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Forord

Nér man tilbereder kad, ensker man selvfolgelig, at kadet ved servering er bade meort,
saftigt og smagfuldt. Men hvordan opnr man dette i praksis? At besvare dette spergsmél
har veeret drivkraften bag denne bog. Udgangspunktet har varet en rekke forseg, vi har
udfort under projekt FOKUS (Forbedring af indkeb og tilberedning af kedudskaringer i
storkekkener) 1 1996-97, og efterfolgende i vores testkokken i samarbejde med kok og
levnedsmiddeltekniker Morten Rahbek samt slagter og levnedsmiddeltekniker Kem
Wilquin. Desuden har vi fiet meget viden om tilberedning af ked fra fagpersoner, forskel-
lige relevante publikationer, videnskabelige artikler, konferencer og lignende.

En meget stor tak til alle de personer, der har bidraget med viden til bogen, og som har
gennemlast og kommenteret manuskriptet. Det drejer sig om Grethe Andersen og Karin
Fisker fra Danske Slagterier, Hanne Castenschiold fra Kedbranchens Fellesradd, Margit
Dorffer og Camilla Bejerholm fra Slagteriernes Forskningsinstitut, Gitte Breum Rasmus-
sen fra Glostrup Sygehus, Camilla Bitz fra Amtssygehuset i Herlev, Niels Rerdam Holm
og Bodil Nybye fra Eurest, Kirsten Skovsby fra @konomaforeningen, Claus Tingstrom
praesident for det Danske Gastronomiske Akademi, Elin Kirkegaard fra Suhr Seminarium,
Mette Christensen og Per Ertbjerg fra Mejeri og Levnedsmiddelinstituttet, KVL, Ole
Myglegérd fra @konomaskolen, samt Leif Bogh-Serensen, Lene Rasmussen, Jens Kirk
Andersen, Lars Dragsted, Sisse Fagt og Lars Ovesen fra Fodevaredirektoratet.

Bogen retter sig primart mod storkekkener og relevante uddannelsesinstitutioner. Men
ogsd mange andre med interesse for tilberedning af ked kan forhabentlig have gavn og

glaede af bogen — det geelder savel de madprofessionelle som de private forbrugere.

Har du kommentarer til bogens indhold, vil vi blive glade for at f& dem.

God forngjelse og velbekomme
Anne Lassen og Ina Clausen

Fodevaredirektoratet

Morkhej Bygade 19

2860 Seborg

e-mail: ann@fdir.dk / inc@fdir.dk
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1. Introduktion

» Quiz dig frem til bogens indhold

H, vordan tilbereder man kodet, sa det bliver bedst muligt? Det er der mange bud

pd, og mange myter verserer. Vi har gennem de senere dr testet mange af de
gammelkendte tilberedningsmetoder i vores testkokken og ogsd arbejdet med
udvikling af nye metoder til at forbedre den kulinariske kvalitet. Ikke alle forsog er
gennemfort som store videnskabelige eksperimenter. I visse tilfcelde har vi ment, at
en subjektiv vurdering var nok til at bedomme, om en metode gav veesentlige
kvalitetsmeessige forskelle. Vi synes stadigveek, at vi mangler noget viden, men har
valgt at udgive bogen nu, sd den kan virke som diskussionsopleeg og forhdabentlig
inspirere alle, der arbejder med tilberedning af kod til at arbejde videre pd omra-
det.

Vi giver i bogen nogle generelle retningslinier for, hvordan man selv kan igang-
scette forsog til fortsat kvalitetsudvikling og optimering af tilberedningerne.
Derudover kommer vi ind pd en reekke emner i relation til tilberedningens betyd-
ning for kvaliteten. Hvordan influerer fx mild saltning pa smag og saftighed?
Hvilken ovntemperatur er bedst? Er det vigtigt hurtigt at lukke kadets porer?
Hvad betyder centrumtemperaturen? Og hvor meget fedt suger kod, ndr det steges
i fedtstof? Du kan prove din viden, ved at lose quizzen sidst i dette kapitel.




Introduktion

Der er to elementer i en kulinarisk
oplevelse — den gode rivare og den
dygtige tilberedning.

Desvarre er der ikke altid én rigtig
losning med hensyn til tilberedningen.
Smag og behag er jo som bekendt
forskellig. Nogle foretreekker fx
svinekam rosastegt (ca. 65°C i centrum),
hvor kedet er meget saftigt. Andre
foretraekker svinekam godt gennemstegt
(ca. 90°C i centrum), fordi den stegte
smag derved bliver kraftigere.

At folks smag kan vere forskellig
betyder selvfolgelig ikke, at man kan
veere ligeglad med, hvilken centrum-
temperatur kedet har. Steger man fx den
for omtalte svinekam til 75°C i centrum,
risikerer man, at alle kunderne er mere
eller mindre utilfredse. Ved denne
centrumtemperatur er kedet nemlig
hverken searlig saftigt eller har faet den
gennemstegte smag. Hvis man har
muligheden, kan man eventuelt servere
flere kvaliteter. Kokkenpersonalet kan
ogsa tage stilling til, hvilken kvalitet de
onsker ud fra deres kendskab til kunde-

gruppen.

En ting er imidlertid at vide, hvilken
kvalitet man ensker. Noget andet er, om
man kan opnd den enskede kvalitet i
praksis. Dette er specielt vanskeligt i et
storkekken, hvor man ofte har mange
stege eller andet af forskellig storrel-
se/tykkelse, der skal tilberedes samti-
digt. Det betyder blandt andet, at man
skal kunne varmebehandle alle stege i en
ovn, s& de opnér praecis den korrekte
centrumtemperatur pa samme tidspunkt.
Det er ikke en let opgave (se s. 36). Men
heldigvis heller ikke en helt umulig
opgave! I denne bog giver vi blandt
andet anvisning pé, hvordan problemet
med temperaturstyring kan loses.

Quiz

Prov din viden. Hvad er fakta? Og hvad
er myter? Med en myte mener vi, at det
enten er helt *ude 1 skoven’, eller at
effekten er sa lille, s& det 1 praksis ikke
har nogen betydning. Det er angivet,
hvor du kan leese om emnet. Svaret
findes s. 75.




Fakta Myte
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Kedet svinder ved tilberedning. Det er primeert kedets cen-
trumtemperatur, der afger svindets storrelse (se s. 29)

Mild saltning af ked (gourmet saltning), treekker veeske ud af
kedet og geor det mindre saftigt (se s. 16)

Lavtemperatur-stegning (ovntemperatur under 100°C) giver en
bedre varmefordeling i ovnen, sd alle stegene bliver ens
tilberedt (se s. 37)

Lavtemperatur-stegning ger det vaesentlig nemmere at ramme
den gnskede centrumtemperatur (se s. 38)

Koger man smdaked til en gryderet, kan man mindske mangden
af skum ved at anvende kogende vand fra starten frem for
koldt vand (se s. 22)

Lavtemperatur-stegning giver et vaesentlig mindre svind end
stegning ved fx 160°, ndr kedet steges til samme centrum-
temperatur (se s. 40)

Kedets porer kan lukkes ved hard varme. Det holder kedsaften
inde i kedet, og gor det mere saftigt (se s. 22)

Ved stegning i ovn kan man mindske svindet, hvis man bruger
damp i ovnen (se s. 43)

Man kan holde saften inde i kedet, hvis stegen hviler i ca. 20
minutter, inden den skeeres i skiver (se s. 23-24)

For at spare pd indtaget af fedt er det veesentligt at stege fx
beffer i mindst mulig fedt (helst terstegning) (se s. 54)

For at spare pd indtaget af fedt er det vaesentligt at skeere
fedtkanten af kedet, inden det spises (se s. 53)




Bindevav s. 10
Modning s. 10
Storrelse og vaegt s. 10
Frossen eller fersk? s. 11
Mekanisk morning s. 12
Kvalitetsfejl s. 12




2. Ravaren

» udgangspunktet for den gode kvalitet

Kvaliteten af det ra kad er vigtig. I dette kapitel er neevnt nogle af de kvalitets-
egenskaber, man kan tage hensyn til ved indkob, og hvilke kvalitetsfejl der kan
forekomme. Mere detaljerede oplysninger og konkret udformede specifikationer
kan findes i "Handbog om kad i storkokkener— Specifikationer pa

svine-, okse- og kalvekod & fakta om kod fra opdreet til tilberedning”. Desverre
findes der ikke nogen simpel metode, der kan afslore, om det ra kod vil kunne give
en god spisekvalitet. En vis sikkerhed for mort kod kan man dog fa ved at veelge

velmodnet kod fra unge dyr.




Bindevaev

Under kogning/stegning bliver
bindevevet omdannet til gelatine, som
er bladt. Ked med meget bindevayv
egner sig ikke til kort tids tilberedning,
da bindevavet er sejt at tygge, for det
omdannes, men det kan blive dejlig
mert, nér det steges/koges laenge nok.

Ked fra @ldre dyr skal generelt
tilberedes i leengere tid end ked fra
unge dyr'.

Der er meget bindevaev i de muskler,
dyret bruger meget (fx skank) og kun
lidt i de muskler, der bruges lidt (fx
merbrad). Udskeringer fra dyrets
forpart og bryst indeholder normalt
mere bindevav end ked fra bagparten,
der igen indeholder mere bindevav
end ked fra ryggen (se figuren &). Jo
@ldre dyrene er, jo mere sejt er
bindeveavet.

Indhold af bindevaev i udskaeringer af okseked”:

Lidt
4 Marbrad \
Hajreb - Tyndsteg
Tyksteg
Inderlar - Klump - Culotte
Yderlar
Bov - Tykkam - Mellemskaert
Bryst - Slag
Forskank - Bagskank S

Bindeveevsindholdet kan variere meget
mellem udskeeringer. Det betyder, at
kedet skal tilberedes forskelligt

Modning

Modning vil sige, at kadet haenger eller
ligger pa kol efter slagtningen for at
forbedre merheden. Det der sker er, at
strukturer 1 muskelfibrene nedbrydes ved
hjeelp af enzymer i kedet, sa muskelvavet
bliver mindre sammenhzangende.

For at opné en god merhed kan folgende
modningstider anbefales (temperatur
4°C)":

Stege af svineked: 3-7 dage
Okse(sma)kad til kogning: mindst 7 dage
Boffer og stege af okseked: 14-16 dage
(dog 12 dage for ungtyre/kvier).
Kalvekad: 7-10 dage

Der er dog flere holdninger til mod-
ningstiden af okseked. Nogle foretraekker
modning helt op til 21 dage og anbefaler i
ovrigt ogsé af smagshensyn krogmodning
i stedet for modning i vakuumpakker’.

Sterrelse og vagt

I mange tilfelde er ensartethed i storrelse,
form og/eller vaegt vigtigt for at kunne
opna god og ensartet kvalitet ved steg-
ning. En bef, der er tynd i den ene ende og
tyk i den anden er fx vanskelig at tilberede
rosa 1 begge ender. Og far man leveret
stege, hvor nogle vejer ét kg og andre to
kg er det vanskelig at tilberede dem til
samme centrumtemperatur, hvis de skal
veere faerdige samtidigt'.

Af hensyn til portionssterrelser kan det
ogsa vere vigtigt, at kedstykkerne har den
korrekte vaegt. Nogle gange er det en
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fordel, at kedet har forskellige
storrelser, fx ved buffet-servering,
hvor man sa kan vaelge den sterrelse,
der passer til appetitten. Men andre
gange, fx ved portions-anretning, er
det ofte vigtigt, at der kommer lige
store portioner pé tallerkenerne.

Frossen eller fersk?

Det er ikke undersogt tilstreekkeligt,
hvordan frysning pavirker kedets
kvalitet. Man regner dog ikke med, at
der sker store @ndringer i kvaliteten
ved frysning, hvis kedet ellers behand-
les korrekt, dvs. indfryses hurtigt, og
lagres ved en lav og stabil temperatur.

Kad, der har veret frosset, vil dog tabe
noget veeske under optening. Vi har
undersggt, hvor stor forskel der er i det
totale svind (opteningssvind plus
stegesvind) ved tilberedning af
svinefilet og okseinderlér, der har
veeret indfrosset i en almindelig fryser
1 forhold til ked, der ikke har veeret
frosset. Hvis kedet steges til en
centrumtemperatur pa ca. 90°C, er det
totale svind stort set lige stort for det
frosne kad som for det ikke-frosne
kod". Steges kedet derimod til en
centrumtemperatur pa ca. 60°C har vi
malt et lidt sterre total svind for det
frosne kad i forhold til det ikke
frosne®.

Under frostlagring kan kedets fedt med
tiden iltes (blive harsk), hvilket pavirker
smagen i uheldig retning. Derfor er tiden
pa frost ogsa vigtig for kvaliteten. Den
maximale tid pa frost athenger af
mengden af fedt, fedtets sammensatning
(umzttede fedtsyrer iltes hurtigere end
mattede) og af pakkemetoden. Vakuum-
pakning vil forleenge holdbarheden, fordi
ilten fjernes. Fjerkrae indeholder flere
umettede fedtsyrer end okseked, hvorfor
fjerkrae generelt har kortere holdbarhed pé
frost end oksekad.

Kad, der skeres 1 tern mens det er frossen,
kan fa precis den sterrelse man gnsker, fx
2x2x2 cm. Nar ternene koges vil de 1 hgj
grad bibeholde den firkantede facon. Ked,
der skeeres ikke-frossen, vil derimod
oftere fa ‘skeeve’ faconer og variere i
starrelse (se billedet).

Tern skdret af frossen ked (til venstre) er

efter kogning meget ens firkantede, mens

tern skdret af ikke-frossen ked (til hajre)
er mere 'skeeve' i faconerne.

1



Mekanisk mgrning

Ked kan mernes mekanisk ved at
gennemstikke kedet med néle (i
néletenderizer). Fibrene i kadet skares
derved over, uden at det bliver hakket.

Naér kodet gennemstikkes, kan
bakterierne spredes fra overfladen af
kadet ind i hele kadstykket. Mekanisk
mernet kad har derfor en kortere
holdbarhed end ubehandlet ked, og
skal gennemsteges ligesom hakket ked
til mindst 75°C i centrum’*®.

Ked der er mekanisk mernet, selges
hovedsagelig fersk som baffer. Man
kan ikke umiddelbart se pa kedet, om
det er mekanisk mernet, men det skal
fremga af markningen®’.

Kvalitetsfejl

Ved svineked kan der af og til
forekomme en ubehagelig lugt, der
kaldes for griselugt. Den kan fore-
komme uanset grisens kon®.

Undertiden forveksles griselugt med
hangriselugt, en ’urinagtig’ lugt, der
findes hos fa slagtesvin (ca. 1 promil-
le) og naesten udelukkende blandt
ikke-kastrerede hangrise. Lugten
udvikles is@r ved tilberedning af
kadet, og kan kun i mindre grad lugtes
1 koldt ked, vanset om det er rat eller
tilberedt. En lille del af befolkningen
er meget folsom overfor denne lu%t og
finder den ofte meget frastodende’.
Lugten skyldes navnlig stoffet skatol,

der dannes i alle grise, men ikke-
kastrerede grise ophober det i hgjere grad
i fedtveevet. Grise med et hgjt indhold af
skatol frasorteres p4 slagterierne®.

Sakaldt PSE ked, kan vaere sejt og
forekommer iser i svinekad (under 2% af
slagtningerne). PSE er en engelsk
forkortelse for Pale, Soft, Exudative
(blegt, bladt, veeskedrivende). PSE-kad er
relativt blegt. PSE opstar, nar der fx under
stresspavirkning frigeres rigelige mang-
der energi (glycogen) til musklerne. Det
giver en kraftig dannelse af maelkesyre i
muskulaturen, nar glykogenet nedbrydes
efter slagtningen. Herved sker et hurtigt
og for stort fald i pH. PSE kan modvirkes
ved hurtig nedkeling efter slagtning’.

Sékaldt DFD-ked forekommer iser i
okse- og kalveked (1-5% af slagt-
ningerne). DFD er en engelsk forkortelse
for Dark, Firm, Dry (merk, fast og tert).
DFD-ked er mert, men har en karakteri-
stisk ’flad’ eller tam’ smag. Kedet er
maorkt, tert og ofte klaebrigt pa overfladen,
og har sveert ved at brune. Et hgjere pH i
kadet giver bedre vaekstbetingelser for
mikroorganismer og derfor dérligere
holdbarhed. DFD kan udvikles, hvis
dyrene for slagtning har opbrugt deres
energireserver i musklerne (fx efter en
udmattende transport eller efter slags-
mal)'.

Foderets sammensatning kan pavirke
smag og udsende af ked og fjerkre.
Blandt andet kan smagsstoffer i foderet
overfores til kodet.
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Foderet kan ogsé pévirke kedet pa ning af E-vitamin (antioxidant) til foderet

andre méder. Indeholder foderet fx bevirker, at det tager leengere tid, for
meget umeattet fedt, kan det betyde, at kadet bliver harsk.
kadet hurtigere bliver harsk. Tilsat-

Ja, men De vil blive
overrasket over, hvor
leenge det vil tage Dem
at spise det.

