kutane fedtlag med i proven og bestemmel-
serne af fedtmaengde i disse dyr ber gentages.

5.6. Konklusion

Ovenstaende analyse af de 11 dyr, som repree-
senterer et dyr fra hver af 11 kveegracer, viser,
at kedkvalitet er en kompleks storrelse som

er vanskelig at sige noget entydigt om. Dog
kan det konkluderes at de undersegte dyr alle
har en god spisekvalitet. Det er vaesentligt at
understrege, at idet der kun er undersegt et

Hereford — Filet Hereford — Lartunge

dyr for hver race, og da der er en stor dyre-
variation indenfor race, er det ikke muligt, at
konkludere om en race har bedre spisekvalitet
end en anden. Kvaliteten atheenger desuden
af mange ydre forhold som ikke er standardi-
seret i dette studie.

Dette kapitel giver eksempler pa nogle analy-
ser som kan anvendes til at karakterisere slag-
te- og kedkvalitet, og er teenkt som et eksem-
pel pa hvilke malemetoder der kan anvendes
til bestemmelse af forskellige kedkvalitets-
egenskaber. Kadkvalitet pavirkes af en lang
raekke forskellige faktorer, hvoraf en raekke af
disse ikke kunne standardiseres i dette projekt
og det kunne derfor veere interessant at udfere
et storre studie hvor der var flere dyr af hver af
de racer som er anvendt her og hvor opveaekst-
forholdene for dyrene var ens.
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6. FREMTIDSVISIONER

Af Jens Ostergaard Jensen,
formand for Radet for Agroindustri.

De opnédede resultater, og gennemforte tests
giver en meget sikker indikation af, at der i
Danmark produceres meget okseked med en
meget hoj kadkvalitet. En vigtig pointe er at fa
denne meget hgje kadkvalitet transmitteret til
en meget hoj slagtekvalitet.

De gennemforte tests viste, at samtlige repree-
senterede racer havde en fin slagtekvalitet, nar
kodet blev behandlet efter de forskrifter, som
fra starten af processen var indlagt.

Smagsdommerne bade professionelle kokke
og indbudt publikum betegnede kodet fra
samtlige racer, som meget godt til excellent.

Testene gennemfort af Kongelige Veterineere
Landbohgjskole pegede i meget hoj grad pa,
hvilken vej der skal betraedes for at opna de
gode resultater.

Et kardinalpunkt er merheden af kedet. Andre
parametre har imidlertid ogsa stor betydning.

For at hgjne slagtekvaliteten af dansk okseked
bor de gennemferte forseg, tests og analyser
folges op af yderligere videnskabelige ud-
redninger, der resulter i nogle redskaber til
bestemmelse af de behandlingsmeessige para-
metre, der sikre at meget god kedkvalitet ogsa
resulterer i meget god slagte kvalitet. Den
samlede branche ber slutte op om et sadant
tiltag.

Den kritiske forbruger fremferer ofte, at dansk
oksekad er en sekunda vare. Skal man have
virkelig kvalitet, skal kadet veere af Argentinsk
eller Brasiliansk oprindelse. De gennemferte
tests viser, at dette er en meget stor vildfa-
relse. Dansk oksekod behandlet pa den rette
madde ligger kvalitetsmeessigt fuldt pa hejde
med produkter fra de pageeldende lande.

Et kvalitetsmeessigt loft af slagtekvaliteten ber
resultere i en vaesentlig hojere afregningspris
pa dansk okseked. Dette er naturligvis i pro-
ducenternes interesse. Men for producenterne
har den faglige stolthed ved at producere en
udsogt og excellent kvalitetsvare ogsd stor be-

tydning.
”Smagen af Nordjylland” vil meget gerne

medvirke i en proces, der kan fd denne
fremtidsvision til at blive virkelighed.
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BILAG 1

BESKRIVELSE AF KLASSIFICERINGSORDNINGEN

FOR KVZAG

I henhold til Fodevareministeriets bekendtge-
relse nr. 315 af 11. april 2003 om klassificering
og indberetning af markedspriser for slagte-
kroppe af svin, kveeg og far, skal slagtekroppe
af kveeg preesenteres, inddeles i kategorier,
klassificeres og indberettes i henhold til Det
Europeeiske Feellesskabs forordninger herom.

Denne beskrivelse er udfeerdiget pa baggrund
af ovennaevnte bekendtgerelse og forordnin-

ger.

