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Bakgrund

Efterfragan pa svenskt kvalitetskott ar stor, inte minst inom restaurangbranschen. Svenska kockar ar
val medvetna om det svenska kottets mervarden och skulle gdrna anvanda sig av en storre andel
svenskt notkott. Problemen éar att tillgangen ar ojamn och slakterierna har svart att pa ett effektivt
satt skilja ut och gradera kott av basta kvalitet.

Notkott ar en livsmedelsravara som har hog status hos de flesta konsumenter. Det mervarde som i
hog grad efterfragas hos notkott ar atkvalitet. Rent tekniskt handlar dtkvalitet om parametrar som
morhet, farg, saftighet, skarmotstand och marmorering. De flesta av dessa parametrar paverkas
enklast med olika metoder/behandlingar efter slakt. Detta géller dock inte for kottets grad av
marmorering, d.v.s. hur mycket insprangt fett som finns i muskelvavnaden. Marmorering ar den
egenskap som spelar storst roll for smaken hos kottet eftersom fett ar barare av smakamnen. Kottets
grad av marmorering, eller mangden intramuskulart fett, paverkas inte efter slakt utan beror helt och
hallet pa djurets genetiska och fysiologiska egenskaper samt intensitet och utfodring under
uppfédningen. Har kan darfér mervardena skapas redan ute hos producenten pa garden.

Under 2011 slaktades knappt en halv miljon nétkreatur i Sverige. Ca 95 % av notkreaturen slaktades
pa de 15 storsta slakterierna. Om notkottets grad av marmorering skulle klassificeras och registreras
pa ett likartat satt vid dessa slakterier, och om resultatet av klassificeringen aterkopplas till
producenten, skulle ett 6kat mervarde kunna uppsta i hela kedjan fran gard till konsument vilket pa
sikt kan generera en merbetalning till uppfodarna och darmed battre produktionsférutsattningar. Att
skapa ett nationellt system for kvalitetsklassificering av nétkott maojliggor darfor pa sikt for kunderna
att i hogre grad kunna vilja kvalitet pa inkopt n6tkétt men ar dven ett satt att forbattra
produktionsvillkoren.

Syfte och malgrupp

Projektet ska oka tillgdngen pa svenskt notkott med hog dtvalitet genom att notkétt med hog andel
marmorering kan identifieras och pa sikt ga att skilja ut. Projektet ska ocksa skapa forutsattningar for
en 6kad produktion av marmorerat svenskt notkétt genom att kottets grad av marmorering
aterkopplas till producenten.

Primar malgrupp ar samtliga nétkreatursslakterier i Sverige. Sekundara malgrupper &r Sveriges
notkottsproducenter samt alla nétkottskonsumenter inklusive foretag inom dagligvaruhandeln,
restaurang och storkok.

Projektets mal

Malet med projektet ar att skapa ett nationellt system for klassificering av n6tkott avseende kottets
grad av marmorering och diarmed gora det mojligt att skilja ut notkott av olika kvaliteter.

Uppfyllande av malet
Projektets mal har uppfyllts genom att en svensk standard for klassificering av marmorering
har tagits fram. Se bilaga 1.



Projektets genomfdérande

Projektet har genomforts enligt tidsplanen i projektplanen med ett undantaget.
Projektstarten forsenades och projektet startade den 14 mars 2013.

Den i projektplanen beskrivna nuldagesanalysen har utforts i form av ett examensarbete vid
Inst. for livsmedelsvetenskap pa SLU av Erica Karlsson. Arbetet har titeln
"Marmoreringsstandard pa notkott — nuldagesanalys och kartlaggning av slakterinaringens
perspektiv”.

Grupper knutna till projektet

En projektgrupp bestaende av Helena Stenberg, agronom, Taurus, projektledare, Karin
Granstrom, agronom, Hushallningssallskapet i Varmland samt Jens Fjelkner, agronom,
Sjovangen Angus har utfort arbetet med framtagandet av en klassificerings standard for
marmorering. Projektgruppen har traffats fysiskt vid fyra tillfallen 14/3, 6/5, 17/6 och 9/10
och via telefon vid nio tillfallen. Tva av de fysiska motena har hallits i samband med
slakteribesdk och referensgruppsmote.

Projektets styrgrupp har bestatt av Maria Forshufvud, VD Svenskt Kott i Sverige AB,
projektdgare, SOren Persson, Strateg, LRF, projektdgare, Robert Lundgren, Head of category
red meat, Scan samt Jan Forssell, Ordférande i Sveriges Notkottsproducenter. Styrgruppen
har tillsammans med projektledaren traffats fysiskt vid tva tillfdllen, den 24/4 och den 29/10.
Styrgruppens uppgift har varit att tillse att arbetet i projektet fortl6pt enligt den tidsplan och
det mal som angivits i projektplanen.