Tjenerl
Det er et meget lille
stykke ked, De har
serveret for migl

13



Gourmet saltning s. 16
Anden saltning s. 17

Marinering s. 17
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3. Gourmet saltning og
marinering

» genvejen til gode smagsoplevelser

En mita saltning kan give et kulinarisk loft til kodet, idet salt pavirker sdvel smag
som saftighed og morhed. Det er saledes en glimrende madde at forbedre kvalite-
ten pd. Derfor har vi kaldt denne form for saltning gourmet saltning. Vi anbefaler,
at saltningen foregdr ved at drysse saltet pd kadets overflade, sdkaldt torsaltning,
sd saltet diffunderer ind i kodet. Ved marinering leegger man det rd kod i en
krydret lage, primcert med det formal at tilfore kodet smag.

15



Gourmet saltning

I de ar vi har arbejdet med tilberedning
af kad, er gourmet saltning noget af
det, der har begejstret og overrasket os
mest. Vi synes kedet bliver bdde mere
saftigt, smagfuldt og lidt mere mert.

Gourmet saltning er en mild saltning af
kadet. Kedet drysses med ca. 10 g salt
pr. kg ked (1% saltning). Mangden
kan man variere lidt efter, hvor salt
man ensker smagen. Men vi har fundet
1% passende for de fleste kadtyper, og
det er denne mengde, vi har brugt, nér
vi har gennemfort forseg. Det er
vigtigt, at saltet fordeles nogenlunde
jevnt pa kedet (ikke pa enderne). Hvis
kadstykket ikke er ensartet i tykkelsen,
skal man passe pé ikke at komme for
meget salt pa de ‘tynde‘ steder.

Gourmet saltet ked giver et smagfuldt og
saftigt indtryk, uden at kedet opleves
som typisk spreengt

Vi har vurderet, at saltsmagen er
trukket ind i stegene, nar de har trukket
med salt ca. 1 dogn i keleskab, mens

mindre keadstykker som koteletter og
beffer kan nejes med at traekke 1 nogle
timer.

Det r& gourmet saltede kod taber den
samme mengde veske i lobet af et dogn
pa kel som ikke saltet ked. Typisk tabes
der 0,5-2% vaske'’.

Til gengeeld svinder gourmet saltet kad
ca. 5% mindre under stegning, end ked
der ikke saltes (nér det steges til samme
centrumtemperatur)'”'". Det understotter
vores opfattelse af, at kedet smager mere
saftigt. Vi har dog endnu ikke foretaget
videnskabelige smagsbedemmelser, der
kan bekrafte vores opfattelse af, at smag,
saftighed og merhed forbedres.

Gourmet saltning kan bruges til bade
svin-, okse- og lammeked samt fjerkre.
Vi synes effekten er storst for lyst ked.

Gourmet saltning

1 kg ked
10 g salt (1%)

Kedet drysses jeevnt med saltet (ikke pd
enderne).

Hvis kedet er uens i tykkelse, skal der
ikke drysse sd meget salt pd de tynde
steder.

Kedet seettes pd kel i ca. 1 degn

16



Anden saltning

Ked kan ogsa saltes ved lagesaltning.
Det vil sige at kedet skal veere dekket
af saltlage i fx 2 degn. Vi har afprovet,
om der er forskel pd, om svinekamme
og stege af kalkunbryst tersaltes eller
lagesaltes. Vi vurderede, at torsaltning
(10 g salt pr. kg ked, 1%) gav lidt
bedre kulinarisk oplevelse for svinefi-
let end lagesaltning med 20 g salt pr.
liter vand. Saltsmagen var nogenlunde
ens ved de to metoder, men den
lagesaltede svinefilet virkede lidt
korkagtig i konsistensen. Derudover
var overfladen tydeligt lysere. For
kalkunbryst var der naesten ingen
forskel i kulinarisk kvalitet mellem de
to saltningsmetoder'’. For at afklare
om en 2 % saltoplesning generelt er en
uheldig koncentration i forhold til
svinefilet, ber det afproves flere gange.

__

Billede af forseg med saltning af
svinefilet. Den lagesaltede steg til hgjre
er klart lysere end de to andre tersalte-
de stege (hhv. 1 og 2% saltning)

Endelig kan ked saltes ved sprojtesalt-
ning (indsprejtning af saltvand med
hule néle). Dette er ikke almindeligt i
storkekkener og er ikke en metode, vi

har afprevet. Hvis kedet sprojtesaltes, skal
man vare opmarksom pa, at kedet skal
gennemsteges pé linie med hakket ked, da
der kan komme bakterier ind i kedet med
nalene.

Nar man salter/spraenger kod kan man ud
over salt tilsette sukker. Formalet med at
tilseette sukker er blandt bandet, at det
mildner saltsmagen. Dette er iser aktuelt,
nar man salter ‘hardt’.

Ved industriel saltning kan der vere tilsat
nitrit, som giver kadet en red farve, samt
polyfosfater som gger vandbindingsevnen
og dermed morheden yderligere'*.

Oprindelig er saltning en metode til at
konservere kad og fisk med. Til dette
formal anvendes dog meget mere salt end
til gourmet saltning.

Marinering

En marinade er en krydret lage, hvori man
leegger det ra kod og lader det treekke pa
kol. I dag bruges marinering fortrinsvis
for at tilfere kadet smag, mens marinering
for i tiden ogsa ofte havde til formal at
oge holdbarheden. Syre og salt er vigtige
ingredienser i marinaden for at oge
holdbarheden, idet de fleste sygdoms-
fremkaldende bakterier trives darligt
under sadanne forhold'*".

Det er ogsa typisk i dag, at marinader
indeholder en sur ingrediens, som vin,
eddike, saft af citrusfrugter eller et syrnet
malkeprodukt. Derudover kan marinaden
krydres med et veeld af frugter, grontsa-

17



ger, krydderurter og krydderier i
utallige kombinationer, herunder
feerdige sovse, tomatpuré, chutney og
lignende. Honning eller sirup kan ogsa
tilsaettes marinaden, samt ol og
spiritus". Derimod er der nappe grund
til at tilseette olie til marinader. Olien
treenger ikke ind 1 kedet, og de faerreste
bidrager med smag. Det ber dog
undersgges ngjere, om der kan veare
positive effekt af olie i marinader.
Sidst men ikke mindst kan man tilsatte
salt.

Hvis marinaden ikke dekker kadet, skal
kadet vendes med jeevne mellemrum. Kead
og marinade kan ogsa kommes i en
plastikpose beregnet til fodevarer, som
lukkes og evt. vakuumpakkes. Herefter
kan pose med indhold vendes med jeevne
mellemrum.

Marineringen skal forega pa kel og kan
vare fra nogle timer til flere dogn — jo
storre kadstykker jo lengere tid.
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Opskrift pd marineret nakkekam
Ca. 20 personer

Af Claus Tingstrem :

Stoed nelliker og stjerneanis og hak chili.
Kog honning og citronsaft op med krydderi-
er og reven citronskal.

Kol lagen af og mariner kedet et eller to
degn pa kal.

Ca. 4 kg nakkekam

Marinade:
1 glas (340 g) akaciehonning
reven skal af 2 citroner
saften af 4 citroner
10 nelliker
3 stjerneanis
4 friske rede chili eller
1 tsk. stedt terret chili
1 spsk. salt
friskkveernet sort peber

Stegning:
Steg kedet ved 125°C i ca. 2 timer til
centrumtemperaturen er ca. 65°C.

Kog imens marinaden ind til en sirupsagtig
konsistens.

Brun kedet ved 225°C og dryp med den
indkogte marinade. Ndr stegene er flot
karamelagtige i farven tages de ud (70-
75 °C i centrum).

Skyen kan serveres til kedet eventuelt
tilsat flede og jeevnet.

Man kan ogsé bruge 10 svineskanke i stedet
for. Smagen er endnu bedre og oplevelsen
ret eksotisk. Beregn 3 skank pr. per-
son.Tilbered skankene hele og fleek dem pd
langs fer servering

Jeg mener, smagen af kod er optimal ved
ca. 40-50 grader, og derfor den perfekte
serveringstemperatur.’
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Skal kodets porer lukkes? s. 22

Boffer og lignende
Gryderetter

Salt pa kedet — hvornar? s. 23
Sprod svaer — hvordan? s. 23
Hviletid s. 23
Suppe — koldt eller kogende vand? s. 25
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4. Tilberedning

» myter, fakta og fif

K an man lukke kodets porer ved kraftig varme og dermed sikre, at saften
forbliver i kadet? Svaret er nej. Det er blot en blandt flere myter, vi gerne vil
aflive. En anden er, at man forst md salte boffen efter stegning, da saltet vil
treekke veeske ud af kodet, med det resultat, at kodet bliver mindre saftigt. Med

hensyn til valg af centrumtemperatur og ovnstegningsmetoder henvises til de
efterfolgende kapitler.

P
W o hageril

Mot hie 80 hwie  SURvie
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Skal kadets porer lukkes?

Boffer og lignende

Det er stadig en udbredt opfattelse, at
man hurtigt skal lukke kedets porer,
hvis man vil have en saftig bef.

Det har veeret ‘god latin’ at komme
beffen pé en glohed pande uden
fedtstof, og derefter stege videre i
fedtstof. Men selv om porerne lukkes,
kan kedsaften sagtens treenge ud af
kadet. Det er primaert centrumtempera-
turen i kedet, der afger, hvor meget
saft, der treenger ud af kedet — jo
hgjere temperatur jo mere treekker
muskelfibrene sig sammen, hvorved
saften s at sige presses ud.'"*'>'®. Sa
med hensyn til tab af kedsaft er der
ikke nogen gevinst ved at indlede en
stegning med kraftig varme pa tor
pande.

Det er stadig en udbredt opfattelse, at man
kan holde kadsaften inde i kedet, hvis man
lukker kedets porer med kraftig varme, men
det er primeert centrumtemperaturen, der
afger svindets storrelse.

Kommer man beffen pé en mindre
varm pande, ser det ud som om, der
treenger mere saft ud af kadet end ved
hard varme. Men det skyldes, at saften
fordamper hurtigere, nir panden er
meget varm. For at forhindre at kedet
koger frem for at stege, er det bedst at
holde en forholdsvis hgj varme. Men
panden er tilstreekkeligt varm, nar man
steger i fedtstof. Smer og margarine
bruner ved ca. 175°C.

Gryderetter

Nér man laver gryderetter eller koger
suppe, kan man begraense mangden af
skum ved hurtigt at lukke kedets porer.
Det skyldes, at nogle af de proteiner, som
ellers ville treenge ud af kedet med
kadsaften, ikke kan komme igennem
‘skorpen’. Og det er proteinerne i kadsaf-
ten, der danner skum."”.

Skorpen dannes fordi kedets proteiner far
en anden struktur ved opvarmning.

Mangden af protein, der treenger ud af
kadet, er sa lille, at det ikke har nogen
ern@ringsmeassig betydning. Til gengaeld
kan det have en arbejdsmessig betydning,
idet der skal skummes mindre fra, nar
kedets porer lukkes, og maske kan
skumningen helt udelades.

Det er tydeligt at se, at der dannes mindre
skum, ndr kedets porer lukkes. I gryden
overst er kedet kommet i koldt vand, som
efterfalgende er varmet op. I gryden nederst
er kedet kommet i kogende vand fra starten.
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Kogende vand er tilstraekkelig kraftig
varme til at lukke kedets porer. Man
skal blot huske ikke at tilseette for store
portioner ad gangen, da temperaturen i
vandet ellers falder for meget.

Salt pa kedet — hvornar?

Det er generelt godt at salte kadet sa
tidligt i tilberedningsprocessen som
muligt. Derved kan saltet né at treenge
mere ind i kadet. Det kan sledes vaere
en fordel at salte storre kedstykker ca.
1 dogn for tilberedning (se s. 16).

Om salt tilseettes lige for eller efter
stegning af beffer og lignende har dog
lille betydning for saftigheden sam-
menlignet med betydningen af beffens
centrumtemperatur 14

Ved kogning af suppe og sméked
opnar man bedre smag af kedet ved at
salte vandet tidligt i tilberedningen —
ca. 10 g salt pr. liter vand.

Sprod sveer — hvordan?

Salt er vigtig for at fa svaeren sprod.
Som tommelfingerregel kan man tage
1 spiseske groft salt pr. kg ked'®.

Sveren ridses helt ned til kedet med Y%
cm’s mellemrum. Tjek at sveeren er
ridset helt ned i siderne. Var omhyg-
gelig med at fa salt ned mellem alle
sverene og fa svaren til at ligge helt
vandret under stegningen, fx ved at

leegge sammenkrollet stanniol eller et
stykke kartoffel under stegen'”.

En fleeskesteg kan steges ved konstant hej
temperatur — 200°C til den enskede
centrumtemperatur er opnaet. Hvis man
onsker, at stegen skal have en centrum-
temperatur pa 65-70°C er det en god ide at
merke efter, om svaeren er sprod, nér
centrumtemperaturen i kedet er 55°C.
Hvis ikke svaeren er sprad, kan man skrue
ovntemperaturen op til 250°C indtil
centrumtemperaturen er 65°C. Hold gje
med, at svaeren ikke bliver for merk.
Stegetiden er ca. 1% time'’.

Flaeskestegen kan ogsa steges ved en
ovntemperatur pa 100°C ind til centrum-
temperaturen er 50°C. Herefter skrues
temperaturen op til 250°C. Nar centrum-
temperaturen er mellem 63 og 65°C tages
stegen ud. Svaren bliver god spred og lidt
pores. Den samlede stegetid er 2 til 3
timer'®. Tiden athenger blandt andet af,
om ovnen har ventilation, stegens
storrelse, hvor hurtig temperaturen haeves
i ovnen, samt om ovnen holder de angivne
temperaturer.

Hviletid

I mange opskrifter star anfort, at kedet
skal hvile 1 20-30 minutter, og i ‘Kok-
kebogen® kan man lese: Nér et kodstykke
er feerdigtilberedt, vil det veere saftspeendt,
derfor skal det fjernes fra varmen for at
‘scette sig’. Det vil sige, at saften skal
fordele sig jeevnt i kadet. Hvis man skcerer
i et stykke nystegt eller nykogt kod, vil
saften fosse ud, og kodet vil blive tort. Nar
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keodet har ‘sat sig’ vil man kunne
skceere det i skiver, hvor saften bliver i
kodet.

Forseg har imidlertid vist, at der
praktisk talt ikke er forskel pa den
mangde saft en steg taber, uanset om
stegen bliver skaret i skiver med det
samme eller efter 20 minutter®" > .

Men mange har jo ved selvsyn
konstateret, at der lober mere saft ud af
en steg, hvis man skarer 1 den med det
samme frem for at vente 20 minutter
eller mere. Hvordan kan stegene sa
tabe stort set lige meget saft? Forkla-
ringen er, at stegene ogsa taber saft i
hviletiden - der ligger som regel en
lille ‘s@’ af kadsaft pa skaerebrattet.

Felgende figur illustrerer ved spiseske-
fulde, hvor meget kedsaft man kan
forvente en steg taber under stegning,
og frem til den er skéareti 1 cm tykke
skiver. 1 spiseske er 15 g. Der er bade
vist stege (svin og okse), som er
rosastegt (ca. 65°C), og stege som er
godt gennemstegt (ca. 90°C)*"%.

Der blev mélt, hvor meget kadsaft, der
blev tabt i tidsrummet fra stegene kom
ud af ovnen til de var blevet skaret i
skiver enten med det samme eller efter
20 minutters hvile.

De skiveskarne stege havde tabt den
samme mangde saft uanset om de
havde hvilet 20 min, eller var skaret
med det samme. Det der virkelig gav
en forskel var om kedet blev stegt til
65 eller 90°C*".

54 meget saft taber 1 kg steg stegt til 65°C:

Angivet i antal spiseskeer

Stegesvind: Svind fra stegning til skiver:
Uden hviletid Med hviletid

S4 meget saft taber 1 kg steg stegt til 90°C:

Angivet i antal spiseskeer

Stegesvind: Svind fra stegning til skiver:
Uden hviletid Med hviletid

8 ==
,f:‘tzaéf
=

Eksempel fra forseg med mdling af stege- og
hvilesvind®#
'Svind fra stegning til skiver’ er det saft stegen
taber fra den tages ud af ovnen til den er skdret
i skiver med det samme eller efter 20 min. hvile.

En sensorisk bedemmelse af svinekam
(centrumtemperatur: 65°C, ovn: 180°C)
skaret 1 skiver med det samme eller efter
20 minutters hvile viste heller ikke forskel
i smag, merhed og saftighed”.

Der kan dog vare andre fordele ved at
lade en steg hvile i en periode, efter at den
er stegt.

Farven kan for redt okseked, der er stegt
traditionelt ved fx 140°C, vare forskellig
athengig af, om stegen skaeres i skiver
med det samme, eller om den hviler 1 20
min., inden den skeres 1 skiver. Farven
kan blive mere gra/brun, nar den skeres
med det samme (se billede s. 21)*"%. Der
er kun lille forskel for svineked”'.
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For lavtemperatur-stegt oksekead (fx
ved 80°C) er der tilsyneladende ikke
bemearkelsesverdig forskel i farve
uanset om kedet har hvilet eller ¢j (se
billedet s. 21)*".