1. Klassificeringens omfang
Klassificeringen skal omfatte alle godkendte
slagtekroppe undtagen speedkalve under 25
kg slagtet veegt. Samtlige slagtekroppe skal
kunne identificeres gennem et entydigt slag-
tenummer. Samme slagtenummer ma ikke
anvendes mere end én gang indenfor samme
uge.

2. Kropsbygning

Klassificeringen udferes pa grundlag af krop-
pens form med overvejende veegt pa vurde-
ring af bagfjerdingens form og muskelfylde

(lar, kryds og ryg).

De 5 E.U.R.O.P.-klasser tredeles og beskrives
som folger:

15 = E+)

14 =E>  Ekstraordineer muskelfylde

13 =E-)
12 =U+)
11=U> Udpraeget god muskelfylde
10=U-)
9 =R+)
8=R> God muskelfylde
7=R-)
6=0+)
5=0> Jevn/ringe muskelfylde
4=0-)
3=P+)
2=P> Meget ringe muskelfylde
1=P-)

En udferlig beskrivelse af de enkelte
E.UR.O.P.-klasser fremgar af bilag 2. Safremt
der er forskel pa to samherende sider, klassifi-
ceres efter den bedste.

3. Fedningsgrad
Der anvendes 5 fedningsgrader, der beskrives
som folger:

1 = Intet fedtlag

2 = Tyndt fedtlag

3 = Normalt/passende fedtlag
4 = Steerkt/rigeligt fedtlag

5 = Meget steerkt/tykt fedtlag

En udferlig beskrivelse af de enkelte klasser
fremgadr af bilag 2.
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4. Kod- og talgfarve
Farveskalaen femdeles og beskrives som fol-

ger:

1 = Ekstra lys

2 =Retlys

3 = Normal

4 = Lidt merk/gullig talgfarve

5 = Mork/udpraeget gul talgfarve

Ved bedemmelse af kad- og talgfarve skal der
skelnes mellem “rodt ked” (voksent kveeg)

og "kod med blaligt skeer” (ungtyre og kalve).
Kad- og talgtarve er for kedkroppe fra voksne
dyr afvigende fra arstid til drstid. Ked- og talg-
farve pa ungtyre- og kalvekroppe (staldfod-
rede) ber veere konstant aret rundt.

5. Kategori
Slagtekroppene inddeles i folgende kategorier,
der beskrives som folger:

1 = Tyrekalv under 10 mdr.
2 = Ungtyr under 2 ar
3 =Tyr over 2 ar

4 = Stud

5 = Kviekalv under 10 mdr.
6 = Kvier

8 = Ung ko (UK)

9 =Ko (K)

For de tre kategorier af hundyr inddeles efter
alder pa folgende made:

Kvie: Alle hundyr, hvor der ikke har veeret

meelkesekretion i yveret.
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Ung ko: Kroppen fremtreeder med ingen til
nogen forbeningsgrad i de yderste
bruskdannelser pa torntappene. De
oprindelige bruskdannelser er end-
nu ikke helt sammenvoksede med
torntappene. (Det accepteres, at der
i stedet anvendes et alderskriterie,
saledes at en ung ko er en ko pa un-
der 42 maneder).

Ko: Sterre forbeningsgrad end neevnt
ovenfor. (Det accepteres, at der i
stedet anvendes et alderskriterie,
saledes at en ko er en ko pa 42 ma-
neder eller derover.

NB: Séfremt der er tvivl om placering i
aldersklasse, er kroppens helheds-
indtryk afgerende.

6. Slagtekroppens vaegt

Af hensyn til savel ens afregningsgrundlag til
landmanden som til prisrapporteringen er de-
fineret, hvad der herer med og ikke herer med
i veegten af standardslagtekroppen.

Kroppens vaegt konstateres pa grundlag af
den indvejede varme veegt og som hovedregel
folgende korrektioner:

Nedkelingssvind 2,00 %
Mellemgulv 0,40 %
Fradrag i alt 2,40 %




Sédfremt afseetningsforholdene betinger det,
kan korrektionerne for handyr under 2 ar og
for kvier/kviekalve udvides til ogsa at omfatte
nyrer og nyretalg. For handyr kan desuden
korrigeres for testikeltalg og for kvier/kvie-
kalve for yver. Betingelsen for at gere brug

af den udvidede korrektion er, at de ting der
korrigeres for, ikke ma fjernes eller lasnes for
efter nedkeling.

Séavel den konstaterede varme veegt som den
korrigerede veegt rundes ned til neermeste
hele kg.

