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Formålet med mødet 

At fortælle om DMRI’s projekt Sunde, velsmagende og mættende 

kødprodukter og foreløbig resultater 

 

 

At få inspiration og idéer til fremadrettede projektaktiviteter 

 

 

At samle aktører fra fødevare- og ernæringsområdet til diskussion om, 

hvorledes nye sunde fødevarer med kød kan fremstilles 

 

 

Netværk 



Deltagernes idéer til  

Kød og kødprodukter med mæthed og velsmag  

  

Stivelsesfrie, 
kornberigede 

pølser 

Skaller af 
korn uden 
stivelse i 
pølser 

Øget opmærksomhed og 
profilering af kostfibres 

mæthedseffekt 

Tang til 
kødprodukter 



Deltagernes idéer til  

Kød og kødprodukter med mæthed og velsmag  

  

Kød snack som 
erstatning til 
chokolade 

Holdbarhed/sikkerhed 

(stuetemperatur) 

Andre smagsnuancer til 
kødsnack fx stærk smag 
(hvidløg, chili, koriander) 
fremfor velkendte søde 

smag fra chokolade 

Nyt og anderledes 
udseende 

Tørret kød som 
granulat i en base af 
frugt, nødder og bær 

http://www.google.co.uk/imgres?imgurl=http://xn--br-1ia.com/berries.jpg&imgrefurl=http://xn--br-1ia.com/&usg=__kAIizluWOoPpKMbf1jWVPWiLJ7E=&h=244&w=225&sz=35&hl=en&start=1&zoom=1&itbs=1&tbnid=jiTcRM9UU0_PeM:&tbnh=110&tbnw=101&prev=/images?q=b%C3%A6r&hl=en&tbs=isch:1&ei=sZx0Ta7wDYvzsgb4ipGIDg


Deltagernes idéer til  

Kød og kødprodukter med mæthed og velsmag  

  

Kød sushi 

Forretter med kød 

(tørret kød rullet 
om grøntsager 

Grønt rullet om råt kød 
(fx glaskål) eller bitre 
salater om marineret 
eller saltet oksekød 

Optimering af 
tørreproces i forhold 

til tekstur 

Peberrod som 
smagsgiver 



Deltagernes idéer til  

Kød og kødprodukter med mæthed og velsmag  

  

Større 
smagstæthed 

i produkter 

Røg og salt i 
hamburgerryg 
fremfor salt og 

svær Foderets betydning for 
smag  

(fx sortefodsskinke) 

Optimere modning, 
saltning, tørring og 

velsmag 

Tørring af 
kød 

Den god 
kvalitet af det 

ferske kød 

Modning af 
kød over 
lang tid 

Mere kød 

Krydret 
kødstykker 
der tørres 



Deltagernes idéer til  

Kød og kødprodukter med mæthed og velsmag  

  

Kødprodukt til 
morgenmad 

(hurtig 
tilberedning) 

Fermenteret produkt, der 
kan spises koldt med meget 

smag 

Pølsehorn/farsbrød 

For-tilberedte, kolde 
udskæringer eller plukket som 
rillette. Noget der ikke kræver 

tilberedning eller arbejde 

Portionsstørrelse og 
pakning af 
kødprodukt 

Strimlet skinke eller kylling, 
evt. kogt 

(samme tilberedningstid 
som kogt æg) 



Deltagernes idéer til  

Kød og kødprodukter med mæthed og velsmag  

  

Det rene 
måltid 

Krydderurter og 
grøntsager 

Produktionskoncept 
hvor dyrevelfærd er i 

højsædet 

Den ”rene” 
tilberedning og 
forarbejdning 



Deltagernes idéer til  

Kød og kødprodukter med mæthed og velsmag  

  

Marinade eller 
”spread” af 

hørfrø til fersk 
kød eller 
skinke 

Kombineres med brød, müsli 
eller morgenmadsprodukter 

Bælgfrugter fx 
kikærter som mel 

Til tørret krydret kød 
som smagsforstærker 

i marinade eller til 
”ribs” 

Sous-vide 
kogt oksekød Alternativ til  

barbeque-
dressinger 

Kan bruges til at få 
krispy sprød 

overflade 

Teksturdanner i 
pølser 



Deltagernes idéer til  

Kød og kødprodukter med mæthed og velsmag  

  

En moderne 
spiselig version 
af den perfekte 

madpakke 

Pemmikan  
(blanding af tørret, fintmalet 
kød, smeltet fedt sammen 

med bær og nødder) 

Markedsmuligheder? 
Målgruppe? 

Smagsvarianter? 
Holdbarhed? 

Inddragelse af 
supermarkeder ”Pick and mix” for at 

undgå spild.  
Samspil med drikkevarer 

Madpakkekoncept i 
butikken, hvor 
virksomheder 

bidrager med idéer 



Deltagernes idéer til  

Kød og kødprodukter med mæthed og velsmag  

  

Kødprodukter 
med højere 

indhold af fibre 
og proteiner 

Bruge proteiner fra 
kornprodukter og 

bælgfrugter 

Korn eller grøntsags 
produkter hvori kød 

indgår 

Smag og konsistens 
er vigtig. 

Afprøve alternative 
fiberkilder 



Deltagernes idéer til  

Kød og kødprodukter med mæthed og velsmag  

  

Pølser 

Strække farsen med 
valsede gryn, kogte gryn, 

kogte rodfrugter 

Pølser behøver ikke 
være røget 

Tilsætte bær for mere 
sødme (hvis børn er 

målgruppen) 

Smag, smag, 
smag Skal kunne spises 

kold 

(madpakken) 

Nedsætte 
kødindhold pga. 

fedtafgift 

(højere afgift på kød 
end olie/fedt) 

Højere fedtindhold 
samtidig med højt protein 

og fiberindhold 

(fedt giver den gode 
smag) 