Med hensyn til hviletid skal man vaere
opmearksom pa, at centrumtemperatu-
ren i stege vil stige i de forste ca. 10
min. efter, at de er taget fra varmen,
hvis de steges ved traditionel ovntem-
peratur (se boks). Temperaturen stiger
i centrum, fordi det yderste af stegen er
varmere end centrum og derfor
afleverer noget varme (se figur s. 36).

Temperaturstigning under hvile

Centrumtemperaturen vil stige op til 10°C i
hviletiden, hvilket som regel sker i lobet af
de forste 10 minutter.

Temperaturstigningen afheenger iscer af
ovntemperaturen, stegens cenfrumtempera-
tur ved udtagning, af stegens hgjde samt i
visse tilfeelde af, om der er fedt og ben i
stegen.

Ved lavtemperatur-stegning vil centrumtem-
peraturen dog kun stige 1-2°C eller slet ikke.

De sterste temperaturstigninger fas altsé
for store stege, hvor ovntemperaturen er
hgj og centfrumtemperaturen lav.

Suppe - koldt eller kogende vand?

Det hedder sig, at hvis man koger ked til
suppe, skal kedet i koldt vand for at
treekke smagsstoffer ud.

Men hvordan smager en suppe, hvis det ra
kod er kommet i kogende vand? Det vil jo
betyde, at der dannes mindre skum (Se s.
22).

Vi har sammenlignet smag af supper kogt
pa oksesmékad af bov i to timer (uden
anden tilsetning end salt).Vi syntes, at
supperne smagte forskelligt, athaengig af
om kedet var kommet i kogende eller
koldt vand. Suppen, hvor kedet var
kommet i koldt vand var mere ‘tung’ og
koncentreret i smagen end suppen, hvor
kadet var kommet i kogende vand. Men vi
kan forestille os, at der vil veere forskelli-
ge meninger om, hvilken en der er bedst.

- -

[Kovitvand | | [Kogente vane]

Farven af suppen er forskellig afhangig
af, om det rd ked kommes i koldt eller
kogende vand.

Nogle kalder dét skum, der dannes for
‘urenheder’ i kedet. Der er dog ikke noget
snavset ved skummet. Det er fortrinsvis
proteinstoffer, som danner skummet.

25



Morhed s. 28
Saftighed og svind s. 28
Farve s. 30
Smag s. 31
Centrumtemperaturer s. 31

Korrekt temperaturmaling s. 32

Kontrol/kalibrering af termometre s. 33

Tryk eller se dig frem til temperaturen/farven s. 33
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5. Centrumtemperaturen

» en noeglefaktor for kvaliteten

Centrumtempemturen har afgorende betydning for kodets kulinariske kvalitet,
bade med hensyn til morhed, saftighed, smag og farve. I dette kapitel gennemgar
vi, hvordan centrumtemperaturen pavirker de forskellige kvalitetsegenskaber.
Veer opmeerksom pd, at temperaturen kan stige op til 10 °C i kadet de forste 10
minutter efter at kadet er taget ud af ovnen, hvis man steger traditionelt ved
temperaturer over 150 °C. I kapitlet beskriver vi ogsd, hvordan man kan opnd en
korrekt temperaturmaling. I kapitel 6 beskriver vi hvordan ovntemperaturen
pavirker kvaliteten, og i kapitel 9 kan man leese om hygiejne og lovkrav.
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Mearhed

Som det fremgar af figuren, har de
‘mere’ udskearinger (fx merbrad og
tyndstegsfilet) et mort toppunkt ved
knap 65°C. De bliver derefter mere seje
i temperaturomradet 75 — 80°C for igen
at blive gradvist mere mere med
stigende temperatur. Bindeveavsrige
kedudskearinger, som bov og spidsbryst,
skal varmebehandles leenge for at blive
optimalt mere — fx kogning i op til 3
timer athengig af udskaring, stegens
storrelse og dyrets alder.

¥

v

Merhed
(Bedemt med mekanisk udstyr)

S H O E R e S P
Centrumtemperatur (°C)

Varmebehandlingens indflydelse pa@ merheden
af okseked®. Pilene angiver mere toppunkter.

Morheden/konsistensen e&ndres under
opvarmning, fordi muskelfibre og
kollagen nedbrydes. Muskelfibrene
bestar af flere proteiner, hvoraf myosin
og actin er de dominerende. Myosinet
begynder at denaturere (@ndre struktur),
nér temperaturen i kedet er mellem 50
og 60°C. Det er netop i dette tempera-

turomrade, at merheden stiger drastisk.
Aktin kraever mere varme til denature-
ring (65 - 75°C).

I bindevevet er proteinet kollagen den
vaesentligste bestanddel. Kollagen
begynder gradvis at blive omdannet til
det blede gelatine mellem 55 og 63°C.
Selv om omdannelsen starter ved ca.
55°C, sker den langt hurtigere ved
temperaturer tet pa vands kogepunkt.
Langvarig varmebehandling er nedven-
dig for at gare de bindevavsrige
udskeringer mere (jf.10).

Det er ikke alene centrumtemperaturen,
der afger hvor mert kedet bliver, ogsa
tiden er vaesentlig. Jo leengere tid ved en
given temperatur, jo mere protein vil
blive nedbrudt. Det er derfor, at det er
muligt at lavtemperatur-merne kedet
frem for at koge det (jf. s. 41). Jo hgjere
temperatur jo hurtigere gir nedbrydnin-
gen.

Endelig har det betydning, hvordan
kodet skeeres. Kadet er nemmest at
tygge, nar skiverne skeres pa tvaers af
muskelfibrene.

Saftighed og svind

Man kan ikke begraense tabet af kedsaft
ved at lukke kadets porer ved kraftig
varmebehandling (jf. s. 22). Vandet skal
nok finde vej ud. Omvendt sker der
heller ikke sd meget ved at stikke eller
skere 1 kadet. Den kedsaft man ser pible
ud ville alligevel veere kommet ud for

28



eller senere. En hakkebgf dranes sdledes

heller ikke for kedsaft til trods for, at
mange kadfibre er skaret over.

Det der for alvor har betydning for hvor

meget kedsaft, der forsvinder, er den

centrumtemperatur kadet tilberedes til.
Som tommelfingerregel kan man regne

med, at hver gang centrumtemperaturen
stiger med knap 1 °C, sé vil svindet stige
med 1% *°. Dette er i figuren & illustre-
ret med et termometer, der viser bade
centrumtemperatur og svind, samt
hvilke centrumtemperaturer forskellige
udskeeringer typisk tilberedes til.

Centrum-¢ ™ Cirka
temperatur, {1 ' Svind
oL = - Y%
{
95 fami == 50 Smaéked &
90 -l 45 | Bindevazvsrige
oksekeds- Nakke- | Hakke-
85 —1 40 udskazringer  |kam baffer
80 | 35 & kote-
lett
- 20 |, . etter
'Mare i
70 25 | oksekeds- Svinekam &
udskazringer skinke

20
15

Centrumtemperatur og svind haenger ngje sammen
Til hgjre er angivet temperaturer, som forskellige udskeeringer typisk opvarmes til.

Ovenstdende figur kan ikke bruges til
kad, der har et fedtindhold hejere end

30%, til ked, som er paneret og til
lavtemperatur-mernet ked (se s. 42).

Helt magert kod uden fedt kan maksi-
malt svinde omkring 50%. Kod med et

hojt fedtindhold (over 20%, fx stegt

flaesk) kan ved hard stegning svinde helt
op 2til 65%. Det skyldes, at fedtet smelter
5

fra™.

Paneret kod svinder mindre, da noget af
kedsaften samt stegefedtet opsuges af
paneringen”.

Svind og oplevelsen af saftighed haenger
normalt ngje sammen. Figuren pa naeste
side viser hvordan smagsdommere
oplever, at kadet bliver mindre saftigt
samtidig med at centrumtemperaturen
stiger og kedets vaegt falder (100% +
stegesvind).
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Centrumtemperatur (°C)
Saftighed og kedets veegt som funktion at

temperaturen i okseked'™

Opvarmning bevirker, at muskelfibrene
traekker sig sammen som folge af, at
proteinerne denatureres. Dette betyder,
at kedsaften presses ud.

Indhold af fedt i kedet vil ogsé kunne
pévirke, hvor saftigt kedet opleves, lige
som nogle udskaringer som tykkam og
nakkekam virker saftige, selv om de
bliver tilberedt til en hgj centrumtempe-
ratur.

Farve

Ved opvarmning @ndres kodets farve.
Ved centrumtemperaturer op til 67°C
bliver den rede farve i kedet gradvis
lysere. Omkring 67°C sker der en
@ndring af farven til en mere beige/gra
farvetone. Arsagen til denne farveforan-
dring formodes at skyldes, at nogle
proteiner udfzldes og dekker over myo-
globinets rade farve. Myoglobin er det
protein, der serger for at oplagre ilt i
musklerne'”.

Ved temperaturer over 73°C nedbrydes
myoglobin langsomt. Ved 79°C er
myoglobinets struktur helt @ndret, og
farven er blevet grabrun.

Farveforandringerne er iser tydelige i
okseked, der indeholder mere myoglo-
bin end musklerne i svineked. Myoglo-
binindholdet varierer ogsa med dyrets
alder og fra muskel til muskel.

Maske er det grunden til, at visse dele af
en nakkekam stadigveek er rosa ved
70°C, hvorimod en svinekam ved denne
centrumtemperaturer vil vere lys
gra/beige.

Centrum- e s
f \ Svinekam  Gyinenakke

1emper-o.fur'| 1 og skinke
°C 80 ——

e gra

75 |- lys gra
— ST gra T

70 | = — beige/lys grd — rosa

65 == i

60 - — rosa

Svinekeds farver ved forskellige
Centrumtemperaturer?-3”

Varmebehandlingstiden er en anden
parameter, der spiller ind pa farven.

Ved stegning/bruning af kedet sker der
det, at aminosyrer og kulhydrater danner
nogle brunfarvede forbindelser. Det
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kaldes Maillard-reaktioner. Denne
brunfarvning kan fremmes ved at tilfore
overfladen sukkerarter fx i form af sirup
eller honning.

Farve og hviletid er beskrevet s. 24 - 25.

Eksempel pd farveforandring afheengig af tid
og temperatur (bovklump)

Smag

Smagen i kedet udvikles under opvarm-
ning. Dels pga. en raekke kemiske
reaktioner i kedet, som bidrager med
smag, dels som folge af bruningsproduk-
ter pa kadets overflade, den for naevnte
maillard-reaktion®.

Graden af varmebehandlingen spiller en
vigtig rolle for smagen. Generelt gaelder,
at jo hgjere en temperatur kedet varme-
behandles til, desto flere aromastoffer
dannes der®.

Centrumtemperaturer
I den efterfolgende tabel er nogle

typiske centrumtemperaturer angivet for
forskellige typer af udskeringer.

Typiske centrumtemperaturer for stege
(efter temperaturstigning)

Okseked, rodt: 60-65°C
Okseked, medium: 65-70°C
Okseked, gennemstegt min70°C
Okseked, bindeveevsrigt: min 80°C*
Svinekad, rosa: 60-65°C
Svineked, svagt rosa/beige: 65-70°C

min 70- 75°C
* Kan veere mindre ved langvarig varmebe-
handling (lavtemperatur-merning)

Svineked, gennemstegt:

Figuren viser kedets farve ved traditio-
nel stegning, det vil sige ved relative
hgje ovntemperaturer. Sker varmebe-
handlingen ved vaesentlig lavere
ovntemperaturer vil forskellene i
temperatur ind gennem kadet blive
mindre og dermed bliver farven mere
ensartet. Det kan betyde, at kedet virker
mindre gennemstegt (se s. 38).

Ver opmarksom pé, at hvis man
tilbereder kadet ved en hgj ovntempera-
tur, kan der ske temperaturstigninger pa
op til 10°C under en efterfolgende
hviletid (se s. 25).

For mere udskaringer er det meget
vaesentligt at ramme den korrekte
centrumtemperatur meget pracist, hvis
man ensker saftigt kad med den rette
farve.

Ovntemperaturen kan settes til eksem-
pelvis 20°C over den enskede centrum-
temperatur. S& opnar man god tempera-
turstyring.
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For at f4 udskaringer som bov og
tykkam mere er det nedvendigt at
koge/braissere kedet til en hej centrum-
temperatur, typisk op til 95-98° C. Eller
alternativt kan man ovnstege kadet til en
lavere centrumtemperatur og efterfol-
gende lade kedet std og merne ved
denne temperatur i flere timer (lavtem-
peratur-merning).

Hvis man steger flaeskesteg, kommer
valget af centrumtemperatur blandt
andet an p4, hvilket kedstykke der
anvendes. Kamstege bliver meget
saftige, hvis de steges til centrumtempe-
raturen er ca. 60-65°C. Hvis stegen forst
skeeres efter ca. 10 minutter vil centrum-
temperaturen i kedet stige til 65-70°C.
Kadet vil vaere en anelse rosa, isaer den
lille muskel som sidder pa den store
muskel nederst pa stegen (stottemusk-
len). Nakkestege bliver for rade for de
fleste, hvis centrumtemperaturen er
under 75°C.

Hvad synes brugerne?
54 patienter pd et hospital og 8 beboere pa
et plejehjem fik serveret to forskellige
prover af svinekam uden sveer tilberedt til
henholdsvis 70°C og 80°C i centrum. De
blev alle spurgt om, hvilken af kedstykkerne
de foretrak. Svarene fordelte sig stort set
fifty-fifty (56% mod 44%)?".

Korrekt temperaturmaling

Under stegningen er det vigtigt, at
kedets temperatur males pa den rigtige
made, da nogle f& grader er nok til at

@ndre den kulinariske kvalitet. Tempera-
turen males i et eller helst flere stykker
kad inden stegningen afsluttes.

Husk at rengere temperaturfoleren for
temperaturmalingen, s man undgar at fa
bakterier ind 1 produkterne.

For at sikre korrekt aflesning af tempera-
turen i fX en steg ber felgende punkter
veere opfyldt:

o Mindst 5 cm af termometrets fo-
ler skal veere inde i stegen. Hvis
kun nogle fa cm af foleren er in-
de i stegen, kan varme fra ovnen
ledes gennem foleren. Resultatet
er, at man maler en for hej tem-
peratur. Hvis temperaturen ma-
les med en faler, der ikke er i
ovnen under varme-
behandlingen, er det mindre vig-
tigt, hvor stor en del af foleren
der er inde i stegen. Pa de fleste
folere registreres temperaturen i
den yderste %2 cm af spidsen.

o Termometerfolerens spids mé
ikke rore ved et ben eller sidde i
en fedtlomme.

o Trak feleren lidt frem og tilbage
omkring midten af stegen, for at
sikre, at man maler temperaturen
i centrum — det koldeste sted.
Mal eventuelt flere steder i ste-
gen.

Det er meget lettere at male temperaturen
korrekt, nar der tilberedes ved en lav
temperatur, fordi man ikke behgver at
ramme centrum helt s& ngjagtigt (se s.
38).
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For stykstege (fx koteletter), er det
ekstra vanskeligt at male centrum-
temperaturen korrekt — forstdet som den
hgjeste centrumtemperatur kedet nér op
pa. Dels er det ikke nemt at ramme
centrum, dels kan den keligere luft
hurtigt afkele centrum. Stik temperatur-
foleren ind i siden af kedet, da foleren
ellers vil vise for lav en temperatur, hvis
kun den yderste spids er i kontakt med
det varme kod.

Jo tykkere termometrets foler er, jo
leengere tid varer det, inden den korrekte
temperatur kan afleses. Folere kan vare
fra 1-5 mm tykke, og tiden inden
termometret kan aflaeses, kan variere fra
ca. 10 sekunder til ca. 1 minut.

Ver ogsa opmerksom pa at man med
jeevne mellemrum ber kontrollere, om
termometrene virker som de skal.
Elektroniske termometre kan vere
defekte, uden at det kan ses.

Kontrol / kalibrering
af termometre

Kontrollen kan udferes ved at male
temperaturen i en blanding af koldt vand
og masser af is 1 sma stykker. Feleren
beveages frem og tilbage. Var opmaerk-
som p4, at bund og sider ikke berores.
Temperaturen skal veere 0°C. Hvis
termometret viser mere end 1°C forkert,
nar man maler temperaturen i vand/is-
blandingen, ber det skiftes ud eller
kalibreres korrekt. En god ide er det
ogsé at kontrollere termometret ved at
male temperaturen i kogende vand. Her
skal temperaturen vere 100°C.

Ved hjeelp af isvand kan man hurtigt
kontrollere termometrene. .

Man kan ogsé fa lavet en egentlig
kalibreringen af termometrene fx hos et
akkrediteret laboratorium.

Tryk eller se dig frem til
temperaturen/farven

Steger man fx okseboffer er det muligt
at trykke sig frem med en tommelfinger
til *temperaturen’ pa beffen: Hvis der
kommer en bule, og den bliver nede, er
beffen stadig rd 1 midten. Udlignes
bulen i lgbet af fa sekunder, er den
medium, og kommer der ingen bule er
kodet gennemstegt.

Erfarne folk vil ogsa kunne trykke sig
frem til ‘temperaturen’ pa en steg. Stege
vil dog foles forskellige athaengig af, om
de er stegt ved hej eller lav ovntem-
peratur.