Hver virksomhed har udfyldt og underskrevet
et korrektionsskema (bilag 3), hvoraf det tyde-
ligt fremgdr, hvorledes tarering samt korrek-
tioner finder sted. Vejelister paferes eventuelle
afvigelser fra korrektionsskemaet — herunder
ogsd udrensninger. Rettelser skal foretages
saledes, at det tydeligt fremgar, hvad der op-
rindeligt har staet.

7. Klassificeringen

Det enkelte slagtested skal have mindst 2
medarbejdere, som er godkendte og rutine-
rede klasificorer. Dette geelder ogsa for slag-
terier, der anvender Kreatur Klassificerings
Center, version 2 (KKC2).

Selve klassificeringen, som skal foretages
senest en time efter vejning af den varme
slagtekrop, kan ske ved veegten, i svalehal
eller i kelerum. Safremt der ikke anvendes
klassificeringslister eller direkte udprintning
af klassificeringen, skal der ved anvendelse af

BILAG 1

beerbar terminal udskrives klassificerings- og
vejelister flere gange daglig. Listerne skal un-
derskrives af klassificaren.

8. Markning af slagtekroppene
Slagtekroppene af voksent kveeg skal pa hver
fierding stemples med oplysninger om kate-
gori, form (mindst hovedklasse) og fedme.
Bogstaver og tal skal veere mindst 2 cm hgje.
For kategori anvendes folgende betegnelser:

A: Ungtyre under 2 ar
B: Tyre over 2 ar

C: Stude

D: Koer

E: Kvier

Efter ansggning til Klassificeringsudvalget kan
der dog for kroppe, som ikke skal til interven-
tion eller privat oplagring anvendes 5x10 cm
etiketter pd hver fjerding. Etiketterne skal ud-
over oplysninger om kategori, form og fedme
ogsa vaere forsynet med autorisationsnummer,
slagtenummer, slagtedato og slagtekroppens
vaegt. Angivelserne pa etiketterne, som ikke
fjernes for udbeningen, skal veere letleeselige.

9. Rettelser samt justering af klassifice-
ringen
For at sikre leveranderen den mest korrekte
klassificering (form, fedme og farve), skal
deciderede fejl rettes. Endvidere kan klas-
sificeringen, for sd vidt den ikke eendrer ho-
vedklassen (form og fedme), indtil morgenen
efter slagtedagen justeres, efter at kroppene
har ”sat sig” under nedkelingen. Rettelser
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samt justeringer skal anfores pd specielle sen-
dringslister, hvor sdvel den oprindelige, som
den nye klassificering er anfert. Der ma kun
rettes/justeres en gang, og alle deciderede fejl
(dvs. rettelser, der eendrer hovedklassen) skal
kunne dokumenteres og veere underskrevet af
klassificeren.

Sédfremt en rettelse/justering medferer een-
dring af hovedklasse i form eller fedme, skal
kroppene stemples om, og det oprindelige
stemplede skal gores uleeseligt. Omstemplede
kroppe vil ikke kunne interveneres. Pa krop-
pe, hvor klassificeringen er anfort pa etiketter,
rettes pa disse pd en sddan made, at det tyde-
ligt fremgdr, at klassen er eendret.

10. Tilbagemelding af klassificerings-
resultaterne
Slagtestedet skal skriftligt meddele den fy-
siske eller juridiske person, der ejede dyret
umiddelbart for slagtetidspunktet, om slagtet
vaegt og resultatet af klassificeringen. Krop-
pens form skal anferes med bogstaver. Ved
lonslagtning gives meddelelsen af den, der far
slagtningen udfert.

Har 3. mand dyr i kommission til direkte
slagtning, skal denne skriftligt videregive de
af virksomheden modtagne oplysninger om
slagtet veegt og klassificering til producenten.

11. Indberetning af klassificerings-
resultater

De ugentlige indberetninger af markedspris,

veegt og klassificeringsresultat til Kedbran-
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chens Feellesrad foretages efter retningslinier
udarbejdet af Kadbranchens Feellesrad.

12. Opbevaring af klassificeringslister m.v.
Virksomhederne er forpligtede til at opbevare
slagte- og vejelister, klassificeringsjournaler,
endringslister, afregningslister m.v. i mindst
5 ar.

13. Kontrol med klassificeringen
Kontrollen, som foretages ved uanmeldte be-
sog, omfatter alle forhold vedrgrende veegt af
slagtekroppe, klassificering og afregning. In-
spektorerne har adgang til revision af slagte-
og vejelister, eendringslister, klassificerings-
journaler, afregningsbilag m.v. Samtlige lister
og bilag skal befinde sig pa slagtestedet og
veere lettilgeengelige for kontrollen.

