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Bakgrund

Atkvaliteten pa svenskt notkott har under senare ar fatt 6kad uppmérksamhet och intresset for
denna fraga finns i hela kedjan fran producent till konsument. Dels har det identifierats ett
generellt behov av att selektera for hogre och jamnare kottkvalitet, men det finns ocksé en
efterfragan pa svenskt premiumkott med specifika egenskaper och kvaliteter frin till exempel
restaurangniringen. Dock har kockar upplevt svéarigheter att hitta den hér typen av
premiumkdtt pa den inhemska marknaden och producenter som velat utveckla sin produktion
genom att addera kvalitetsmervéirden har saknat kunskap. Mycket av kunskapen finns som
tyst erfarenhetsbaserad kunskap” hos enskilda personer, vilket innebér att den far en
begrinsad spridning och riskerar att med tiden ga forlorad. En 6kad dialog mellan kockar och
producenter bidrar till att 6ka forstdelsen for vilka egenskaper pa kottet som efterfragas och
hur dessa kan uppnas, kunskaper som kan tillgdngliggoras for hela branschen genom
digitalisering och rapportering av dokumentationen. Béttre kottkvalitet finns ocksd med 1
handlingsplanerna for gris, n6t och lamm (hpgrisnétlamm.se) och ett nationellt projekt, Meat
Standard Sweden ndt, har ocksé genomforts med syfte att ta fram en ny modell som
forutsdger kottkvalitet vid slakt av notkreatur.

Exceptionell Rdvara och uppbyggnad av kunskapsbank for notkott

Den ideella foreningen Exceptionell Ravara arrangerar sedan 2012 smakmoten mellan kockar
och producenter over hela Sverige. Syftet med foreningens méten &r att utveckla kvaliteten pa
svensk kottravara genom smakprovningar och samtal mellan kockar och producenter.
Provningar gors pé rdvarorna gris, figel, lamm/far och n6t. Foreningens verksamhet bestar
arligen av 2—4 utvecklingsmdten och ett Smakmote da de ravaror som far utmarkelsen
Exceptionell Ravara utses. Foreningen har dven en egen mérkning.

Foreningens verksamhet finansieras av ett arligt ekonomiskt bidrag fran KLS, Martin Servera
och LRF, varav de tva senare har varit med sedan starten. Svenskt Kott och Axfoundation var
partners till foreningen under manga ar, vilket visar pa ett brett intresse frdn branschen.
Exceptionell Révara har ocksa varit en del av projektet Matlandet Sverige, som senare
utmynnade i Livsmedelsstrategin.

Foreningen har under &ren utvecklat en provningsmetodik som bestar av:
o Bedomningsprotokoll dir kockarna podngsétter ravarans egenskaper som t.ex.
morhet, utseende, saftighet och diar smaken vérderas hogst.
o Ravarufakta dir producenten redovisar fakta om ravaran som t.ex. ras, alder,
foder, bete.
Beddmningsprotokollen fylls i pd papperskopior och resultatet ssmmanstills 1 ett Excelark
som skickas ut till deltagarna och publiceras tillsammans med Révarufakta pa féreningens
hemsida efter motet.

Fram tills nu har det inte funnits ndgon dvergripande sammanstéllning av data fran
smakmdten och utvecklingsmoten och det har heller inte varit mojligt att pa ett enkelt sétt
sortera eller aggregera data. Under manga ar har en digital kunskapsbank stitt hogt upp pa
foreningen Exceptionell ravaras dnskelista, dar all data som foreningen samlat in under arens
smakprovningar sammanstélls, sammanfattas och i ett nésta steg gors sokbar. I det har
projektet har vi tagit fram en borjan till en kunskapsbank for notkott, som kan bidra till 6kad
kunskap om sambanden mellan faktorer i produktionskedjan och den slutliga rdvarans
kvalitet.



Klassificering av slaktkroppar

For att ge producenten rétt betalning for slaktkroppen och for att ge underlag for prissittning
klassificeras slaktkroppar enligt den sa kallade EUROP-klassificeringen. EUROP-
klassificeringen som dr gemensam for hela EU och ér obligatorisk for storre slakterier, men
mindre slakterier kan soka dispens. Den som utfor klassningen maste ha behorighetsbevis
(SJV, 2025).