Ved at se pa kedsaften eller skere et snit
i kedet vil man ogsa kunne fa en
fornemmelse af kadets "temperatur’.
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Traditionel stegning s. 36
Langtids-stegning s. 37
Lavtemperatur-stegning s. 37
Bedre temperaturstyring
Mindre forskel ind gennem stegen
Temperatur og tid
Beskyt overfladen
Farve pa overfladen
Stykstege
Storre hygiejnisk sikkerhed
Svind og el-forbrug

Lavtemperaturmerning s. 41
Interval stegning s. 42
Delta-stegning s. 42
Brug af damp s. 42
Indstilling af ventilation s. 43

Undga overfyldning s. 43
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6. Ovnstegning

» udnyt mulighederne

M. ange stegeopskrifter stammer tilbage fra den tid, da vi havde breendekomfur. I
dag er mange nye metoder imidlertid mulige, i takt med at nyt udstyr er udviklet
og forbedret. Det betyder, at kod nu kan steges ved mindre end 100°C (lavtempe-
ratur-stegning), da moderne storkokkenovne fint kan holde en konstant lav
temperatur. Stegning ved lav temperatur (fx 20°C over centrumtemperaturen)
giver nogle store fordele, som vi beskriver i dette kapitel. Bindeveevsrigt eller sejt
kod kan ogsd mornes i ovn ved konstant lav temperatur i flere timer (lavtempe-
ratur-morning). Veer dog opmeerksom pd, at det kritiske temperaturinterval 10-
50°C skal passeres inden for rimelig tid under tilberedningen. Producenter
underlagt "Hygiejnebekendgarelsen” har ansvaret for, at varmebehandlingen
foregar pd en sddan mdde, at maden ikke kan fordrsage sygdom. Ventilation og
damp ved forskellige niveauer er ogsd forholdsvis nye muligheder. Hvad det

betyder for stegesvind, tilberedningstid, el- og vandforbrug, kommer vi ogsa ind
pd i dette kapitel.
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Traditionel stegning

Typisk for benavnelsen stegning er, at
det foregér ved hej ovn- eller pande-
temperatur, seedvanligvis mindst
150°C. Ved grillning og gratinering er
temperaturen ofte mindst 230°C.

Traditionel stegning er bedst egnet til
kadstykker, der er forholdsvis mere og
ikke kraever for lang varmebehandling.
Seje kodudskaringer med meget
bindevev, som kraever lang varme-
behandling vil blive for brankede, hvis
de steges 1 ovn ved hgj temperatur
eller pa pande. Derfor koges/braisseres
de typisk.

En af fordelene ved traditionel
stegning er, at tilberedningstiden er
forholdsvis kort. En anden at der
dannes en stegeskorpe, som mange kan
lide smagen af. Sundhedsmeessigt er
mindst mulig brankning af kedet dog
tilrddeligt (§f. s. 57).

En ulempe ved traditionel stegning er,
at der kan vare meget store forskelle
pa centrumtemperaturerne i stegene,
nar stegene tages ud af ovnen. I en ovn
med 40 nakkestege blev der séledes
malt centrumtemperaturer fra 68°C til
97°C (bruning: 250°C, stegning:
200°C)'°. Det betyder, at der bliver
stor variation i den kulinariske kvalitet.
I et forseg med stegning af 4 svinefilet
(2 folere i hver steg) ved 160°C fandt
vi tilsvarende op til 30°C 1 forskel
mellem centrumtemperaturerne, nar
stegene blev taget ud samtidigt® (se
temperaturkurverne ).

Ovntemperatur 160°C (uden damp)

ELN — 30°C |

S — forskel
= /o

Temperatur °C
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Traditionel stegning kan give store
forskelle i stegenes centrumtemperaturer

En anden vasentlig ulempe ved traditio-
nel stegning er, at gar man efter en
bestemt centrumtemperatur, er det
vanskeligt at registrere, hvornar denne
nas. Det skyldes, at det er svaert at ramme
det koldeste punkt precist med termomet-
rets spids. Rammer man blot 1 cm ved
siden af, kan temperaturen vere 10°C
hgjere, fordi temperaturforskellen ind
igennem kadet er meget stor (se figuren
0).

Traditionel steghing ger det meget
vanskeligt at mdle centrumtemperaturen
korrekt pga. store femperaturforskelle
ind gennem kedet
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I en almindelig husholdning med en
enkelt steg kan man traekke termo-
metrets spids lidt frem og tilbage, for
at finde den korrekte centrum-
temperatur. I et storkekken med mange
stege kan man derimod nappe saddan
"pusle’ om den enkelte steg.

Man skal ogsé tage hgjde for, at
centrumtemperaturen vil stige op til
10°C i de forste 10 minutter efter, at
stegen er taget ud af ovnen (se s. 25).

Langtids-stegning

Betegnelsen langtids-stegning anven-
des typisk, nar man steger i ovn, ved
130-150°C. Den langsommere
opvarmning ger, at stegen vil blive
mere ensartet stegt (se lavtemperatur-
stegning). Stadig vil det dog vaere
sveaert at méle centrumtemperaturen
helt korrekt, men det er lettere end ved
traditionel stegning (se figuren ).

Langtidsstegning (130-150°C) ger det lidt
lettere at mdle centrum-
temperaturen korrekt

Lavtemperatur-stegning

Stegning / varmebehandling i ovn ved
temperaturer under 100°C har vi kaldt for
lavtemperatur-stegning eller lavtempera-
tur-varmebehandling. Inspirationen til
lavtemperatur-stegning er blandt andet
hentet fra sous-vide, hvor man tilbereder
ved disse lave temperaturer (mere herom
s. 46).

Bedre temperaturstyring

En veesentlig fordel ved lavtemperatur-
stegning i forhold til traditionel stegning er,
at stegene i ovnen bliver mere ensartet
stegt (mere ensartede centrumtemperatu-
rer). Dermed bliver den kulinariske kvalitet
mere ensartet.

Figuren (1) viser, hvor lille forskel, der er
1 centrumtemperaturerne mellem 4
svinefilet (2 folere i hver steg) stegt ved
90°C™.

Ovntemperatur 90°C (uden damp)
&0 - ———
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Tid (Minutter)
Lavtemperatur-stegning betyder, at
stegenes centrumtemperaturer bliver
stort set ens
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En anden fordel ved lavtemperatur- Den lavere temperatur og dermed lang-
stegning i forhold til stegning ved heje sommere opvarmning kan tillige resultere
temperaturer er, at temperaturmalingen i, at kedet bliver mere mort™.

bliver langt lettere at udfere nejagtig,
fordi temperaturforskellen ind igennem
kedet bliver mindre (se figuren &). Det
betyder altsa ikke sd meget, om stege-
termometret anbringes preacis i
centrum.

Man skal vaere opmarksom pa, at der ikke
er nogen, eller en meget lille temperatur-
stigning 1 hviletiden, nar man tilbereder
ved lav temperatur.

Mindre forskel ind gennem stegen

For radt ked, fx roastbeef, betyder
tilberedning ved lav temperatur, at der
bliver mindre farveforskel ind igennem
stegen. Den karakteristiske merke ring i
den yderste del af stegen vil derfor stort
set forsvinde (med mindre kedet forbru-
nes). Til gengeeld opnas en mere ensartet
kvalitet og kedet bliver ogsé saftigt i den
yderste del af kadet (se figuren &).

Tilberedning ved lav temperatur ger det
veesentlig lettere at mdle centrum-
temperaturen korrekt

Lavtemperatur-stegning (til venstre) ger stegens udseende
mere ensartet i forhold til traditionel stegning (til hgjre)

Ovn: 80°C Ovn: 160°C
Centrumtemperatur: 65°C Centrumtemperatur 58°C
(da stegen kom ud af ovnen)
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Temperatur og tid
Lavtemperatur-stegning kraever tid. Tiden
ath@nger af ovntemperaturen, centrum-
temperaturen, det r4 keds temperatur,
kadets storrelse og af om man steger med
damp og ventilation, og af om der er
vaske 1 bunden af kantinen.

I skemaet ses eksempler pa stegetider for
forskellige ovntemperaturer og centrum-
temperaturer.

Eksempler pd stegetider ved stegning af
svinefilet ved forskellige ovntemperaturer til
forskellige centrumtemperaturer.

Ovn Centrum- Tid
temperatur femperatur Ca.
160°C 70°C 1 time
90°C 70°C 1%5time
90°C 80°C 4 timer
80°C 60°C 15 time

Som en tommelfingerregel
Kan ovntemperaturen seettes omkring 20°C
hgjere end den centrumtemperatur,
man gnsker.

Beskyt overfladen

Kead der ikke har fedt pa overfladen kan
blive tor 1 overfladen, hvorfor det i nogle
tilfzelde vil vaere godt at deekke kedet
under stegningen, fx ved at stege i
kantiner med lag, deekke kedet med
stanniol, bacon, kalblade eller lignende.
Endelig kan man anvende damp ved
stegningen.

Farve pa overfladen?

Oksekad (uden fedt pa overfladen), der
er lavtemperatur-stegt far en merk farve
pa overfladen, som ligner den farve ked
stegt ved traditionel stegning har.
Svineked bliver derimod lysere i farven,
og hvis der anvendes damp, far kedet
narmest et kogt udseende.

~q

En roastbeef stegt ved 80°C til 65°C i
centrum. Overfladen er blevet peen brun.

Hyvis det er en veesentlig kvalitet for
kedet, at det har den brunede overflade
kan kedet indledningsvis brunes i ovnen
ved hgj temperatur. Hvis man gerne vil
have ovntemperaturen ned forholds-
massig hurtigt, er det dog nedvendig at
lukke noget af ovnvarmen ud efter
bruningen, da de fleste ovne er godt
isolerede. Alternativt kan man brune til
sidst. Det betyder dog, at det bliver
vanskeligere at styre centrumtemperatu-
ren.

Der er udviklet forskellige krydderier til
sous-vide produktion, som giver kadet
stegt udseende og eventuelt smag. Disse
kan formodentlig ogsa bruges til
lavtemperatur-stegning.

39



Stykstege

Stykstege som koteletter kan tilberedes
ved ferst at brune dem pé en pande og
efterfolgende feerdigstege dem i ovnen.

Problemet med at brune ferst og derefter
feerdigstege 1 en ovn er, at det er
vanskeligt at opna ensartede centrum-
temperaturer mellem de forskellige
kadstykker. De stykstege som er brunet
forst vil nemlig né at atkele mere inden
de anbringes i ovnen end de stykstege,
der er brunet sidst. Det vil indvirke pa
centrumtemperaturerne efter ovnsteg-
ningen. Dette geelder i serdeleshed, hvis
man anvender de sedvanlige hgje ovn-
temperaturer pa mere end 150°C.
Eksempelvis er der malt temperaturer
fra 71-96°C mellem forskellige nakke-
koteletter i en ovn ved 160°C™.

Indstilles ovntemperaturen i stedet til
hajst 100°C vil forskellen i temperaturer
mellem koteletterne blive reduceret
vaesentlig. Saledes er der malt tempera-
turer fra 77-85°C pa nakkekoteletter, der
blev stegt feerdig 1 ovn efter at vaere
blevet brunet™. Feerdigstegning ved lav-
temperatur-stegning er saledes langt at
foretreekke frem for traditionel stegning.

Starre hygiejnisk sikkerhed
Opvarmning til 75°C i centrum er
hygiejnisk sikkert. @Onskes en lavere
centrumtemperatur i hele kedstykker, er
det op til producenten at vurdere, om det
er hygiejnisk forsvarligt.

Normalt er der ikke bakterier 1 hele stege,
der ikke er gennemstukket eller sammen-
sat af mindre kedstykker. Skulle der mod

forventning vere nogle sygdomsfremkal-
dende bakterier kan der opnés en hgjere
bakteriedraebende effekt i centrum ved
lavtemperatur-stegning end ved traditio-
nel stegning.

Steger man eksempelvis to ens stege i en
ovn til den samme centrumtemperatur
men ved henholdsvis 90 og 160°C, vil
flest bakterier blive draebt ved brug af den
lave ovntemperaturzg.

Den langsomme stegning betyder nemlig,
at kedet befinder sig ved en bakteriedree-
bende temperatur i leengere tid. Og det er
kombinationen af temperatur og tid, der
er afgerende for, hvor mange bakterier,
der der. Fx vil bakterier der udsettes for
15 minutter ved 65°C draebes lige sa
effektivt som bakterier, der udsattes for 1
sekund ved 75°C.

Svind og el-forbrug
Lavtemperatur-stegt kod svinder
generelt det samme som ked stegt pa
traditionel vis, hvis de steges til samme
centrumtemperatur. Fx stegte vi
nakkekam til 72°C i centrum ved bade
93°C og 160°C i ovnen. Svindet var
hhv. 23% og 25%. Statistisk var der ikke
forskel pa metoderne. Heller ikke ved
tilberedning til 92°C i centrum’".

Temperaturstyringen er imidlertid lettere
ved lavtemperatur-stegning, sa i praksis
kan det vere, at man kan fa et lavere
svind, fordi der ikke er nogen stege, der
’smutter’ op pa en hgjere centrum-
temperatur.
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Med hensyn til elforbruget, er det i
samme sterrelsesorden uanset, om man
steger ved 90 eller 160°C, hvis der
steges til samme centrumtemperatur’-.

Lavtemperatur-morning

Bindevaevsrige eller seje stege kan i
stedet for at opvarmes til lidt under
100°C i centrum — som det er normalt
ved kogning og brasissering — opvarmes
til fx 70°C i centrum, og efterfolgende
holdes ved denne temperatur i helt op til
20 timer. Derved opnas samme eller
maske endda bedre merhed i forhold til
sedvanlig praksis.

Vi har kaldt denne metode for lavtempe-
ratur-merning, da den adskiller sig fra
lavtemperatur-stegning ved at stegnin-
gen ikke afsluttes, nar den enskede
centrumtemperatur er niet.

Lavtemperatur-merning ger det muligt
at servere svagt rosastegt tykkam, som
er meget mer, selv om tykkam ellers
typisk gennemsteges.

Vi har afprevet lavtemperatur-merning i
op til 20 timer, men har ogsé opnéet god
merhed efter mindre end 10 timer. Vi
har ikke viden om, hvilke tid/tempe-
raturkombinationer, der kulinarisk er
mest optimalt for forskellige udskerin-
ger. Da metoden er ny, er der desuden
kun begranset erfaring med, hvilke
kombinationer af tid og temperatur, der
er hygiejnisk forsvarlige. Som hovedre-
gel ber ovntemperaturen ikke komme
under 65-70°C>. Konkret har vi fiet

eksperter til at beregne mulig vakst af
bakterier pé folgende kombination af tid
og temperatur for tykkam (se kurve ).
De vurderede, at varme-behandlingen er
hygiejnisk forsvarlig (i tilfeelde af, at der
mod forventning er sygdoms-
fremkaldende bakterier i centrum af
kodet)**. Tykkammen blev stegt ved
70°C 1 18 timer i kantine med l&g. Som
det fremgér af kurven kom centrumtem-
peratuen op pa 65°C. Tykkammen var
let rosa, saftig og meget meor.

80 — ovntemperatur
o 70 gy ——|
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10

0 T T T T T T T
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Tid (timer)

Temperaturkurve for tykkam stegt ved en
ovntemperatur pd 70°C i 18 timer.

Vores erfaring er, at ovnen skal stilles 5-
10°C hgjere end den centrumtemperatur,
man ensker, kadet skal have. Man kan
eventuelt starte med en hejere ovntem-
peratur (fx 100°C) og s@nke temperatu-
ren, nér kedet er mellem 50 og 60°C, for
hurtigere at passere det hygiejnisk
kritiske temperaturomrade.

Da ovntemperaturen er tet pa centrum-
temperaturen, er det vigtig, at tempera-
turen i ovnen er korrekt. Tjek ovntempe-
raturen med et termometer.
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Det er nadvendigt at beskytte kedet mod
udterring i overfladen ved lavtempera-
tur-merning. Man kan veelge at stege i
kantiner med 1ag — eventuelt med vaeske
i bunde — eller stege med damp.

Keod som steges i meget lang tid ved lav
temperatur svinder mere end angivet 1
figuren s. 29. Det skyldes at nedbryd-
ning af muskelfibrene og dermed
udpresning af kedsaft ikke kun er
athaengig af temperaturen men ogsa af
tiden — lang tid vil siledes ogsa age
svindet.

Forseg har vist felgende svind for
lavtemperatur-mernet bovklump
(ovntemperatur 75°C og 50% damp,
kantine uden 1&g, centrumtemperatur ca.
70°C) Tiderne er fra kedet kommer i
ovnen til det tages ud**.

3 timer: ca. 25% svind

5 timer: ca. 30% svind

10 timer: ca. 40% svind

20 timer: ca. 45% svind (svarende til
kogning og braissering med
centrumtemperaturer pa 95-98°C).

Interval stegning

Ved intervalstegning sattes stegene ind i
ovnen ved eksempelvis 200°C. Néar der
er gaet et bestemt tidsrum, fx 20-30
min., tages stegene ud igen og hviler i
ca. /2 time. Herefter tages stegene
skiftevis ud og ind i den varme ovn, til
stegene er passende stegt. Metoden ger,
at stegen far en tynd stegeskorpe, og er

mere ensartet fx rad/rosa i hele kadstyk-
ket.