Ethvert kontrolbesog afsluttes med en rapport
med angivelse af afvigelser for art, form, fed-
me og farve samt eventuelle bemaerkninger.

Séfremt de af kontrollen fundne afvigelser
for henholdsvis form eller fedme indenfor et
kvartal overstiger 20 % eller forskellen mel-
lem positive og negative afvigelser overstiger
15 %, vil der ske skriftlig patale, som i genta-
gelsestilfeelde resulterer i advarsel eller bade.



BILAG 2

Fellesskabets
handelskiasseskema
for slagtekroppe

af voksent kveg

Klassificeringen af slagtekroppe af voksent kvaag foretages ved
successivt at bedemme:

- kropsbygning

(seks klasser: 5, E, U, R, O, F)
= fedningsgrad

{fem klasser: 1, 2, 3, 4, 5).

For' at blive klassificeret | S skal kropsbygningen vaere sserdeles
udmaerkel og uden fejl ved de veerdifulde dele.

For at blive klassificarat | E skal kropsbygningen veare udmaer-
ket og uden fejl ved de vasrdifulde dele.

Er slagtekroppen, for sa vidt angar slagtekroppe af kropsbygning
U, A, O, P ikke ensartet med hensyn til de tre vaerdifulde dels,
klassificeres den i den klasse, som to af de tre dele falder ind
under,

N. B..
INustrationerme af de forskellige kropsbygnings- og fedtklasser
svarer til midt | klassen.

F (EGF) nr. 1208781
F (EQF) nr. 2930/81
F (EGF) nr. 1026/91

5 - S@mrdeles udmezarket

Alle profiler ekstremt konvehkss;
ehstraondinaer muskelfylde med dobbelt muskulmr udvikling (dublettypen)

Lér:  ekstremi fyldigh, dobbell muskulsiur, synligt adskilte furer
Ryg: meget bred og meget kraftig op til shuldenen
Bowv:  ekstremt fyldig

Inderidr gir | meget batydelig grad ud over WBsan (symphisis palvis)

Tykstogen meget fyldig
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E - Udmaarket U - Meget god

Alle profiler konveksa til suparkommakse; Profilerna | hovedtreekkens konvekse;
ekstraordinar muskeityida kraftig muskaltylde

Lir  megat fyldigt Lar:  fyldigt

Ryg: bred og meget kraftig op il skulderen Ryg: bred og kraftig op til skuldanen

Bow:  meget fyldig Bov: fyldig

Inderidr gir | batydaelig grad ud over Wisen [Symphisis pelvis) Incharl & g."lr ud over [&sen (aymiphilss pelvis)
Tykstegen meget fyidig Tykategen hyldig
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R - God

Profllerns | hovedirsekkens retis;
god muskeltylda

Lar vluchsiklet

Ryg: stadigvek kraftig, men ikke =4 bred op til skulderen

Bov: et veludviklet

Indarddr og tykstag rat fyldig

0O - Tilfredsstillende

Profilerna mtte til konkave; middelgod muskelfyide
Lar midded til knap middeludviklat
Ryg:  middal til knap middehudviklat

Bow middaludviklat 1l naesten Nad

Tykstegean lige
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P - Ringe 1 - Meget ringe

Alle profiler konkave 1l meget konkave; Intet allar ganske tyndt talgdsskke
ringa muskelfyide
Intet talg | brysthoben
Ldkr ringe wdhvikled
Ryg: smal med synkge knogler
Bov: flad med synlige knogler Pris | Luxemboung (moms lkke medregnet) | G €
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2 - Ringe 3 - Normal

Tyndl talgdmkke, muskler synige naestan overalt Muskler nasston overalt deskhet med talg, dog med undiagelse af l&r og
skuildne; mindre talgdapoter | brysthulen

Musklame mallem ribbenene kiart synligs | brysthulen
Musklarme medlam ribbenane endnu synlige | brysthulen
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4 - Staark 5 - Meget stark

Muskler dakket med talg. dog pa i og skuldre delvis synlige; ret Heile slaglekroppen daskket med talg; store talgdepoter i brysthulen
udpregeds talgdepater | brysthulan

Laret er naesten hett deshket af ot tykd fedtlag, shiedes, at der kun i rings
Framirmdaendes fedisiriber p Lt amiang fremiraeder fedistriber

| brysthulen kan der | muskierne mallem ribbanene vere aflejret fedt | brysthulen er der fedtaflsjringer | muskierne mallem rbbenens
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BILAG 3

