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Fa det bedste ud af grisekodet

Spisekvaliteten er pavirket af mange faktorer, som det fremgar her

Avl Behandling pa slagtedagen Udskeering
-race J\ - transport og bedevning J\ -emballage
-ken
O O O O—— Spisekvalitet
Opvakstbetingelser Slagtning og keling Tilberedning
- foder -nedkeling - metode
- tilvaekst -modning - tid/temperatur
- slagtevaegt

Producenterne har fokus pa racer og opvaekst-
betingelser herunder dyrevelfaerd.

Slagterierne sorger for, at grisene udsaettes for sa lidt
stress som muligt pa slagtedagen, samt at slagte-
kroppen nedkeles korrekt, modnes og evt. udskaeres
korrekt i detailpakninger med tilberedningsanvisninger.

Slagtere i dagligvarehandlen serger for, at kedet
udskaeres korrekt fx skal koteletter og schnitzler mv.
veere lige tykke, sa de kan tilberedes kulinarisk bedst
muligt. Desuden serger slagterne for tilberedningsan-
visninger, sa forbrugerne kan servere velsmagende ked.

Forbrugerne far den bedste spisekvalitet, nar
kedet tilberedes korrekt. Hele stykker magert

ked er mest mart og saftigt, hvis det ikke er stegt
for meget. Kedet er bedst, nar det er rosa ved
servering. Magert ked fas primaert fra grisens skinke
og ryg. Ked med meget bindevaev fx kaeber, skank,
nakke og bov skal tilberedes lzenge for at blive mert.
Ked med et hejt fedtindhold som fx ribbenssteg
kan tdle lang tid. Hakket ked og ked tilsat lage skal
gennemsteges.

Find tilberedningsanvisninger for alle
udskaeringer pa www.voresmad.dk
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— fa det bedste ud af kedet

Seger du information om griseked, ernaering og opskrifter:
—beseg voresmad.dk, hvis du er forbruger
—beseg goderaavarer.dk, hvis du er fra dagligvarehandlen, food service eller fedevareprofessionel.
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