Det nuvarande klassificeringssystemet for notkreatur baseras pa djurkategori, slaktkroppens
form och fettanséttning (Svenskt kott, 2025a). Djurkategorierna bestdms av kon och alder och
for vuxna notkreatur dr kategorierna tjur, ungtjur, stut (kastrerat handjur), ko, ungko och kviga
(hondjur som ej kalvat). Beddmningen av form och fettansittning sker enligt EUROP-skalan,
dér kroppens form graderas fran E (utmérkt muskelutveckling) till P (svag muskelutveckling),
och fettansdttningen fran klass 1 (mycket lag) till klass 5 (mycket hég). Varje bokstav/siffra
kompletteras med + eller — vilket innebér totalt 15 klasser for form respektive fett.

EUROP-klassificeringen framjar framst produktion av slaktkroppar med hog
muskelutveckling och en balanserad fettansittning, vilket ger ett hogt utbyte av kott 1
forhéllande till ben och ddrmed ett hogre ekonomiskt varde. Slaktkroppar med alltfor hog
fettansdttning innebér att fett maste avlagsnas vid styckning, vilket reducerar det ekonomiska
virdet. Omviént medfor mycket magra slaktkroppar att vissa vérdefulla styckningsdetaljer inte
kan sidljas som hela bitar utan i stéllet anvénds till kottfars eller charkrivara. Systemet gynnar
darfor intensiv uppfodning av kottraser och produktionsmodeller som prioriterar effektiv
tillvixt och konformation. Daremot beaktar EUROP-klassificeringen inte kdttets sensoriska
egenskaper, sdsom morhet, saftighet eller marmorering, vilka dr avgérande for konsumentens
upplevelse av kvalitet. Detta innebir att produktion som fokuserar pé dtkvalitet snarare &n
maximal muskelmassa inte premieras i nuvarande system. Begransningen kan leda till en viss
diskrepans mellan handelns vérdering och konsumentens preferenser, vilket understryker
behovet av kompletterande standarder for marmorering och andra kvalitetsparametrar.

Svensk standard for klassificering av marmorering

Marmorering, d.v.s. intramuskuléra fettinslag som dr synliga som fina vita strimmor eller
flackar 1 kottets muskelvdvnad, utgor en viktig kvalitetsparameter som har dokumenterad
formaga att paverka notkottets smak, saftighet och morhet positivt (O’Quinn et al., 2012).
Internationellt, t.ex. i USA och Australien, har marmorering ldnge varit en etablerad
bedomningsgrund for n6tkott, vilket understryker dess relevans som en central faktor for
kottets dtkvalitet.

En svensk standard har tagits fram for klassificering av marmorering med en femgradig skala
(fran ingen marmorering till mycket marmorerat), baserad pa den amerikanska USDA -
modellen (Stenberg, 2013). USDA-modellen innebir klassificering visuellt genom jimforelse
mot referenskort av muskeln M. longissimus dorsi (ryggbiften), dar muskeln frilaggs vid
partering av slaktkroppen (USDA, 2025). Den amerikanska modellen har tio klasser. Den
svenska standarden anvénder ocksé referenskort, men den bestar alltsa av farre klasser (Gard
och djurhilsan, 2025). I dagslédget finns ingen bred anvindning av marmoreringsklassificering
pa slakterierna.



Meat Standard Sweden not

Svenska Kottforetagen har koordinerat ett projekt som tagit fram en modell, Meat Standard
Sweden not, for att forutsdga kottkvalitet vid slakt (Svenska kottforetagen, 2025). 1 projektet
har man tagit fram kriterier for att kunna forutsdga morhet vid slakt, baserat pa smaktester,
litteraturstudier samt erfarenheter fran andra svenska studier. I modellen ingér f6ljande
parametrar:

o Slaktkategori (tjur, stut, kviga och ko)
o Alder vid slakt

o Tillvéaxt innan slakt/hullpoing

o Fettgrupp

o Slaktkroppsvikt

e Renhet vid slakt

e Marmoreringsgrad

o Slaktkroppens pH 24 timmar efter slakt
o Hingningsmetod

e Morningstid

Varje parameter ger djuret olika poéng utifrdn dess egenskaper och ju hogre totalsumma,
desto béttre forutséttningar for en god dtkvalitet. Modellen har dven validerats med goda
resultat 1 en konsumentpanel och en trdnad panel, vilket tillstyrker att modellen har potential
att forutséga den upplevda dtkvaliteten.

