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SLAGTEHUS

MORT & SMAGFULDT OKSEK@D:

Vi mener det er vigtigt at forteelle, at vi
stadig krogmodner vores kad.

Vi gor det, fordi det giver en kvalitet,

vi kan vcere stolte over,

-og en smag, der gor en meget stor forskel.

I vores kolerum er kedet frit ophcengt og far
masser af ilt, sé smagen kan udvikle sig.

KVALITET,

kan veere mange ting nar det geelder ked
For mig som slagter er det ikke et sporgsmal
om bestemte racer.

Det handler langt mere om at veelge det kad,
der har den rette balance,

nar det geelder fedme og kedfylde.
Fedtmarmorering er ét af negleordene,

da smagen sidder i fedtet.

Nogle kunder gnsker mere fedt og en intens
smag, mens andre gnsker lidt fedt

og alligevel en markant smag,

Derfor krogmodner vi altid ked med og
uden en kraftig fedtmarmorering.

DEN fysiske proces,

fra et dyr bliver slagtet, til du star med
et mort og leekkert stykke ked klar

til tilberedning...

Nar dyret er s%agtet indtrceder
dedsstivheden.

Kulhydraterne i dyrets muskler,
danner meelkesyre og far kedets protein til at
stivne.

Det er i lobet af denne proces,

at smagen bliver dannet,

fordi der er naturlig ilt til stede.

MODNING

under kontrollerede forhold.

Nar kedet kommer pa krog. starter modningen,
der minimum er fra 12-14 dage.

Undervejs er det vigtigt, at modningen foregar
under kontrollerede forhold. Det vi?sige, at der
er en tilpas temperatur, luftfugtighed

og cirkulation af luft.

Nar vi heenger dyrene til modning ved

ca.2 ﬂrader, vil meelkesyren, sammen med de
naturlige enzymer, der ftindes i kedet,
bledgere/nedbryde bindevcevet,

sa kodet bliver meort.

Der dannes en tynd skorpe pa kedets
skecereflader, som beskytter kedet imod

kraftig udterring.

Den torre skorpe forhindrer samtidig,

at bakterier ikEe kan treenge ind i kedet. j
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