Notering og markedssituation

Afregningspriser Uge 31: 2107, - 0608, 2005
Fommikoda 5 | 14 [ 13| 2| n ] w]| 9] 8] 7] & 5 | 4 | 3 3 i [ Ende
] e E B | ur | v Jue [ m | R [ R | o o Dz_‘ Py | P P+ | emkg
Artskodedy
Dbonckbabe
160200 | 2450 [ 2450 [ 2450 | 2450 2450] 2450] 2450] 24,50] 2400] z3s0] 2m00] m2se] zmw] - | |
2 45 Uingryrew 24 mdrog kier w12 mdr o
dlegmediso| 2005 1975 | 1335 [ 1ass | e8| 1ei5| 1nrs| anas| isss| 65| 1555 4ss| 13as] 1zes| 1ias -
161210 | 23,65 | 2325 | 225 | 245 2205 | M5 | 2025| 2085 2045 1975 | 1908 1a3s| 1735| 1635 1535 -
211220 | 23,65 | 23,25 | 1285 | 145 | 2205 | 265 | 1125 | 2085 2045 | 2025 | 19,55 1885 | 1785 | 1685) 1585| -
221-260| 2415 | 23,75 | 7335 | 295 | 22,55 | 2205 | 2175 | 21.35| 2085 | 2075 | 2005| 19,35| 1835 17.35] 16,35
261-270| 24,65 | 20,25 | 2385 | 2345 | 1305 | 2265 | 3235 | 2185| 2145 | 2025 | 19,55 1845 1785 1685| 1585
Z71-360 | 2515 | 24,75 | 2035 | 23,95 | 2388 23,15 | 22,75 2235 | 2195 1975 | 1905 9835 | 1735 1635 153
361370 | 24,65 | 24,25 | 385 | 1345 | 23,05 | 2065 | L2245 | 2085 2145 | 1925 [ 1855 1785 | 1685 | 1585 1485
over370| 2315 | 2275 | 2235 | s | 1,85 | 135 | 2095 | 2035 1995 | 1825 | 1755 1685 | 1585 ) 1485| 1385
3 Tyme pd 24 madr.og disover . o
tlogmed350] 17,70 [ 1735 [ 1700 | 1665 | 1630 1595 [ 1560 1525] 1450] 1455 1420] 1285 1285 188 108
over350| 1580 | 1545 | 1510 | 1475 | 1440 | 1405 | 1370 | 13,35 | 1300 | 1265 1230| 1195 [ w09s| 995 | 895
A8 Bvier og unge koer u.42 mdr samt stude
over360 | 2525 | 2455 | 2385 | 2315 | 2245 | 2175 | 2105 | 2035 | 1965 1895 | 1825] 1755
341-360 | 2575 | 2505 | 2435 | 2365 | 2205 | 2225 | 2155 | 2085 2015 | 1945 | 1875 | 1R05 | Afregres efter samme
261-340 [ 27,35 | 36,55 | 25,85 | 25,15 | 24,45 | 23,75 | 23,05 | 22,35| 2145| 20,05 20,25 | 19,55] noteving som keer
231-260 | 25,75 | 25,05 | 2435 | 23485 | 2208 | 2225 [ 2155 | 2085| 2005 | 1945 1875( 1805
flog med 230 | 23,25 | 2255 | 2185 | 2115 | 2045 | 1975 | 1905 | 18,35 1785 | 1695 | 1625| 1555 -
59 Kaper g lovier pdl 42 mide 0g derover
over 360 | 2245 | 21,95 | 2145 | 2095 | 2045 [ 1995 [ 1945 ] 1895] 1845 [ 1795 | 1745 1695 1645 1595] 1545
341-360 | 22,05 | 21,55 | 2105 | 2055 | 2005 | 1955 | 1905 | 1885 | 1805 | 1755 | 17.08| 1455 | 1605 | 1555) 1505
321-340 | 21,65 | 21,15 | 2065 | XI5 | 1965 | 5 | 1865 | 1815 | 17A5 | 1715 | 1665( 1615| 1565 | 1515| 1465 -
301-320 | 2105 | 2085 | 2005 | 19485 | 1915 1865 | 1815 | 17.65 | 1715 | 1885 | 1615 1565 1515 | 1465| 1435 -
281300 | 20,55 | 20,05 | 1955 | 1905 | 1855 | 1805 | 1755 | 1705 1855 | 1605 | 1555| 1505| 1455 | 1408 1355 -
261-280 | 18,35 | 17,85 | 1735 | 1685 | 1635 | 1585 | 1535 | 1485| 1435 | 1385 | 13,58 1335 1295 | 1265| 1235
241-260 | 1775 | 10,25 | 1675 | 1625 | 1575 1535 | 4TS | 1425 1375 1325 | 1295 1245| 1235 1205| 1075 -
221-240 | 175 | 1665 | 1615 | 1565 | 1515 | 1465 | 1405 | 1365| 1335 | 1245 [ 1235 1205| 1175 | 145 11,15 -
201-220| 1675 | 1625 | 1575 | 1525 | 1475 | 1435 [ 1375 | 1325) 1275 1235 10,85 1165| 1135 1.05| 1075 -
181-200 | 16,35 | 15,85 | 1535 | 1445 | 1435 | 1385 | 1335 12.85| 1235 | 1135 | 11,55 125| 1095 1065 1035
161180 | 15,95 | 1545 | 1495 | 1445 | 1395 | 1345 | 1295 | 1245 1185 | 1145 | 11,15 3085 | 1055 1025) 995
tilogmed 160 | 15,55 | 15,05 | 1455 | 1405 | 13,85 | 13,05 | 1255 | 12,08 | 1155 | 11,05 | 1075| 1045 | 1015| 985 | a5
* Jerssy 130-200 kg
= Goelderbun for jersey. ) Markedssituation
Afsaetningen af kalve-, ungtyre- og Pa feriestederne er afsztning af ryg-
okseked begynder nu at vise tegn produkterne stigende, hvorimed
pa bedring. salget af produktionsked til indu-
Tillagifradrag Herhjemme er ferien stort set ved at  strien er vigende.
For fedme og farve grider felgende fradrag/ vaere afviklet. Indkebemne i industri-  Generelt ma vi konkludere, 2t vi fra
tillaeg fare pr. kal: en og detailhandelen er begyndt at  og med naeste uge vil se et bedre
Klasse 1 2 3 a4 s rere pa sig, og vi forventer i naste salg, og at vi dermed forventer en
Ungtyre tyre ogunghder (At 23095 U9E atvaere tilbage til normal afsaet-  stigning i noteringen.
Fedma |- o [ o[-0 MNG )
Farve +100|+50| 0 | -50 | 200 |Sydeuropa sertingene lidt ander- Udsigter for kommende uge:

w-::;;:m {1 4,680
Fedme 150 -80 | 0 [+ o
Farve o 1] o [+]

ledes ud,

August maned er i savel Italien som
Spanien den maned, hvor de fleste
holder ferie.

Lettere handel med alt.

Danish Crown, Oksekadsdivisionen,
slagter i denne uge ca. 4.600 dyr,
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BILAG 4

SMAGSPANEL, 18. AUGUST 2006

Karl-Otto Schmidt
2. september 2006

Aalborg Kongres & Kultur Center

Der har deltaget 11 kadkveegsracer i Cattle-
walken og dermed i det efterfolgende smags-
panel.

Kodkvaegsracerne var:

Blonde d’Aquitaine 7
Dansk Aberdeen Angus 4
Dansk Charolais 5
Dansk Limousine 8
Dansk Simmental 3
Dexter 9
Hereford 10
Piemontese 6
Salers 1
Skotsk Hgjlandskveeg 2
Sortbroget-naturked 11
Smagpanelet

Smagspanelet bestod af 3 grupper, der har
vurderet smagen af de 11 kedkveegsracer.

1. Kokkegruppen

Smagsdommerne er:

Restaurater Morten Nielsen, Mortens Kro
Kokkenchef Flemming Jensen, Frank’s
Kekkenchef Erik Jensen, Hotel Hvide Hus
Faglaerer Jesper Thomsen, Aalborg tekniske
skole

Restaurater Tonny Kristensen, Restaurant
Snerlen
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Smagspreve-nr.

Bedeommelsesskema 1

Sensorisk bedemmelse af oksekod — visuel
bedemmelse for tilberedning af okseked af
Farve

Struktur

Konsistens

Syrlig duft

Bedommelsesskema 2

Sensorisk bedemmelse af oksekod — be-
demmelse af tilberedt ked af
Oksekgdsmag

Aroma

Saftighed

Merhed

2. Bedommelsesskema gaester
(forbrugerne)

Sensorisk bedemmelse af oksekod af

Oksekgdsmag

Saftighed

Merhed

3. Referencegruppe
Referencegruppe bestod af Karl-Otto Schmidt.

Overordnet vurdering:
Der er tale om 11 unikke filetter, som heever
sig langt ud over standarden.