Kad stegt ved intervalstegning minder
sdledes meget om kod stegt ved lavtem-
peratur-stegning. Intervalstegning er dog
en meget besvearlig og arbejdskraevende
metode og sandsynligvis ogsé energi-
krevende.

Deltastegning

Deltastegning kraever ovne med speciel-
le programmer. Ovnen programmeres,
sa der konstant er en fastlagt temperatur-
forskel mellem ovntemperaturen og
stegens centrumtemperatur. Det kan fx
veare 50 °C. Er kedet 5°C fra starten, vil
temperaturen i ovnen skulle vare 55°C
til at begynde med. Nar sa kedet har
ndet en temperatur pa 60°C, er ovn-
temperaturen 110°C.

En sddan varmebehandling vil tage lang
tid pa linie med lavtemperatur-stegning.
Vi har ikke fundet videnskabelige data
der viser, at deltastegning skulle give en
bedre kvalitet end andre metoder med
langsom opvarmning®.

Brug af damp

Af nogle brochurer til combiovne
fremgar det, at svindet bliver mindre, og
at kedet bliver mere saftigt og mert, hvis
man bruger damptils@tning under
stegningen.
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De forseg forskningsinstitutioner har
gennemfort for at afpreve dette, har
imidlertid ikke kunnet vise nogen
positiv effekt p& svind og merhed ved
damptilsaetning. Tvertimod kan
merheden i visse tilfelde tenkes at blive
darligere, da varmebehandlingen sker
hurtigere 2 %% %

Tilsaetning af damp pévirker farven af
nogle kedtypers overflade, sa kadet
kommer til at se mere kogt ud. Damp
beskytter ogsé overfladen mod at blive
tor.

Det er klart, at vandforbruget oges med
pget damptilsetning. Derimod viste el-
malinger, at forbruget stort set var det
samme uanset dampniveau, hvilket kan
forklares ved, at tilberedningstiden
falder, nar der anvendes damp. Samme
undersogelse viste, at varmefordelingen
var den samme uanset dampniveau’-.

Stegetiden bliver lidt kortere, nar man
steger med damp”**2.
Indstilling af ventilation

Forsgg med en combiovn har vist, at det
ikke har nogen vesentlig betydning for

ovnens evne til at fordele varmen jevnt,
om ovnen indstilles til lav eller hgj
ventilation. Tidsforbruget, el- og
vandforbruget blev heller ikke navne-
veerdig pavirket’”. Da ventilationen
formodentlig kan indbygges pa forskel-
lig vis i ovnene, er det muligt, at
ovennavnte ikke gaelder for alle typer af
ovne.

Ved brug af ventilation skal temperatu-
ren ofte indstilles ca. 10-20° lavere end
angivet i opskrifter beregnet til ovn uden
ventilation, da varmen overfores
hurtigere, nér der er ventilation (convek-
tion), end nar der ikke er’’. Det gaelder
dog ikke ved lavtemperatur-stegning,
hvor vi anbefaler en ovntemperatur, der
er omkring 20°C hgjere end den
centrumtemperatur, der enskes i kedet.

Undga overfyldning

Ovnens evne til at fordele varmen jevnt
har vist sig at veere bedst, hvis ovnene
ikke er for teet pakkede32.

Set ud fra et miljohensyn er det klart
bedst at fylde ovnen helt op for derved
at reducere el- og vandforbruget.
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7. Storkgkken

» forskellige produktionsformer

S torkokkener kan ofte ikke servere mad umiddelbart efter tilberedning. Enten

holdes maden varm i en periode — sakaldt varmholdning — eller det koles ned og
genopvarmes inden servering (cook-chill). Cook-chill metoden er blevet stadig
mere almindelig at anvende inden for hospitals- og plejehjemssektoren. Men det
er sjeeldent, at lagring gavner kodets kvalitet. Der kan fx dannes en uonsket
genopvarmet smag. Nyere teknikker som sous-vide og modificeret atmosferepak-
ning (MAP) har den fordel, at der ikke kommer ilt til maden, sa udviklingen af
genopvarmet smag mindskes. Lees desuden om vitamintab i kapitel 8§ og om veekst
af bakterier og lovkrav i kapitel 9 .
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Produktionsformer

Varmholdning er den traditionelle
produktionsform i storkekkener. Maden
varmholdes typisk i op til 3 timer.

Cook-chill kaldes 1 den helt enkle form
traditionel cook-chill eller keleprodukti-
on. Her tilberedes maden og keles
derefter hurtigt ned, lagres pa kel og
genopvarmes inden servering (se
lovkrav s. 62). De fleste kokkener giver
maden en holdbarhed pa maksimalt 3-4
dage.

Modificeret atmosfeere pakning (MAP)
er ogsé cook-chill, men en lidt mere
avanceret metode. | storkekkener bruges
metoden fortrinsvis til pakning af
feerdige maltider til fx hjemmeboende
pensionister. Maden pakkes typisk i
engangsemballage efter tilberedning og
nedkeling.

Pakningen foregar ved at luften suges ud
af emballagen og erstattes med en
gasblanding bestdende af nitrogen og
kuldioxid. Ved at fjerne ilten opnar man
at heemme vaksten af fordervelsesbak-
terier samt at mindske iltning, der kan
give kadet en genopvarmet smag. Dette
giver en lengere holdbarhed end
traditionel cook-chill (op til 2 uger).
Metoden kaldes undertiden lidt fejlagtig
for kele-vakuum-mad.

Sous-vide er ogsa en variant af cook-
chill. Her vakuumpakkes maden i
specielle plastposer for varmebehand-
ling. Varmebehandlingen kan bade
foregé i ovn eller 1 vandbad, blot
temperaturen er under 100°C. Kedet kan
veaere rat, inden det pakkes i posen, eller
det kan veere brunet eller lignende.

Visse retter egner sig ikke til sous-vide
fx panerede koteletter og kedstykker
med spidse benstykker er heller ikke
egnede, da benene kan punktere posen.

Umiddelbart efter varmebehandlingen
nedkeles maden. Det kan foregé enten i
koldt vand — hvilket er hurtigst — eller i
en blestkeler. Maden opbevares pa kol
til genopvarmning og servering.
Holdbarheden er ofte leengere end for
cook-chill og MAP, da maden ikke kan
forurenes med mikroorganismer efter
tilberedning. Holdbarheden kan variere
fra fa dage til flere uger.

Der er ingen ernaringsmessig forskel
pa kad fremstillet cook-chill eller sous-
vide, men smagen kan vere lidt bedre
(mindre genopvarmet smag og eventuelt
lidt mere kedsmag). Metoden stiller dog
store krav til procesoptimering og til
omhyggelig hygiejne og kvalitetsstyring.

Flere oplysninger om sous-vide kan
hentes i bogen ’Fakta om sous-vide**.
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Hot-fill (varm pafyldning) produceres
ofte 1 kakkener, der ogsa fremstiller sous-
vide produkter. Metoden er iser egnet til
produkter, der er helt eller delvis flyden-
de.

Ved hot-fill koges maden pé saedvanlig
made, hvorefter den straks fyldes i
specielle plastposer. Temperaturen ved
pafyldning vil seedvanligvis vere over
80°C. Denne hgje temperatur bevirker, at
bakterier tilfort under pafyldningen slés
ihjel.

Poserne lukkes med klips og varme-
behandles eventuelt efterfolgende i kort
tid. Der skal vaere mindst mulig luft i
posen for at hindre mikrobiel veekst og
iltning af maden under lagring. Herefter
nedkeles maden og lagres pé kel.

Mulige kvalitetsproblemer

Genopvarmet smag (WOF)

WOF (Warmed-Over Flavour) — ogsa
kaldet genopvarmet smag dannes i
tilberedt mad over tid, nar fedtstoffer
iltes. Jo leengere tids kelelagring jo,
mere af denne bismag udvikles. Proces-

sen kan heemmes ved at fjerne ilten, som
ved vakuumpakning eller pakning i luft
uden ilt (MAP). Det er vigtig at fa
fjernet mest muligt ilt i pakken, s&
udviklingen af WOF heemmes. Hvis
kedet dekkes med sovs, vil dette ogsa
mindske iltningen.

Jo flere flerumettede fedtsyrer kad
indeholder jo nemmere iltes det. Fjerkre
og svinekad iltes generelt lettere end
okse- og lammeked, da det indeholder
flere flerumeettede fedtsyrer end okse-
og lammekod ref”.

Ved tilberedningen er det muligt at
mindske mangden af WOF, der vil
dannes under kelelagring. Maden kan
for eksempel tilsattes peber, log eller
krydderier som rosmarin og salvie, der
alle heemmer iltningen® (idet de
indeholder forholdsvis store mengder af
antioxidanter).

Brugerundersggelse: Kan WOF smages?*

En undersggelse har belyst, om pensioni-
ster kan smage WOF. 700 pensionister,
der modtog cook-chill mad, blev spurgt, om
de syntes at kedet havde en genopvarmet
smag. 8% svarede altid, 36% ofte, 24%
sjeeldent og 32% aldrig.

Det blev ogsd undersggt, om maden havde
en mindre genopvarmet smag, hvis den blev
pakket i modificeret atmosfaere (MAP)
frem for at blive pakket almindeligt. 108
pensionister deltog i dette forseg. Det
viste sig, at 63% syntes, at kalveked
pakket pd seedvanlig made smagte
genopvarmet, hvorimod kun 23% syntes, at
kalvekgdet pakket i modificeret atmosfce-

re smagte genopvarmet.
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AEndring i kedsmag og marhed
Som det fremgar af figuren kan den
karakteristiske kedsmag og merheden
mindskes lidt ved lagring. I forseget
blev kyllingebryst sammenlignet

#1 Lige efter

Kt 71 ftilberedning
f
srmagd Mar -
I 4
3
Mild 2
smagd Sej 1
0

henholdsvis frisk tilberedt og lagret
(cook-chill) 1 to dage (inklusiv
genopvarmning). Derefter blev
kvaliteten bedemt ved et smagspanel®'.

Lagret og
genopvarmet

Smag Merhed  Smag Merhed

Tilberedt i dampown
til BO®C i cen-
trum i 10 min

Cpbevaret ved hajzt
5°C oq genopwarmet
til FBC i certrum

Bedemmelse af kyllingesmag og merhed af kyllingebryst
for og efter cook-chill lagring™

Svind ved storkekkenproduktion

Som det fremgar af s. 29-30 er der som
hovedregel en sammenhang mellem
hvor saftigt kedet opleves, og hvor
meget kodet svinder ved stegning, men
ogsa fedtindhold m.m. har betydning.
Keadet svinder ogsé ved leengere tids
varmholdning (3 timer) og ved de
forskellige cook-chill metoder.

Varmholdning ved ca. 65°C i kort tid
(ca. 5 time) betyder derimod ikke noget
for svindet i forhold til, hvis kedet star
ved stuetemperatur. Det gor heller ikke

nogen forskel, om kedet er skaret i
skiver. Varmholdning i 3 timer kan dog
resultere 1 et svind pa fx 5-10% afhan-
gig af, hvor meget kadet allerede er
svundet under tilberedningen — altsa
centrumtemperaturen — og temperaturen
under varmholdningen.

Man kan forvente nogenlunde det
samme svind ved cook-chill, MAP,
sous-vide eller varmholdning i 3 timer,
nemlig omkring 10% inkl. genopvarm-

42
ning ™.
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Hvis man har gjort sig megen umage
med at tilberede kedet til en lav cen-
trumtemperatur for at opna saftigt ked
og mindske svindet, ber denne tempera-
tur ikke overskrides, nar kedet genop-
varmes. Sker dette, vil kedet svinde
yderligere. Genopvarmning af ked i
portionsbakker til en centrumtemperatur,
som er hgjere end den kadet er tilberedt
til, kan fere til at kedet kommer til at
svemme’ 1 kedsaft.

Det fremhaves ofte, at sous-vide tilberedt

kead svinder mindre end traditionelt

tilberedt ked. Det mé dog pointeres, at
vakuumpakningen i sig selv ikke andrer
vaesentligt pd svindets sterrelse® ***.

Til gengeeld er det ved sous-vide tilbe-
redning og lavtemperatur-stegning meget
nemmere at styre centrumtemperaturen i
forhold til traditionel tilberedning (se s.
37-38). Derved undgar man unedvendigt
svind som folge af, at centrumtemperatu-
ren er kommet for hejt op.

Ca. 30% svind ved
tilberedning

Ca. 10% svind ved 3 timers
varmholdning eller kelelagring
0g genopvarmning'
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8. Sundhed

» kod som en brik i ernzringen

K ad bidrager med vigtige nceringsstoffer, herunder jern, protein og B-vitaminer, til
danskernes kost. Kod er ogsa en kilde til fedt. Kapitlet beskriver, hvad der "batter’ i
fedtregnskabet mht. valg af kedudskceringer og tilberedningsmetode, og hvad tilbered-

ningen og produktionsmetoden betyder for tabet af vitaminer. Stegemutagener som er
misteenkt for at veere sundhedsskadelige omtales ogsad.
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Udvikling i kedforbrug

Det danske samfund har udviklet sig
meget de sidste 50 ér, samtidig med at
der er sket en betydelig velstandsstig-
ning. Perioden har bl.a. ogsa vaeret
preeget af en markant stigning i
kadforbruget. Ifolge statistisk arbog er
forsyningen af ked (inklusiv ikke
spiselige dele) til det danske marked
steget fra ca. 62 kg pr. indbygger i
1955 til 113 kg i 2000** **.

Den store stigning skyldes iser, at
forbruget af svineked er steget, navnlig
i perioden 1970 til 1990, hvorefter det
er stagneret/faldet en smule. Forbruget
af fjerkrae er ogsa steget betydeligt fra
3kgi1955til 18 kgi 1999. Fra at
have veret luksusmad er kyllinger op
igennem 60-70’erne blevet hverdags-
mad. Kalkun var tidligere en sjelden
spise, men i 1997 var forsyningen
steget til ca. 3 kg/indbygger. Okse-
kad/kalveked har ligget relativt stabilt
igennem 50-ars perioden pa omkring
20 kg pr. indbygger pr. ar**.
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Forsyningen af ked fra 1955 til 1999 ifglge
statistisk drbog**

Kod og neeringsstoffer

Kad er en vigtig brik i den danske
ernzring. Den steorste del af det protein
danskerne indtager kommer fra ked og
kadprodukter — i alt 28%. Kad er desuden
en god kilde til B-vitaminer og D-vitamin
samt til mineralerne zink, selen og jern*.
Mange kvinder i den fededygtige alder og
bern mangler jern. Jern optages bedre fra
ked end fra vegetabilske fodevarer, og
jern optages bedre, hvis maltidet ogsa
indeholder C-vitamin, fx i form af frugt
eller juice. Te og kaffe derimod nedsetter
jernabsorptionen®’.

Danske kvinder spiser i gennemsnit ca. 90
g kad og kedprodukter dagligt og mande-
ne 1 gennemsnit en halv gang mere,
nemlig 140 g*°.

Fedt i ked

For meget fedt i kosten er forbundet med
risiko for overvegt, alderssukkersyge,
hjerte-karsygdomme og kreeft. Derfor
anbefaler Fadevaredirektoratet, at max
30% af madens energi kommer fra fedt. I
1995 viste en landsdaekkende kostunder-
sogelse at gennemsnitsdanskeren far hele
40% af madens energi fra fedt*.

Danskerne far knap en femtedel af fedtet
fra ked og kedprodukter. Indtaget af fedt
fra kod kan begraenses ved at erstatte fede
kedstykker med magre (hgjst 10 g fedt
/100 g = 10% fedt) eller ved at skaere det
synlige fedt bort.
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Her skal ikke spares
Blandt eeldre og syge er der mange
underveegtige eller personer med nedsat
appetit. Det er vigtig at de far en
energiteet kost - her skal der ikke spares
pa fedtet.

Fedtindhold i forskellige udskeeringer
Skemaet () viser eksempler pa
fedtindhold i forskellige stegte
udskeeringer (svin og okse)™. Som det
fremgar af skemaet, varierer fedtind-
holdet i forskellige kedudskeringer
meget - fra 3 til 45 g pr. 100 g stegt
kad.

Tilberedt ked g fedt
pr. 100 g

Skinkeschnitzel 3

Roastbeef 4

Hamburgerryg 6

6rydesteg af oksebov 10

Frikadeller 10
(10% fedt i rét ked)

Hakkebgffer 12
(10 % fedt i rat ked)

Svinekoteletter 14
Med 3 mm fedtkant

Oksetyndstegsfilet 18
Med fedtkant

Fleeskesteg af kam 22

Revelsben 45

Ens udskearinger kan ogsé variere
meget i fedtindhold. Der er fx malt fra
16 til 28 g fedt/100 g ra flaeskestege af
kam*®,

Marmorering og fedtindhold

Svine- og okseked uden synlig fedtmar-
morering, hvor al synlig fedt er trimmet
af, har et fedtindhold pa 1-3 g fedt/100 g
rit ked™ ***°_ Hvis der forekommer
meget og tydelig fedtmarmorering i kedet
vil fedtindholdet vere hojere. I kraftig
marmoreret oksekad er der blevet malt
fedtindhold helt op til 17 g fedt pr. 100 g
kod’'. I Danmark indeholder marmoreret
svineked uden andet fedt normalt hejst 3
g fedt pr. 100g%.