Projektgruppen har i sitt arbete stravat efter att forankra projektet sa brett som mojligt hos
branschens alla aktorer. Tva referensgruppsmoten har darfor arrangerats med syftet att fa
synpunkter pa bland annat skalan for gradering av marmorering samt pa mera praktiska
fragor kring hur och var klassificeringen ska utforas pa slakterierna. | Stockholm den 17 juni
deltog 15 personer fran foretradesvis handelsledet och i Jonkoping den 12 sep 14 personer
som bland annat representerade sju olika slaktforetag. Referensgrupperna har daven fungerat
som remissinstans for foreslagen graderingsskala och klassificeringsmetod.

Slakteribesok

Projektgruppen har fysiskt besokt sju olika slakterier: Skovde slakteri, Narke slakteri, KLS
Ugglarp Horby, KLS Ugglarp Kalmar, Scan Linkdping, Dalsjofors och Dahlbergs. Vid besdken
har diskuterats var en klassificering av marmorering ar maojlig och hur den kan ga till. Vid fyra
av slakterierna har dven matningar av ljus och temperaturférhallanden pa mojliga
klassificeringsplatser genomforts.

Projektets arbetsomraden

Tidigt i projektarbetet identifierades tre huvudomraden. Litteraturstudier har genomforts
inom alla omraden. Omradena ar:



1. Klassificeringsteknik
2. Skala for gradering
3. Varislaktkedjan ska klassificeringen utforas

Projektledaren tog i ett tidigt skede kontakt med Hakan Jonsson, SJV, for att diskutera
regelverk for klassificeringsverksamhet som projektet eventuellt maste ta hansyn till. Inga
tvingande regelverk identifierades och klassificering av marmorering bor darfoér vara en
frivillig branschéverenskommelse.

Klassificeringsteknik

Den helt dominerande tekniken for klassificering av marmorering ar jamforelse mot
referenskort. Referenskort ar fotografier tagna pa den styckningsdetalj dar klassificeringen
ska ske.

Marmoreringsklassificering kan dven ske med hjalp av bildanalys. Ett foto av ryggbiffen tas.
Fotot omvandlas sedan med hjalp av digital teknik och darefter sker, bland annat, en
berdkning av mangden intramuskulart fett. Berakningen konverteras sedan till en
marmoreringsklass. Klassificering av marmorering med hjalp av bildanalys anvands framst i
USA o Canada.

Projektet identifierade tidigt klassificering med hjalp av referenskort som den enda mdjliga
tekniken. En bildanalys kraver betydligt stérre investeringar och darmed storre slaktvolymer
an vad som ar aktuellt for svenska slakteriforetag.

Skala for klassificering vid slakt

Tidigt i projektet framkom synpunkter pa att en svensk marmoreringsskala ska besta av fa
klasser. Ett andra krav var att klasserna ska vara jamfoérbara med klasserna i andra lander. |
Canada och Australien har man valt att utga fran den amerikanska USDA- skalan som
innehaller nio olika klasser. Aven fér svenska forhallanden har denna skala bedémts som
anvandbar.

Vid KLS Ugglarps slakteri i Hoérby har marmoreringsgraden hos kvigor, stutar och ungkor
klassificerats sedan 2011 enligt en fyrgradig skala. Knappt 30 % av djuren har klassatsi 3 & 4
(mest marmorering). Under 2011 klassificerades dven ungtjurarna. Endast 2 % av dessa
hamnade i klass 3 & 4. Detta tyder pa att svenska notkreatur i dagslaget inte ar
marmorerade i hog utstrackning varfor det inte finns nagot behov for manga klasser hogt
upp pa skalan (mycket valmarmorerade djur) under de narmaste aren. De fyra klasserna som
anvands i Horby ar hamtade fran den amerikanska USDA-skalan.

For att 6ka andelen marmorerade djur krdvs bland annat avelsmassiga insatser, da
marmorering ar en egenskap med hog arvbarhet. For att sdkerstalla att en klassificering av
marmorering i framtiden ska ga att avelsvardera far inte skalan innehalla alltfor fa steg
eftersom det da blir omajligt att genetiskt skilja djuren at. Fem steg har identifierats som ett
minimum med avseende ovanstaende.

| projektet har aven diskuterats om det i dagslaget ar mojligt att kommunicera slaktkroppens
marmoreringsgrad ut mot konsument och hur det i sa fall ska goras. Ett forslag pa en sarskild



symbolmarkning av kottet har diskuterats. | dagslaget ser dock majoriteten av
slakteriforetagen att de inte har mojlighet att sortera kottet rutinmassigt efter
marmoreringsgrad.

Var och hur i slaktkedjan

Temperatur ar en viktig faktor vid beddmning av andelen insprangt fett. Klassificering av
marmorering maste ske pa kyld slaktkropp eftersom fettet delvis ar i flytande form vid
kroppstemperatur och darmed inte framtrader lika tydligt. Det ar av hygieniska skal heller
inte 6nskvart att skara i en varm slaktkropp sa att en marmoreringsklassificering kan ske.