Dette skyldes, at der er tale om kveaegracer
med gode livsbetingelser og med lang malret-
tet modningstid.



Vurdering af den enkelte race:

1. SALERS
Ungtyren er pa 14 maneder og 9 dage.

For tilberedning

Farven pa kadet er peen red, der neermer sig
oksekad.

Kadet blev bedemt som magert og med en
flot struktur.

Peen duft.

Efter tilberedning

Oksekodsmagen er god til meget fin.
Aroma og saftighed fra god til meget fint og
god merhed.

Oksekodsmagen kunne vaere kommet mere
frem gennem yderligere modning.

Forbrugerne:

Forbrugerne har vurderet oksekedsmag fra
meget fint til excellent.

Saftighed fra meget fint til excellent og en
excellent morhed.

BILAG 4

2. SKOTSK HOJLANDSKVAG

Der er tale om en stud pa 26 maneder og
9 dage.

For tilberedning

Oksekadet har en peen, lys red farve.
Ikke udpraeget intramuskuleert fedt.
Fin fedt kant pa oversiden af filetten.

Efter tilberedning

Oksekodsmagen fra god til meget fin.

En god aroma og saftighed, samt en god til
meget fin merhed.

En meget delikat fedtkant pa oversiden af
kadet.

Forbrugerne:

Forbrugerne har vurderet oksekodsmag som
god.

Saftighed som meget fint.

God til meget fin merhed.
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3. DANSK SIMMENTALER

Ungtyren var ca. 13 mdneder.

For tilberedning

Farven er flot, den neermer sig oksekad.
Den har peen fylde og fedtmarmorering.
Fin struktur.

Efter tilberedning

Oksekodsmag er meget fin til seerdeles godt.
Aroma er fra meget fint til excellent.

Kodet er vurderet fantastisk mert med leekker
fedskant og flot struktur.

Forbrugerne:

Forbrugerne vurderer oksekodsmagen fra
godt til excellent.

Saftighed og merhed meget fin.

.
(e

78

BILAG 4

4. DANSK ABERDEEEN ANGUS
Ungtyren er 12 maneder og 29 dage.

For tilberedning

Kodet har en flot lys farve og peen fedtmar-
morering.

Yderligere har den en flot hvid fedtkant pa
ydersiden.

Behagelig duft.

Efter tilberedning

En god oksekgdsmag.

En aroma fra god til meget fin.
God saftighed og merhed.

Forbrugerne:

Forbrugerne har vurderet oksekadsmag som
god til meget fin.

Meget fin saftighed.

Merhed er vurderet fra meget fin til excellent.




BILAG 4

5. DANSK CHAROLAIS 6. PIEMONTESE

Ungtyren er 14 maneder og 27 dage. Ungtyren er 14 maneder og 28 dage.

For tilberedning For tilberedning

Kodet har en peen lys farve. Farven er lys i lighed med kalveked og lidt

Lidt fedtmarmorering. tyndt fedtlag.

Peen fylde og fin struktur. Mangler fedtmarmorering.

Kadet er vurderet som magert. Kodet er meget magert.

Efter tilberedning Efter tilberedning

Oksekeodsmagen er god. Oksekodsmag fra god til meget fin.

God aroma, saftighed og merhed. En god aroma samt en god saftgihed og mer-
hed.

Forbrugerne:

Forbrugerne siger meget fin oksekadsmag. Forbrugerne:

Fra god til meget fin saftighed. Forbrugerne siger udmeerket oksekedsmag.

Morhed fra meget fint til udmeerket. Meget fint til udmeerket saftighed.

Mogrheden fra udmeerket til excellent.
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BILAG 4

7. BLONDE D' AQUITAINE
Ungtyren er 10 maneder og 24 dage.

For tilberednning
Kodet er meget lyst i farven.

Strukturen er med stor fylde og meget magert.

En frisk duft

Efter tilberedning

Oksekodsmag fra godt til meget fint.
En god til meget fin aroma.

En meget fin saftighed.

En seerdeles god moerhed.

Forbrugerne:

Forbrugerne bedemmer oksekeadsmagen fra
meget fin til udmeerket.

Saftighed fra godt til meget fint.

Morhed fra godt til udmeerket.

8. DANSK LIMOUSINE
Ungtyren er 10 maneder og 24 dage.

For tilberedning

Kodet er meget lyst.