Folgende billeder viser fedtindholdet i 3
forskellige skiver oksekad med forskellig
grad af fedtmarmorering™.

Indhold af fedt (g pr 100 g) i okseked med
forskellig fedtmarmorering

Skeer fedtet vaek og spar

Folgende skema viser hvor meget
fedtindholdet oges med stigende tykkelse
af spaeklaget i en rd svinekam. Ved at
skere hele fedtkanten af en svinekotelet
eller et stykke flaeskesteg med godt 1%2 cm
fedtkant kan man reducere fedtindholdet
fra 25 til 2 g fedt pr 100 g kod™.
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Fedtindhold i svinekam
med speeklag fra O til 16 mm.

Speeklag (ca.) g fedt
Mm pr. 100 g rdt ked
0 2
3 8
8 16
16 25

Det naeste skema viser, hvor meget
fedt man kan spare ved at skaere

1) det meste af fedtkanten vaek eller
2) bade fedtkant og sveer fra stegte
fleskestege af svinekam og flaeskeste-
ge af nakkekam®,

g fedt pr. 100 stegt fleskesteg

Med Uden Uden

fedtkant fedtkant fedtkant

Med Med Uden
sveer sveer sveer
Fleeskesteg 19 10 7
af svinekam
Fleeskesteg 26 21 18

af nakkekam

Ved at fjerne fedtet mellem kadet og
svaeren pa en stegt flaeskesteg af
svinekam kan man spare 9 g fedt pr.
100 g stegt fleskesteg. Derimod kan
man kun spare 3 g pr. 100 g flaeske-
steg, hvis man ogsa undlader at spise
sveren.

Flaskestegen af nakkekam indeholder
stadigveek en del fedt efter at fedtkan-
ten er skéret fra. Det skyldes, at der er
en del fedt mellem musklerne, som
ikke er skaret fra.

Tabl/optag af fedt ved stegning

Stegning i fedtstof

Det har generelt kun ringe ernaringsmees-
sig betydning, om ked steges i fedtstof
eller ej. Kad absorberer ikke fedtstof som
en svamp, men der lagger sig en tynd
hinde af fedt rundt om kedet.

Typisk far man kun - 2 g fedt ekstra pr.
100 g ked ved at stege koteletter, hakke-
boffer, frikadeller eller lignende i fedtstof
frem for at torstege™. Set i lyset af, at
gennemsnitsdanskeren indtager naesten
100 g fedt om dagen, er det ikke noget,
der teeller vaesentligt i det samlede
fedtregnskab. I de fleste tilfeelde gor
fedtstof pa panden stegningen lettere.
Vigtigt er det dog at kassere det fedt, der
er tilbage pé panden, i stedet for at
komme det i fx sovsen.

Selv om man steger i fedtstof kan fedt ked
afsmelte fedt under stegningen.

Paneret kad

Kod paneret med &g og rasp optager mere
fedtstof end ikke paneret kad. Optaget af
fedt er blandt andet athangig af, hvor
tykke kadstykkerne er (se tabellen 4).

Fedtoptag og tykkelse af skinkeschnitzler som
paneres (2 stk. stegt i 75 g margarine)

Tykkelse Optaget fedt, g pr.100 g
(for panering)  rét paneret ked

3 cm 75

lTem 6

2.cm 5
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Ligger kadet 15 minutter pd panden
efter det er taget fra varmen, kan
optaget af fedt oges fra 6 til 8 g pr. 100
g rat kod™.

De panerede koteletters indhold af g
og rasp bevirker, at fedtenergiprocen-
ten stort set er ens for koteletter med
og uden panering, hvis de er fjernet fra
panden, sa snart de er stegt faerdig”™.

Sammenligning

Det er ikke helt s& fedt at spise paneret
kad, som mange formodentlig tror. Vi
har sammenligne skinkeschnitzler med
og uden panering og hakkebef (10%
fedt i rat ked).

- Vejer 95 g
- Vejer 95 g

sa meée‘r fedt far man, ndr man spiser de angivne
portioner. Og sG meget vejer det stegte ked, nér
man panerer og steger 125 g rat ked

Som det fremgér af billedet (1), far
man den samme mangde fedt (fedt i
ked + fedt fra stegning), uanset om
man spiser hakkebgffen eller den
panerede skinkeschnitzel. Den
panerede skinkeschnitzel vejer 30%
mere, hvilket skyldes, at der er
kommet ca. 20 g panering pa kedet, og
at der er opsuget fedt. Endelig svinder

paneret kod ikke sd meget, da paneringen
opsuger noget af veesken. Der er dog
ingen tvivl om, at man far mindst fedt ved
at veelge skinkeschnitzlen uden panering.

Det ré kad vejede 125 g for stegning og
panering (normal middagsportion) og blev
stegt i rigelig fedtstof (75 g margarine pa
panden)™.

Stegning uden fedtstof

Fedtet kan sidde pé overfladen af kedet,
som pa en fleskesteg, og/eller det kan
sidde mellem muskler, som 1 en nakke-
steg, og det kan vaere inden i musklerne,
hvilket ogsé kaldes fedtmarmorering.

Fedt pa overfladen og fedt mellem
musklerne kan smelte fra under stegnin-
gen. Jo lengere tid kedet steges jo mere
fedt vil afsmelte. Og jo mere fedt kadet
indeholder jo mere vil smelte fra”. Vi har
dog ikke undersogt, hvor meget fedt der
smelter fra, nar ovntemperaturen er under
100°C.

Fedt inden i musklerne — fedtmarmorerin-
. . 51,52
gen smelter ikke fra ved stegning™ .

Generelt sker der en opkoncentrering af
fedt ved stegning af ked — ogsa selv om
kadet steges uden brug af fedtstof. Det
skyldes, at der svinder forholdsmeessigt
mere kadsaft end fedt. Der er altsd mere
fedti 100 g stegt ked end i 100 g rat ked,
ogsé selv om det er stegt uden fedtstof.

Fedtenergiprocenten er dog ueendret eller
lavere (hvis der afsmeltes fedt) i stegt kad
end i rit ked. Det skyldes, at der tabes
intet eller meget lidt protein ved tilbered-
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ningen og ked indeholder stort set
ingen kulhydrater.

Som en tommelfingerregel kan man
regne med, at fedtindholdet stiger 3 %
point ved tilberedningen. Indeholder
det ra kad fx 10% fedt, kan man
forvente, at det tilberedte ked indehol-
der 13% fedt™.

Tab af vitaminer

Det er iser vitaminerne B, (thiamin) og
Bg, der tabes under tilberedning af ked.
Vitaminerne forsvinder fra kedet
sammen med kedsaften og nedbrydes af
varmen. Her vil vi fortrinsvis vise, hvor
meget B-vitamin der tabes. Tendensen

)
er stort set den samme for Bg-vitamin ™
53,

Der er normalt ikke forskel pd, om man
tilbereder kedet ved lavtemperatur-
stegning (fx 90°C i ovnen) eller
traditionelt (fx 160°C i ovnen)’'

Det der is@r har betydning er centrum-
temperaturen. Jo hgjere centrum-
temperatur, jo mere af vitaminet tabes.
Vi har tilberedt nakkefilet til forskellige
centrumtemperaturer. Ved stegning til
72°C forsvandt knap 30% af B;-
vitaminet, og ved stegning til 92°C i
centrum forsvandt over 70%! (se
figuren &),

g

Frisk stegt

11,

72°C 8B°C 92°C
Centrumtemperatur

5§ & &

ry
o

% bevarelse af B1-vitamin
i sous-vide nakkefilet

o

B-vitaminer i ked tabes iseer ved opvarm-
ning til heje centrumtemperaturer !

Vitaminer tabes ogsa, nar kedet holdes ved
en given temperatur i lengere tid. Det
betyder, at ked der er lavtemperatur-
mernet i 20 timer (ca. 70°C i centrum) vil
have samme lave vitaminindhold som kogt
eller braisseret ked (ca. 95°C i centrum) (se
figuren 8)*.

100,
<
E Lavtemperatur-mernet | praiseret/
£ 80 ved 75°C kogt
T
o =
& 2607
59
2§40 I
1 I I I
o
>
[
0
52

" Brai- Kogt

Tlme.r' ‘t‘lme.r' hmzr hmer seret

B-vitaminer i ked kan ogsa tabes ved meget
lang tids tilberedning ved lav ovhtempera-
tur, svarende til tabet ved kog-
ning/braissering **
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I modsetning til C-vitamin, der er
meget iltfalsom, kan man ikke begren-
se tabet af B-vitaminer i kad ved at
tilberede uden ilt (som ved sous—vide)”.

Ved nedkeling og genopvarming
forsvinder der ogsa en vis del af B
vitaminerne (hhv. ca. 10-15% og ca.
20%) — svarende til tabet ved 3 timers
varmhildning. Det galder for bade
cook-chill, MAP og sous-vide.
Lagringstiden har derimod kun mindre
betydning for vitaminindholdet™ (se
figuren &)

< ’
£ 75
g 701 Varmholdt |, Lagret ved
F 3°C og gen-
sl 657 opvarmet
5% 601
@ L
o & 557
| S
S %071
s
LS Frisk 1time 3tfimer 1dag 3 dage
stegt
til 72°C

Ved varmholdning er B;-vitamintabet
7-14% (1-3 timer) i forhold til den frisk
stegte svinefilet og for cook-chill
11-14% (1-3 dage)*

En del af de ’tabte’ vitaminer vil ofte
kunne genfindes i kogevandet eller i
skyen/saften, med mindre saften er
fordampet. Fx vil 20-25% af B;-
vitaminet kunne genfindes i saften ved
stegning til 70°C 1 centrum®' Det er
derfor en god ide at bruge kedsaften
efterfolgende i madlavningen (evt med
fedtet fjernet), med mindre den er for

branket (se efterfolgende om stegemuta-
gener).

Stegemutagener

Nar ked steges hardt dannes de sakaldte
stegemutagener, som er kemiske stoffer,
der er mistenkt for at veere sundhedsska-
delige. Nogle stegemutagener har varet
undersegt i dyreforseg, hvor de har vist
sig at vaere kraeftfremkaldende. Det er
derfor muligt, at de ogsé kan vere
sundhedsskadelige for mennesker™.

Stegemutagener dannes pa overfladen af
kadet, og de findes iser i de dele, der er
blevet branket. Hvor meget der dannes af
disse stoffer athenger af stegetemperatu-
ren og stegetiden; jo hejere temperatur og
jo laengere tid, des flere stegemutagener
dannes der. Ved hérd stegning og brank-
ning dannes der sarlig mange
stegemutagener”*. Grillning iseer med
treekul giver sarlig mange
sundhedsskadelige stoffer.

I nogle men ikke alle befolknings-
undersggelser er der fundet en sammen-
hang mellem forskellige kreeftformer iser
tyktarmskreeft og et hejt indtag af hardt
stegt kod™.

Marinering har vist sig at reducere
mangden at stegemutagener, ligesom det
at vende kedet hyppigt under stegningen
ogsséi5 reducerer maengden af stegemutage-
ner>”.
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9. Hygiejne

» fokus pa temperatur og tid

E t termometer er et godt redskab i kampen mod sygdomsfremkaldende bakterier.

I kolerummet er det vigtigt at temperaturen er 5 °C eller derunder, da de fleste
bakterier ikke kan vokse ved denne temperatur. Temperaturen og tiden skal ogsd
kontrolleres under nedkoling. Her passeres et temperaturinterval, hvor nogle
bakterier vokser hurtigt. Ogsa opvarmning skal man have styr pd. En centrum-
temperatur pa 75 °C vil dreebe eventuelle sygdomsfremkaldende bakterier dog ikke
sporer, som kan ’vdgne til live’ og begynde at vokse under nedkolingen. Bl.a.
derfor skal varmebehandlet maden spises inden for 3 timer eller holdes pa 65 °C.
Det er desuden vigtigt at sikre sig, at de rd fodevarer holdes adskilt fra de varme-
behandlede. Lovkrav til varmebehandling, nedkoling m.m. er angivet i kapitlet.
Lcees om kontrol af termometre pd side 33.
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Bakterier

Pa kedoverflader vil der vaere bakterier,
som er tilfort under slagtningen og den
senere handtering.

Bakterier kan opdeles i to grupper;
fordaervelses-bakterier og sygdoms-

fremkaldende bakterier. Sidstnavnte kan

forérsage forgiftning eller infektion hos
mennesker.

Fordervelses-bakterier giver efterhan-
den kedet en slimet belegning og en
rddden syrlig lugt. Vaeksten af bakterier
forleber iser hurtigt pé fugtige snitfla-
der, hvor de naturlige hinder er fjernet,
og kedfibrene skaret over. Snitflader
ager ligeledes bakteriernes mulighed for
at vokse ind i kedet™.

Der er normalt kun f& sygdomsfremkal-
dende bakterier til stede i1 det ferske ked,
og de vil oftest blive heemmet af
fordaervelses-bakterier. Hvis der kun er
fa fordaervelses-bakterier 1 kadet, kan
der veere storre risiko for vaekst af
sygdomsfremkaldende bakterier, fordi
der sa ikke opstér konkurrence om
‘maden’®. Det er denne situation, der
opstar, nar ked er varmebehandlet.
Fordervelses-bakterierne er draebt af
varmen og overlevne eller efterfolgende
tilforte sygdomsfremkaldende bakterier
har gode vaekstbetingelser.

En lang raekke sygdomsfremkaldende
bakterier kan vere til stede i ked fx:
Salmonella, Yersinia, Campylobacter,
Staphylococcus aureus, Listeria,
Clostridium botulinum og Escherichia

coli 0O157. 1 tabellen ses de laveste
temperaturer, hvorunder disse bakterier
kan vokse, samt hvilke temperaturer, der
virker dreebende pa dem'. Man skal
vaere opmaerksom pa, at Staphyloccus
aureus og Clostridium botulinum kan
danne toxiner, som ikke inaktiveres ved
de anforte temperaturer.

Clostridium botulinum danner varmestabile
sporer, men vokser ikke under 3°C

Mindste Draebes ved
temperatur kortvarig
for vaekst  opvarmning til

Salmonella 6°C 70°C

Yersinia 2°C 60°C

Campylobacter 25°C 60°C

Staphylococcus 8°C 70°C

aureus

Listeria 1°C 75°C

E coli 0157 7°C 75°C

Clostridium 10°C & 3°C Nogle sporer

botulinum (nogle kan tdle
typer) kogning i op

til 6 timer
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Hygiejniske problemer kan opsta, hvis
kedet opbevares ved for hegje temperatu-
rer, s& bakterierne kan formere sig.
Bakterier som Campylobacter og E. coli
0157 kan dog selv i lavt antal forarsage
sygdom. Ospformering er derfor ikke
nodvendig™, sa det er serdeles vigtigt,
at spiseklare fodevarer (ra eller varme-
behandlede) ikke kommer i kontakt med
rat ked, fordi bakterierne derved kan
overfores fra det ra ked til de spiseklare
fodevarer.

Parasitter

Kad kan i sjeldne tilfelde vere
inficeret med folgende parasitter som
kan overfores til mennesker*®:

o Trikiner (orm)

o Tinter (larvestadie af bendel-
orm), som ser ud som veaske-
fyldte blerer pa storrelse med
en art.

o Toxoplasma gondii (encellet
paracit), som forarsager syg-
dommen toxoplasmose.

I Danmark har slagtedyr vaeret fri for
trikiner siden 1929', og tinter er uhyre
sjeldne i svineked herhjemme, men
traeffes hyppigere i svineked fra syd- og
gsteuropaiske lande. Der beslaglegges
arligt et mindre antal keer med tinter
herhjemme'.

Infektion med oksetintebandelorm kan
undgés ved opvarmning til 60°C i fa
minutter eller frysning af kedet til under

15°C°" . For at undgé smitte ma det
anbefales ikke at smage pé ra fars. Til
tatar anbefales det at anvende frossen
oksekead eller ked fra muskler, der
erfaringsmassigt meget sjeldent
indeholder tinter, fx inderlar.

Toxoplasmose kan resultere i alvorlige
fosterskader, hvis ikke moderen tidligere
har varet smittet, og AIDS ramte kan
blive alvorligt syge. For andre er der
ikke nogen fare forbundet med en
infektion. I de fleste tilfeelde vil syg-
dommen forlebe uden symptomer, mens
omkring hver tiende kan 4 kortvarig
feber og haevede lymfeknuder. 30- 50 %
af den voksne befolkning har haft
toxoplasmose. Det er ikke alene ked, der
kan forarsage smitte, men ogsé kattes
ekskrementer™.

Som for bakterier er det bade tiden og
temperaturen, der har betydning for drab
af toxoplasma gondii. Opvarmning til
70°C vil sikre drab’’ og temperatur pa
581 10 min. eller 61°C i 4 minutter vil
ogsa sikre drab™®. Man kan ogs4 slippe
af med parasitten ved at fryse kodet’’.

Holdbarhed

Holdbarheden af det ferske ked styres af
bakteriernes aktivitet og dermed af
temperaturen. Andre forhold, som
vandaktivitet, emballering og pH i
kadet, har dog ogsé betydning. Generelt
har oksekad en leengere holdbarhed end
svinekod'.
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Kad som er vakuumpakket eller pakket i
modificeret atmosfere (MAP) har
leengere holdbarhed end ked pakket i
almindelig emballage. Vakuumpakning
favoriserer vaekst af de uskadelige
mealkesyrebakterier, og kedet kan have
en lidt sur lugt af meelkesyre, lige nar
man abner pakken.