Ljusintensiteten paverkar klassificeringen. Det &r viktigt att det ar tillrackligt ljust, och
dessutom alltid samma ljusintensitet, dar klassificeringen ska ske. En extern ljuskalla som t
ex en ficklampa eller pannlampa med bred ljuskagla har visat sig fungera bra.

”"Bloom time” d v s tiden mellan snittet och klassificeringens genomfdrande har i projektet
beddmts som mindre viktigt for klassificeringen av marmorering. Den ar daremot viktig om
fargen pa kottet ska bedémas eftersom kontakten med syre paverkar denna egenskap.

Alla slakteri som projektgruppen har besokt dr uppbyggda pa olika satt. Det ar darfor inte
moijligt att stipulera exakt var i slaktkedjan klassificeringen ska ske, utan endast mojligt att
definiera vilka krav pa t ex ljus och temp som ska vara uppfyllda.

Var pa slaktkroppen och vilka djur

Majoriteten av slaktkropparna i Sverige parteras mellan det 10.e och 11.e revbenet. Innan
partering forskars slaktkroppen med hjalp av en kniv eller en sag. Vid parteringen frilaggs M.
longissimus dorsi och det ar pa denna muskel som klassificeringen ar mojlig att géra. Det
stammer helt 6verens med klassificeringen i andra lander dven om parteringen dar kan ske
mellan andra revbenspar.

Om vi i Sverige ska kunna 6ka andelen valmarmorerade djur ar det viktigt att vi far en 6kad
kunskap om hur manga och vilka djur som ar marmorerade och det ar ocksa viktigt att
resultatet av marmoreringsklassificeringen aterkopplas till producenten. | projektet har
diskuterats vilka djurkategorier som ar aktuella att klassificera fér marmorering och om det
spelar roll hur manga av djuren som klassificeras. Om klassificeringsresultat endast
inkommer fran forselekterade djur, d.v.s. om djurens marmoreringsgrad bedoms darfor att
man pa forhand bedomd att det &r troligt att de 4r marmorerade, kommer kunskapen kring
egenskapen inte att 6ka i Sverige och vi far inte mojlighet att identifiera faktorer som
paverkar marmoreringsgraden, t ex ras (individer) och uppfodningsmodell. Projektets
slutsats ar att det ar viktigt att bedéma alla djur inom en viss slaktkategori, men da
klassificeringen kommer att ske pa helt frivillig basis dr det inte majligt att styra andelen djur
som klassificeras pa de olika slakteriforetagen.

Tryckning av standard och distribuering av referenskort

Den svenska standarden for kvalitetsklassificering av notkott kommer att tryckas och
distribueras till samtliga svenska slakterier tillsammans med en uppsattning av referenskort
inkdpta fran USA.
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Bilaga 1
Svensk standard for klassificering av marmorering i n6tkott

Klassificeringsmetod

Klassificeringen ska utféras genom jamforelse med graderingskort fran den amerikanska
USDA-skalan. Varje kort anger den marmoreringsgrad som ldgst ska uppnas for klassen.

Klassificeringsskala

Klassificeringen sker enligt en fem-gradig skala dar:

Klass 1 = ingen marmorering

Klass 2 = begynnande marmorering (“Small” i USDA skalan)
Klass 3 = marmorerat ("Modest” i USDA-skalan)

Klass 4 = val marmorerat ("Moderate” i USDA-skalan)

Klass 5 = mycket marmorerat (”Slightly abundant” i USDA-skalan)

Klass2 Klass3 Klass4 Klass5

Graderingskorten tillhandahalls av Svenskt Kott i Sverige AB eller bestalls fran “National

cattlemen’s Beef Association” via deras hemsida www.beef.org. Klicka pa “Beef Store” och
sedan ”“Beef Retail” i menyn pa vanster sida.

Klassificeringsstille

Klassificeringen ska utforas pa ytan av M longissimus dorsi mellan 10:e och 11:e revbenet.

Rengoring av klassificeringsytan



http://www.beef.org/

Anvands sag for att frilagga klassificeringsytan maste rengoring fran bensplitter ske innan
klassificeringen gors, t.ex. genom att ytan skrapas av med en kniv.

!
:
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Temperatur

Temperaturen pa klassificeringsytan ska vara mellan 0°C till +12°C.

Ljusintensitet

Ljusintensiteten pa bedomningsytan ska vid klassificeringen motsvara minst 1000 lux.
Ljuskdglan som traffar muskelytan ska vara bred sa att ett jamt ljussken uppnas pa hela
beddmningsytan. Lamplig ljuskalla ar t.ex. en ficklampa eller en pannlampa.

Dokumentation

Resultatet av klassificeringen ska dokumenteras, t ex via registrering i en handdator, och
klassificeringsresultatet ska redovisas till producenten.

Antalet klassificerade djur

Det ar av stor vikt for den framtida utvecklingen av marmoreringsgrad hos svenska
notkreatur att klassificeringsresultat for egenskapen dokumenteras och redovisas fran ett
stort antal djur. Onskvért ar att alla djur inom en och samma slaktkategori pa aktuellt
slakteri I6pande klassificeras fér marmorering.