Kadet er fyldigt.

Nogen fedtmarmorering i yderkanten af filet-
ten ellers meget magert.

Efter tilberedning

Oksekodsmag fra god til meget fin.

God aroma og saftighed og med god merhed.
En moderat fedtkant pa ydersiden af filetten,
som giver en leekker smag.

Forbrugerne:

Forbrugerne vurderer, at oksekedsmagen er
fra meget fin til excellent.

En meget fin saftighed.

Meorhed fra meget fint til excellent.
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9. DEXTER
Ungtyren er 15 maneder og 29 dage.

For tilberedning

Meget flot oksekodfarve og flot hvid fedtkant.

Fin tydelig fedtmarmorering
Konsistens fin — maerkes fast og leekker.
En leekker duft.

Efter tilberedning

Oksekodsmag fra meget fint til seerdeles
peent.

En meget fin aroma og saftighed.
Merhed fra meget fint til excellent.
Laekker, god smag.

Forbrugerne:

Forbrugerne vurderer oksekedsmagen som
seerdeles peent til excellent.

Saftighed og merhed seerdeles peent til excel-
lent.

Er fantastisk saftigt.

BILAG 4

10. HEREFORD

Ungtyren er pa 16 maneder.

For tilberedning

Rigtig lys i farven.

Peent fin fedtmarmorering.

Flot fedtkant.

Meget fyldig filet og peen frisk duft.

Efter tilberedning
Oksekgdsmag er god.
God aroma, saftighed og merhed.

Forbrugerne:

Forbrugerne vurderer god oksekedsmag.
God til meget fin saftighed.

God merhed.
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11. SDM - NATURKOGD
Ungtyr pa 14 médneder og 26 dage.

For tilberedning

Lidt lys i farven.

Fedtkant peen hvid.

Struktur er peen, fyldig og med peen fedtkant.
Konsistensen lidt bladere end de evrige vur-
derede kedracer.

Efter tilberedning

Oksekgdsmag er god.

God aroma og god til meget fin saftighed.
God merhed.

Forbrugerne:
Forbrugere vurderer god oksekadsmag.
God saftighed og god merhed.
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EN TAK TIL

Kodkvaegsavlerne i

Avlsforeningen for Skotsk Hejlandskveeg
Danmarks Charolaisforening

Dansk Limousineforening
Herefordforeningen

Dansk Simmental

Dansk Aberdeen-Angus Forening
Avlsforeningen for Piemontese kveeg i
Danmark

Raceforeningen Salers

Avlsforeningen for Blonde d’Aquitaine
Dansk Dexterforening

Brondum Nergaard Natur - Ox

Danish Crown:

Karsten Dejbjerg Kristensen, salgsdirekter
Allan Jensen, projekt- og logistikchef
Palle Serensen, slagtemester

Den Kongelige Veteriner- og Landbohgj-
skole, Institut for Fedevarevidenskab
Birthe Moller Jespersen, Adjunkt, Kvalitet og
Teknologi

Mette Christensen, Adjunkt, Kedvidenskab
Anders H. Karlsson, Professor,
Fadevarevidenskab

Lars Kristensen, Lektor, Fadevarevidenskab
Pia Snitkjeer Nielsen, PhD. Studerende,
Fadevarekemi

Sarah Rom Gjerg, Levnedsmiddelstuderende

Dreisler Skalborg
Hardi Hansen, slagtemester

EUC Nord

Gitte Uggerhgj, Uddannelsesleder
Jette Thirup Andersen, Fagleerer
Kresten Kood Thomsen, Fagleerer
EUC Nord elever

Kokkedommer panelet

Morten Nielsen, Restaurater Mortens Kro
Erik Jensen, Kokkenchef Hotel Hvide Hus
Flemming Jensen, Kekkenchef Frank’s
Jesper Thomsen, Fagleerer Aalborg Tekniske
Skole

Tonny Kristensen, Restaurater Restaurant
Snerlen

Konferencier
Jens Holm Danielsen, Kveegavlskonsulent

Weber-Stephen Nordic
Anders Jensen, Sales & Event

Arbejdsgruppen omkring Cattlewalken
Karl-Otto Schmidt, Cordon Bleu Du Saint
Esprit Danmark

Bjarne Petersen, Zest to Life

Jimmy Havgaard, Reevhede Naturprodukter
Aalborg Kongres & Kultur Center

Bente Albeck-Madsen, Radet for Agroindustri
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Réddet for Agroindustri
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