Jo mere keod udskeres, jo kortere vil
holdbarheden vere, fordi der skabes
flere overflader, som bakterier kan
vokse pd. Hakket kad er meget let
fordeerveligt, og derfor er der i lovgiv-
ningen fastsat s@rlige betingelser for
produktion og omsatning af hakket kod.

Holdbarheden af varmebehandlet kad,
vil athenge af graden af
varmebehandlingen og af, om kedet er
pakket i almindelig emballage, i
modificeret atmosfere eller er
varmebehandlet sous-vide (lees mere
herom i bogen ‘Fakta om sous-vide™®).

Det er producentens ansvar at fastsette
holdbarheden, sa der ikke er risiko
forbundet med, at spise produktet pa
sidste holdbarhedsdag, nér opbevaringen
er foregéet som angivet.

Lovkrav

De lovkrav, der er angivet i det folgende
daekker producenter omfattet af
‘Bekendtgerelse om fodevarehygiejne™.
For autoriserede kedproducerende
virksomheder m.fl. geelder andre regler.

Overordnet gelder §34 i ‘Bekendtgorel-
se om fadevarehygiejne’:

Faodevarer skal behandles og scelges
under hensigtsmeessige temperaturfor-
hold, sd der ikke opstar hygiejniske
problemer

Opvarmning

Baggrunden for lovkrav til varmebe-
handling (se ramme) er, at sygdoms-
fremkaldende bakterier bliver drabt,
hvis de opvarmes til 75°C.

Da hele kodstykker seedvanligvis ikke
indeholder bakterier i dybden, behever
hele kadstykker ikke at blive opvarmet
til 75°C.

Helt fjerkre skal opvarmes til 75°C.

Lovkrav for varmebehandling

Temperaturen skal veere mindst 75°C i hele
fedevaren ved varmebehandling, med
felgende undtagelser:
e Hele kadstykker
e portionsvis servering af ked, for-
brugeren ikke gnsker gennemstegt
e  servering af henseeg enkeltvis
e  ovrige levnedsmidler, der af hensyn
til levnedsmidlets karakter ikke
kan opvarmes til mindst 75°C. Der
ma dog ikke veere hygiejniske pro-
blemer forbundet med
varmebehandlingen.

Varmebehandlet mad skal spises inden for 3
timer eller varmholdes, s@ maden holder en
temperatur pd 65° eller nedkeles hurtigst
muligt.
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Da lovkravene blev udformet var sous-
vide og lavtemperatur-stegning endnu
ikke kommet pa banen. Der er derfor ikke
udformet specifikke krav til disse
metoder, hvor tid og temperatur kombi-
neres. Det er dog altid sadan, at produ-
centen har ansvaret for, at maden
produceres, sa den ikke kan forvolde
sygdom.

Nedkgling

Baggrunden for lovkravet til nedkeling
er, at bakterier kan vokse meget hurtigt i
dette temperaturomrade.

Lovkrav for nedkeling

Temperatur-intervallet 65°C til 10°C skal
passeres inden for hgjst 3 timer.

Man skal veere opmarksom pa, at
temperaturen kan variere meget mellem
forskellige enheder i en blaestkoler’’. Det
skyldes, at en blaestkeler ikke nedvendig-
vis keler lige godt alle steder, at kadet
kan have forskellig temperaturer, nar det
s&ttes ind, og at keleren ikke er ensartet
fyldt. Det er derfor vigtigt at kontrollere
temperaturen flere steder inden nedkelin-
gen i blaestkaleren afbrydes. Det er ogsé
vigtigt, at blaestkeleren kun fyldes op, s&
den har kapacitet til at nedkele pa den
lovbefalede tid.

Listeria monocytogenes vokser helt ned
til 1°C, men draebes ved 75°C

Kaleopbevaring

Baggrunden for at keleopbevaring skal
foregéd ved max. 5°C er, at bakterier
vokser langsomt eller slet ikke ved
temperaturer under 5°C. Salmonella
bakterierne kan saledes ikke vokse ved
temperaturer under 6°C. Listeria, som
ogsé er en sygdomsfremkaldende
bakterie kan dog vokse helt ned til 1°C,
men det gér langsomt'.

Lovkrav for keleopbevaring

Varmebehandlede, nedkelede, letfordaerveli-
ge fodevarer skal opbevares ved maksimum
5°C.

Hvis der er display pa kelerummet, viser
det ikke nedvendigvis temperaturen det
varmeste sted i rummet, sa kontroller
selv temperaturen flere steder.

Mad som kelelagres kan udgere en
risiko, hvis temperaturen er for hej
under kaleopbevaringen eller maden
opbevares for lenge. Det er muligt fordi
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sygdomsfremkaldende bakterier
eventuelt kan overfores efter varmebe-

handlingen, eller fordi sygdomsfremkal- Genopvarmning
dende sporer kan spire ud til bakterier Der gelder de samme krav til genop-
(nogle sporer kan téle kogning). varmning som til varmebehandling.
Grunden til at maden ikke bare kan
For fersk ked er der ikke specifikke lunes er, at bakterier kan vokse meget
temperaturkrav til opbevaring og steerkt i temperaturomradet 20-50°C,
transport undtagen for hakket ked og samt at bakterier, der har haft gode
kadfars. Kedet ma dog ikke opbevares vaekstbetingelser under nedkelingen vil
ved temperaturer, som kan bevirke, at blive draebt ved en ordentlig genop-
kadet kommer til at udgere en risiko. varmning.

Hakket ked, kedfars og r4 medisterpolse

skal opbevares ved hejst 5°C, hvis det er Lovkrav for genopvarmning
fremstillet i en detailbutik’. Fersk Mad der genopvarmes, skal opvarmes til
fjerkracked skal ogsé opbevares ved hajst mindst 75°C, dog med de samme undtagelser,
5°C°, som der er ved varmebehandling. Maden skal

Temperaturen bar kontrolleres ngje gennem

derefter enten holdes ved mindst 65°C eller
serveres inden for en periode af 3 fimer.

hele kolekaden. Mange mdlinger har vist, at
temperaturerne i kelekeeden ofte overskri-

der den fastsatte greense®

Ved 100°C dreebes
_— == en del bakteriesporer
— 50
—— ®0 Ved 75°C dreebes
| =70 de fleste bakterier
" Mellem 10 og 50°C

vokser mange
bakterier hurtigt

MZONM®P >

(

. Under 5°C vokser
1% bakterier meget
] langsomt eller slet ikke
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Vigtige

hygiejnereylerdy
> Undgad at sprede bakterier
Hold bl.a. rd og varmebehandlede
fedevarer adskilte.

> Kol maden effektivt
Tjek temperaturen og tiden

» Varm maden tilstraekkeligt
Tjek temperaturen
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10. Fortsat udvikling

» lav dine egne forseg

At udvikle og forbedre den kulinariske kvalitet af kod er en spcendende proces. Dette

kapitel giver nogle redskaber til, hvordan du i dit kekken kan arbejde med forseg. Det er
Jforst og fremmest vigtigt, at ravarerne er sd ens som muligt, ndar man skal vurdere to
tilberedningsmetoder op imod hinanden. Der kan nemlig veere en verden til forskel pa fx
to svinekamme. I kapitlet er der et eksempel pd et skema, som kan bruges til at notere
forsagsresultaterne ned i. Det er ogsd vigtig at vurdere den hygiejniske sikkerhed, hvis
der eendres pd temperatur og tider ved varmebehandlingen.
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Forsaeg

Forseg kan give et godt indblik i,
hvordan man kan have kvaliteten, og
hvordan ravare, forbehandling og
tilberedning pavirker kvaliteten. Noget
af dette kan man laese om i kogeboger
og andre steder, men man far en langt
bedre fornemmelse for tingene, nar
man selv har ‘fingrene i farsen’. Er
forskellen pa to forskellige tilbered-
ningsmdder lille, eller er det noget, der
virkelig rykker?

For nogle ér siden fik vi serveret noget
ked, som var meget saftigt, mort og
velsmagende. Vi fik forklaret, at den
gode kvalitet skyldtes, at kadet var
sous-vide tilberedt. Sous-vide tilbered-
ning adskiller sig fra traditionel
stegning ved, at kadet vakuumpakkes i
en plastpose og varmebehandles i
posen ved temperaturer under 100°C
(se s. 46). Vi spurgte os selv, om det
var varmebehandling i vakuumpak-
ning, der var arsag til den gode
kvalitet, eller om det kunne skyldes
andre faktorer som kadkvalitet,
forbehandling eller tilberedningsmeto-
de. Vi satte os for at undersoge dette.

Forst undersagte vi, om posen omkring
kadet forbedrede kvaliteten af kedet.
Ensartet kad blev tilberedst til nejagtig
samme centrumtemperatur ved samme
ovntemperatur. Noget kad blev
tilberedt i pose og noget uden pose.
Dette gav ikke den store kvalitetsfor-
skel. Overfladen blev lidt mere tor pa
det kad, der ikke var i pose, men
merheden var ikke vaesentlig forskel-

lig, og tilberedningssvindet var det
samme. Den stramt siddende pose var
altsé ikke i stand til at holde kedsaften
inde i kadet’> *>*.

Mange forseg senere kom vi frem til den
konklusion, at den gode kvalitet af det
ked, vi fik serveret, skyldtes en kombina-
tion af langsom tilberedning ved lav
temperatur, en lav centrumtemperatur i
kedet, samt at kedet var let saltet, det vi
her 1 bogen kalder gourmet-saltet.
Sandsynligvis blev der ogsé brugt en god
ravare. Forsagene opklarede altsd, at det
ikke er nedvendigt at tilberede sous-vide
for at opnd den gode kvalitet, vi dengang
fik serveret.

Man kan undersgge mange ting ved
forseg. Et forseg kan fx ga ud pa at
undersoge, hvad det betyder for kvaliteten
at salte kedet frem for ikke at gore det,
eller salte kedet med forskellige maengder
af salt. Man kan ogsé undersege, hvad det
betyder at stege kadet i 5 timer ved 80°C
frem for at koge det i 2 timer. Uanset hvad
man ensker at sammenligne, er det vigtig,
at rdvarerne til de to forseg er sa identiske
som muligt.

Ravarer til forseg

Der kan vare meget stor forskel pa fx to
stykker oksetyndstegsfilet fra forskellige
dyr med hensyn til merhed og smag, og
ogsé saftigheden kan vere forskellig.
Ligeledes kan der vaere meget stor forskel
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pa to muskler i samme oksetykkam,
selv om de sidder lige op ad hinanden.

Nér vi laver forseg, hvor kedet skal
vaere sa ens som muligt, bruger vi en
af folgende metoder (svinekam som
eksempel):
1) Vi fér leveret to svinekamme
fra samme dyr (hgjre og venstre
side). Trimningen af de to svine-
kamme skal vere sa ens som mu-
ligt. De tilberedes pa de to mader,
vi gnsker at sammenligne. Nar vi
udskerer skiver til bedemmelse
skerer vi fra den samme ende, fx
nakkeenden i begge stege.

2) Vi deler en svinekam i to. De to
halvdele skal vere sa ens som mu-
ligt med hensyn til fx diameter,
trimningsgrad og vagt. Svine-
kammen ma ikke vere for lang,
for kvaliteten er forskellig fra den
ene ende af svinekammen til den
anden. Nér vi udskerer skiver til
bedommelse, skarer vi fra midten.

Eksempel pé 2 stege fra samme dyr
(bovklump - hgjre og venstre side)

Forsegene gentages mindst én gang
med et nyt hold ravarer, fordi resultatet
kan falde lidt forskelligt ud afthengig
af rdvarekvaliteten.

Onsker man at undersgge forskellen
mellem to forskellige kedudskeringer
tilberedt pa samme made, er det bedst,
hvis man kan fa de to udskeeringer fra det
samme dyr. Hvis ikke det er muligt, ma
man kompensere for uensartet kvalitet
kad ved at gentage forsegene nogle flere
gange. Og det er meget vigtigt, at kedet
bliver tilberedt ngjagtig ens hver gang.

Tilberedning

Ved tilberedning geelder det om at holde
alle parametre konstant med undtagelse af
lige praecis det, der enskes undersogt. |
den forbindelse er det vigtigt at have en
ngje temperaturstyring. Folg evt. lobende
temperaturen med et stegetermometer
eller en temperaturdatalogger. Tjek til
sidst med et stegetermometer, som rykkes
lidt op og ned til det koldeste punkt er
fundet. Det er vigtigt, at termometret viser
korrekt — iser hvis man skal videregive
oplysningerne eller bruger flere forskelli-
ge termometre i kekkenet (se kontrol /
kalibrering s. 33).

Som dokumentation kan det vaere godt at
tage billeder af kedet tilberedt pa de
forskellige mader (bade overfladen og
skarefladen) samt eventuelt af ravaren.

Kvalitetsbedommelse

Det ma kraftigt anbefales at vaere flere om
at bedemme kvaliteten af de afprovede
tilberedningsmetoder. Dels har vi forskel-
lig smag, dels er vi ikke alle lige gode til
at smage forskel.
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Man kan gribe kvalitetsbedemmelsen
mere eller mindre videnskabeligt an.
Helt enkelt kan man sté to eller flere
personer og smage pa de to forskellige
kadstykker. Kvaliteten diskuteres, og
man skriver ned, hvordan kvaliteten af
de to kedstykker er. Fx om det
marinerede kod virker mere saftigt end
det ikke marinerede, om der er forskel
i merhed, smag osv. Endelig er det
godt at nedskrive en konklusion fx: vi
syntes kvaliteten af det marinerede kod
var bedst, men marinaden md gerne
veere mindre sur og mere krydret.
Metoden er lidt arbejdskrceevende,
hvorfor det kun er noget vi vil lave ved
scerlige lejligheder. Flere forsog med
ny marinade gennemfores.

Det er vigtigt at fa skrevet tilbered-
ningsbetingelser og bedemmelse ned.
Det er vores erfaring, at man hurtigt
glemmer nogle detaljer.

Man kan ogsa ga mere videnskabeligt
til veerks: Bedemmerne/ dommerne
sidder da og bedemmer kodet uden at
tale sammen, for at de ikke skal blive
pavirket af hinandens meninger. Kodet
skal veere maerket, sa bedemmerne
ikke ved, hvordan de to kedstykker er
tilberedt. Og det er bedst, hvis be-
demmerne ikke ved, hvad der er
forskellen pa de to stykker ked. Den
eller de personer der tilbereder kedet
og gennemforer forsgget (forsegsle-
der) deltager ikke selv som bedemmer.
Bedemmelse noteres pa et stykke
papir, hvor det er angivet, hvilke
kvalitetsegenskaber de skal bedemme.

De kvalitetsparametre, der er relevante at
bedemme, er: Merhed, saftighed, smag og
udseende (se eksempel).

Du skal bedemme kedstykkerne P7 og M3
Hvilken er mest mor?
Hvilken er mest saftig?

Hvilken smager bedst?

Hvilken foretraekker du?
Er forskellen mellem proverne stor?

Kommentarer:

Man skal beslutte, om bedemmerne ma
have lov til ikke at svare, hvis de ikke
synes, at der er forskel pa kedstykkerne.
Man skal dog veere opmeerksom pa, at
mange vil valge ikke at svare, hvis
forskellen er lille.

Man kan ogsa lave en triangeltest (se
efterfolgende). Triangeltesten egner sig
kun til at skelne mellem prever, hvor
forskellene ikke er umiddelbart igjnefal-
dende.
Triangeltest®

Triangeltesten udferes ved at bedemmer-
ne prasenteres for 3 prover pé en tallerken
hvoraf de to er identiske. Bedemmernes
opgave er at afgere, hvilken af proverne,
der er forskellig (afvigende) fra de to
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andre. Sandsynligheden for at geette
sig til det rigtige svar er 1/3.

Ved merkning af preverne er det ikke
godt at kalde dem A, B og C, som
giver en forestilling om en reekkefolge.
Det bedste er at kombinere bogstaver
og tal fx: P7, M3 og K5 eller benytte
tilfaeldige trecifrede tal. Ved servering
er det bedst at servere proverne pé en
tallerken, der er opdelt i 3 dele (figuren
U viser et eksempel).

Samtidig med triangeltesten kan man
sperge, hvilket kadstykke der er mest
mert, saftigt osv. Det kraever dog stor
koncentration af dommerne. I eksem-
plet er der kun spurgt om, hvilken der
foretraekkes.

Hvilket af kedstykkerne P7, M3 og K5 afviger
fra de andre?

De to ens Den afvigende
Hvilken foretraekker du? O ]

Kommentarer:

For at kunne vurdere resultaterne af en
triangeltest ber der veere mindst 5
bedemmere. I folgende tabel er angivet
hvor mange, der skal kunne udpege den
afvigende prove, hvis man skal kunne
sige, at der er statistisk sikkerhed (med
95% sandsynlighed) for, at der er forskel
pa kedstykkerne®'.

Antal bedemmere Minimum antal
korrekte svar

N

o N

1
12
13
14
15
20

\O O 0000 ~N~NO O OO

—_
—_
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Efter bedommelsen kan man samlet
diskutere, hvad man syntes om kedet,
og om der ber laves nye forseg, og om
det er umagen verd at endre pa en
nuvaerende tilberedningsform til fordel
for en ny.

Eksempel

Vi egnsker at afpreve, hvorvidt det
giver en bedre kvalitet, at gourmet
salte kadet med 1% salt —altsd 10 g
salt pr. kg ked - frem for at tilberede
det uden at salte.

5 1 kekkenet har sagt ja til at smagsbe-
demme kodet. Vi beslutter at lave en
lille triangeltest.

I forste omgang vaelger vi at afprove
det pa svinefilet, da svinefilet er et
forholdsvis stort og ensartet stykke
kad (ligesom roastbeef).

Svinefileten deles i to dele og maerkes
sdledes, at vi ved, hvor den ‘midterste
ende’ er og hvilket stykke ked, der er
saltet. Kadet legges i keoleskabet, efter
at den ene del forst er gourmet-saltet.

Keodet tilberedes naeste dag i ovn ved
90°C, ventilation pa halv kraft og uden
damp. Ovn-termometeret placeres 1
centrum i den ene steg. Da
ovn-termometret viser 64°C, males
temperaturen med et stegetermometer i
begge stege. Faleren traekkes lidt frem
og tilbage. Temperaturen viser 64 og
65 °C. Vi veelger, at tage begge stege
ud, da temperaturforskellen kun er

1°C. Havde forskellen vearet 2°C, havde
den ene steg fiet lidt mere tid i ovnen.

Stegene leegges pa skeerebreettet, sé ‘den
midterste ende’ ligger forrest. Kodet
skeeres i 1 cm tykke skiver. Den forste
skive tages fra. Vi har i forvejen skrevet
koder pé 5 tallerkner (og noteret koderne
pa et stykke papir, sa vi han huske, hvilke
koder kadstykkerne skal have). Skiverne
skeres 1 1/5-2 cm tykke stave. Stavene
kommes pé tallerknerne. To stave for hver
kode.

Bedemmerne orienteres om, hvad en
triangeltest er, men ikke om, hvad der er
forskellen pa de to kedstykker. Vi beder
dem om at udfylde rubrikkerne i skemaet
uanset om de kan smage forskel eller ej.
De bliver bedt om at sidde, sé de ikke han
se, hvad de andre skriver. Bedemmerne
ma ikke tale sammen eller ryge under
bedemmelsen. Vi stiller et glas vand til
hver, s bedommerne kan skylle munden
mellem hver prove.

Forsegsomstendigheder og resultaterne
noteres undervejs i et skema (se eksempel
naste side). Ud fra dette vurderer vi, at
saltning forbedrer kvaliteten af svinekam i
et sddant omfang, at vi finder det umagen
veerd at salte kedet til trods for, at det
kraever en ekstra arbejdsgang. Vi vil dog
gentage forsegget for at se, om det er en
tilfeeldighed, at kedet blev s& godt. Vi vil
ogsa afprove det med andre typer ked for
at se, om det giver lige s gode resultater.
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Forsggsskema

Dato:
Formdl:

Gentagelse:

Forseg udfert af:

Smagsbedemt af:

Kedudskeering

Metode
A

Metode
B:

Notater/kommentarer

Krydring, salt m.m.

Stegemetode

Ovn, gryde pande m.m.

Ventilation / damp

Stegetemperatur

Andet:

Vaegtig
Veegt af rat ked

Vgt efter 20 min. hvile

Svind i %

Centrumtemperatur i °C
Temperatur efter stegning

Max temperatur (5-10min)

Stegetid
Start kl.

Stegt kl.

Stegetid

Bedemmelse (antal dommere)
Hvor mange afgav korrekt svar
ved triangeltest

Hvilken var mest mar?

Hvilken var mest saftig?

Hvilken smagte bedst?

Hvilken var bedst?

= Konklusion:
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Svind - maling og beregning

Det fremgar af's. 29-30, at jo mere
saftigt vi oplever kadet, jo mindre er
det svundet. Ved at male stegesvind
kan man séledes fa et udtryk for, hvor
saftigt kedet er. Man skal dog vaere
opmerksom p4, at der ogsé er andre
parametre, der spiller ind p4, hvor
saftigt kadet opleves fx fedtindholdet
og saltning af kedet. En anden grund
til at méle svind kan vere gnske om at
vide, hvor meget kad der konkret er til
udportionering, nar kedet er stegt.

Udskaringens centrumtemperatur er
den parameter, der har sterst betydning
for svindets sterrelse. Typisk kan man
forvente et svind fra 15 til 50% (se s.
29). Hvis kedet steges meget leenge
ved lav temperatur kan man dog
forvente et hgjere svind end sedvan-
ligt ved den pageeldende centrumtem-
peratur (se s. 42).

Man skal veere opmarksom pa,
hvornér svindet males. Kodet kan
fortsat tabe saft helt op til en time
efter, at det er stegt faerdig. Typisk kan
man forvente, at kedet taber 2-4%
kedsaft de forste 20 minutter efter
stegning og yderligere 2 % de naste
40 minutter (mindre ved lavtempera-
tur-stegning).

Hvis man gnsker at male og beregne
tilberedningssvindet skal man ogsa
vaere opmaerksom pa, at der kan veare
store forskelle 1 svind pa samme type
kedudskeringer (fra forskellige dyr).
Det skyldes biologiske variationer og

forhold omkring slagtning, der kan
pavirke pH i kedet. Det er ikke usedvan-
ligt, at to udskaringer af samme type fra
forskellige dyr kan svinde henholdsvis
25% og 35% ved ensartet tilberedning.
Onsker man et generelt tal for svind ved
en given tilberedning, anbefales derfor at
male pa ca. 10 stege.

Tilberedningssvindet i % beregnes som
vist i rammen. P4 lignende méade beregnes
andre svindprocenter, for eksempel
kelesvind (vaegten for keling minus
vaegten efter kaling divideret med veegten
for keling).

Tilberedningssvind

Veegten af folgende seettes ind i ligningen:

(rd steq + stegt steq) x 100 %
rd steg

Regneeksempel:
Rd steg vejer: 1000 g
Stegt steg vejer: 750 g

Svindet er:
(1000 g = 750 g) x 100%
1000 g =25 %
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Quiz-svar

: Fakta
: Myte
: Fakta
: Fakta
: Fakta
: Myte
: Myte
Myte
: Myte
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11: Fakta
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Ordliste

Bindeveev

Bleestkoler

Braisering

Centrumtemperatur

Cook-chill

Cook-serve

Fedtmarmorering

Animalsk vevstype, hvis funktion iser er at sammenbinde
kroppens forskellige dele. Det findes i hud, sener, mellem
muskler og mellem de enkelte muskelfibre. Det bestar af
proteinerne kollagen, elastin og reticulin.

Koleudstyr, som bruges til hurtig nedkeling ved at blese
kold luft.

Braisering bruges iser til mindre meort ked. Ved braisering
brunes kedet i en gryde, og derefter tilsattes lidt vaeske og
eventuelt urter, krydderier m.m. Stegningen foregar deref-
ter under teetsluttende lag i gryde eller ovn.

Opvarmningen af kedet gar langsommere ved braisering
end ved kogning, da kun en mindre del af kadet er i kon-
takt med vand. Resten af kadet opvarmes af luft/vand-
damp. Stegeskyen bliver derimod mere koncentreret ved
braiseringen.

Den temperatur som er i midten af produktets tykkeste del.
Kaldes ogsé kernetemperatur. Centrumtemperaturen er det
koldeste punkt under opvarmning og det varmeste under
nedkeling.

Betegner et system, hvor maden tilberedes, nedkeles,
emballeres og kelelagres (i almindelig atmosfzre) for til
sidst at blive genopvarmet. Holdbarheden, der bestemmes
af bakteriologiske forhold og den kulinariske kvalitet,
overstiger normalt ikke tre dage. Kaldes ogsd traditionel
cook-chill eller keleproduktion.

Se varmholdt produktion.

Kads indhold af fedt indlejret i musklerne. Kaldes ogsa
intramuskulert fedt.
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Gourmet saltning

Holdetid

Hot-fill

Hyviletid

Hygiejne

Kantine

Kollagen

Kulinarisk kvalitet

Koleproduktion

Lavtemperatur-stegning

Mild saltning af ked. Kedet drysset med 10 g salt pr kg
ked (1% saltning). Sterre kedstykker traekker med salt pé
kel i 1 dogn og mindre kedstykker som koteletter ol. kan
ngjes med nogle timer.

Periode fra den enskede centrumtemperatur er néet, til
varmebehandlingen afsluttes.

Pé dansk varm pafyldning. Hot-fill bruges overvejende til
flydende produkter. Maden koges pa saedvanlig made,
hvorefter den straks fyldes i specielle plastposer, der luk-
kes med klips.

Periode fra endt varmebehandling til opskering/ nedkeling
af stege. Typisk er hviletiden ca. 20 min.

Begrebet daekker over alle de foranstaltninger, der ma
treeffes for at sikre mod forhold af mikrobiologisk, kemisk
eller fysisk art, som kan udgere en risiko for fadevaresik-
kerheden.

Blandt andet beholdere til opvarmning/opbevaring af mad,
som typisk benyttes af storkekkener. De findes i forskelli-
ge starrelserne som passer til ovne, blestkolere, stativer
m.m. Materialet er typisk rustfrit stal.

Hovedbestanddelen af bindevav. Ved vamebehandling
kan kollagen omdannes til det opleselige gelatine. Antallet
af krydsbindinger i kollagen oges i antal med dyret alder,
hvilket betyder, at det bliver mere sejt og tager laengere tid
at nedbryde.

De egenskaber ved maden, som vi oplever med vores san-
ser, herunder udseende, lugt, smag, merhed og saftighed.

Se cook-chill

Varmebehandling ved temperaturer under 100°C.
Kaldes ogsé lavtemperaturvarmebehandling.
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Lavtemperatur-morning

MAP

Modificeret atmosfeere-
pakning

Modning

pH

Sous-vide

Sporer

Stykstege

Temperaturgradient

Varmebehandling ved temperaturer under 100°C. Bruges
typisk til bindevavsrigt eller sejt ked. Kadet holdes ved en
given centrumtemperatur i flere timer for at kedet kan bli-
ve meort

Pakning i modificeret atmosfzre (MAP). Luften suges ud
af emballagen og erstattes med en speciel gasblanding. Til
pakning af tilberedt mad benyttes en luftblanding uden ilt.

Se MAP

Lagring af ked med henblik pa at merne kedet. Kadet
bliver mere mert som folge af, at myofibrillerne i muskler-
ne nedbrydes.

Et mél for surhedsgraden. Ved pH sterre end 7 er oplos-
ningen basisk, og ved verdier mindre end 7 er oplesningen
sur. Kadets pH har bl.a. betydning for dets vandbindings-
evne. Normal kedkvalitet har pH pé ca. 5,5-5,8.

En produktionsmetode, hvor maden vakuumpakkes i
specielle plastposer, tilberedes i poserne ved temperaturer
under 100°C, nedkeles, kelelagres og eventuelt genopvar-
mes inden servering. Holdbarheden kan vare op til flere
uger, afhengig af produkttype, varmebehandling og lag-
ringstemperatur.

En bakterieform i hviletilstand med staerk reduceret
stofskifte. Sporerne, der er omgivet af en tyk veeg, kan spi-
re og omdannes til vegetative celler. Det kan blandt andet
ske, hvis sporerne udsattes for gunstige forhold som var-
me og naringsholdige betingelser.

Skive af et storre kadstykke/steg, fx en kotelet eller en bof.
Forskel 1 temperatur i et omrade. Her brugt om temperatur-

forskelle fra centrum til overfladen af stege eller andre fo-
devarer.
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Traditionel stegning

Varmefordeling

Varmholdt produktion

WOF

Defineres i denne bog som varmebehandling ved mere end
150°C.

Den made varmen er fordelt pa i fx en ovn. God varmefor-
deling vil sige, at der er lige varmt i hele ovnrummet.

Kaldes ogsé varmholdning, cook-serve eller mere korrekt
cook-warmhold. Det er den traditionelle produktionsform i
danske institutionskekkener, hvor maden tilberedes og ser-
veres efter en vis varmholdningsperiode.

Warmed-Over Flavour — pa dansk genopvarmet smag.
WOF dannes ved at fedtstoffer iltes. WOF kan derfor
haemmes, nar adgangen til ilt forhindres.
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Stikordsregister

A F
Aktin 28 Farve 31, 33, 38, 39, 43
Afsmelte 54, 55 Fedt 11, 30, 47, 52-56
Antioxidanter 13,47 Fedtenergiprocent 55
Fedtindhold 53
B Fedtkant 53, 54
Bakterier 12,17, 32, 40, 41, 46, 47, 60, Fedtmarmorering 53, 55
63, 64 Fedtstof 22, 54, 55
Bindevav 10, 28, 36, 41 Fjerkre 11, 16, 64
Blasstkeler 63 Fleskesteg 23, 32, 54
Braissering 42, 56 Foder 12
Brankning 36, 57 Fordervelses-bakterier 46, 60
Brugerunderseogelse 32, 47 Forsgg 68-69
Brunfarvning 31 Forsegsomstendigheder 72
Bruning 30, 39 Frosst/frysning 11, 61
B-vitamin 52, 56, 57
Bef 12, 16, 22,23,33 G
Gelatine 10
C Genopvarmet smag 46, 47
Campylobacter 60, 61 Genopvarmning 48, 49, 64
Centrumtemperatur 10, 25, 28, 29-31, Gourmetsaltning 16
36, 39, 40, 56 Gratinering 36
Clostridium botulinum 60 Grill 36, 57
Cook-chill 46,47, 48, 57 Griselugt 12
D H
Damp 42,43 Hangriselugt 12
Deltastegning 42 Harsk 11,13
DFD 12 Holbarhed 11, 12, 17, 46, 61, 62
Dommere 70 Hot-fill 47
D-vitamin 52 Hviletid 23 — 25, 38
Hygiejne 40,41, 46, 61
E
El-forbrug 40, 43 I
Ernaring 46 It 46, 57
Escherichia coli O 157 60, 61 Iltning 11, 46, 47

Interval stegning 42
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Jern 52

K

Kalibrering 33

Kalveked 10

Kogning 42, 56

Kollagen 28

Konservere 17

Kontrol 33

Koteletter 16, 40

Krydderier 18

Kulinarisk kvalitet 37
Kvalitetsbedemmelse 69
Kvalitetsfejl 12

Kedforbrug 52

Kadsaft 22, 24, 28, 33, 49, 56, 57
Kolelagring/kaleopbevaring 46, 63
Koleproduktion 46

L

Lagesaltning 17
Lammeked 16
Langtids-stegning 37

Lavtemperatur-merning 32, 41-42, 56
Lavtemperatur-stegning 25, 37-41, 49,

56, 63

Lavtemperatur-varmebehandling 37

Listeria 60, 63
Lovkrav 62

M

Maillard-reaktion 31

MAP 46,47, 48, 57, 62

Marinade 17

Marinering 17, 57

Marmorering 53, 55

Mekanisk merning 12
Modificeret atmosfzre pakning 46
Modning 10

Muskelfibre 10, 28, 30

Myoglobin 30
Myosin 28
Mzarkning 12

Mpgrhed/mert 10, 12, 16, 17, 24, 28, 38,

41

N

Nakkekam 30
Nedkeling 46, 47,63
Nitrit 17
Neringsstoffer 52
Naletenderizer 12

(0]

Oksekad 10, 11, 16, 24, 25, 30
Olie 18

Optening 11

Overfladen 39, 42, 43
Overfyldning 43
Ovntemperatur 25, 31, 43

P

Pakkemetode 11
Paneret kad 29, 54
Parasitter 61

pH 12,61
Polyfosfater 17

Porer 22, 23,28
Protein 22, ,28, 30, 55
PSE 12

S

Saftig/saftighed 16, 24, 28, 29, 30, 38
Salmonella 60, 63

Salt/saltning 16, 17, 23

Sejt 12, 41

Selen 52

Skatol 12

Skum 22, 25

Skaere 28

Smag 11, 12, 16, 24, 25, 31
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Sméked 23 Ventilation 43

Sous-vide 39, 46, 47, 48, 49, 57, 63 Vegt 10
Sporer 64 WOF 47
Sprojtesaltning 17

Staphylococcus aureus 60 Y

Stege 10 Yersinia 60
Stegemutagener 57

Stegetid 39, 43 Z
Stykstege 40 Zink 52
Sterrelse 10, 11

Sukker 17, 31

Suppe 23, 25

Svind 11, 16, 24, 28, 29, 40, 42, 49, 74
Svinekam 30, 32

Svineked 10, 16, 24, 30

Sveer 23, 54

Sygdomsfremkaldende bakterier 40, 41,
60, 62, 63

Syre 17

T

Temperaturforskelle 36, 38
Temperaturmaling 32, 38
Temperaturstigning 25
Temperaturstyring 37, 40
Termometer 32, 33

Tern 11

Tinter 61

Toxoplasmose 61
Traditionel stegning 36, 56
Triangeltest 70

Trikiner 61

U
Umattede fedt 11, 13, 47

v

Vakuumpakning 11, 46, 62
Vandforbrug 43
Varmefordeling 43
Varmholdning 46
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