Syfte och mal med projektet

Projektets overgripande syften har varit att:
o ge Sveriges producenter mojligheten att snabbare och med storre precision
kunna styra sin produktion mot hogre dtkvalitet, vilket kan ge producenter en 6kad
avkastning pé sina ravaror, en stiarkt konkurrenskraft genom adderade mervirden
till sin rdvara och en forbattrad l6nsamhet.
o ge Sveriges kockar mojligheten att snabbt och enkelt kunna fa kunskap om vad
de ska efterfrdga nér det soker ravaror med hog dtkvalitet.
o ge kottbranschen fordjupad kunskap om faktorer som paverkar ntkottets
smakkvalitet utifrdn svenska forhallanden, vilket till exempel kan anvéndas for att
fortsatta utvecklingen av en ny modell for att forutséga kvaliteten pa notkott vid
slakt.
o mdjliggora for forskare att identifiera nya fragestéllningar och hypoteser, som
kan fortsitta att driva utvecklingen av kvaliteten péa svenskt notkott framaét.
e bidra till ytterligare kvalitetslyft for notkott, med sarskilt fokus pa svenska
forutsattningar.
e bidra till att 6ka konkurrenskraften for svenskt kott bade en nationell och
internationell marknad genom att 6ka kunskaperna om smakkvalitet.

De specifika malen med projektet har varit att:

I ett forsta steg digitalisera och strukturera den data for notkott som finns i foreningen
Exceptionell ravara, for att forenkla det fortsatta arbetet med att samla in och digitalisera data,
som pa sikt skulle kunna ingé 1 en framtida sokbar databas. Delmaél var ocksa att analysera
tillgéngliga data for att identifiera faktorer som har betydelse for kottkvaliteten samt att sprida
resultaten frdn sammanstéllningen av tillgdngliga data brett via olika kanaler.



Projektets genomforande

Projektet inleddes med en sammanstillning och strukturering av samtliga
beddmningsprotokoll for notkott fran utvecklings- och smakmoten arrangerade inom
Exceptionell Ravaras regi sedan 2012. Data frén protokollen fordes in i en Excelfil, med syfte
att skapa en struktur som kan anvéndas for att d&ven ligga in data frén framtida smakmdten
och ddrmed kunna f6lja upp utvecklingen 6ver tid och fa ett vixande underlag for analys. En
enklare guide for hur data matas in 1 Excelfilen har tagits fram for att systematisera och
underlétta for inmatning av nya data.

Materialet har omfattat data frén tretton provningstillfallen (3 smakméten och 10
utvecklingsméten) och totalt 64 djurindivider. En analys av tillgéingliga data har genomforts
med syfte att identifiera och belysa samband mellan produktionsfaktorer, djurets egenskaper
(sésom ras, alder och kon) samt den sensoriska bedomning som utforts av professionella
kockar.

Projektet startade 1 augusti 2024 1 och avslutades 31 oktober 2025. Framtagning av
Excelfilen gjordes i juni 2024 och inmatning av data genomfordes under februari och mars
samt augusti—oktober 2025. Analys av data har gjorts under samma period som inmatning av
data. Resultatformedling genomfordes under november och december 2025.

Deltagande personer och organisationer

I detta projekt har Exceptionell Rdvara samarbetat med RISE Research Institutes of Sweden,
som har god kunskap 1 Exceptionell Ravaras verksamhet och variabler som paverkar
kottkvalitet. RISE har tagit fram Excelfilen samt guiden for inmatning av data. Orebro
Universitet har varit involverade i databearbetning och analys.

Projektgruppen har bestatt av foljande personer vars kompetens pa olika sitt kompletterat
varandra och bidragit till projektets genomforande:
o Lotta Strinnholm, verksamhetsledare Exceptionell Révara, projektledare.
o Stefan Eriksson, provningsledare Exceptionell Révara, som ansvarat for att all
data fran foreningens provningar tillgdngliggjorts for inmatning samt bidragit med
kunskap om provningsresultat och "tyst kunskap”.
e Cecilia Lindahl, PhD och senior forskare vid avdelningen Jordbruk och
kretsloppsteknik, RISE, som ansvarat for framtagning av Excelfilen och tolkning
av resultat.
o Magnus Westling, PhD, Bitridande lektor, Orebro Universitet, Restaurang-
och hotellhdgskolan Grythyttan, som digitaliserat, bearbetat och analyserat
insamlade data fran provningsprotokoll och ravarufakta.

Digitalisering av provningsprotokoll och analys

Resultaten nedan bygger pa provningsprotokoll och ravarufakta fran de tre smakmdten som
genomfordes 1 Stockholm 2021-2023 samt tio utvecklingsméten: tre under 2017, fyra under
2021, samt ett utvecklingsmote per r 2022—2024. Dessa mdten har valts ut sdrskilt da de hade
kompletta ravarufakta for ett flertal alternativt samtliga av produkterna som testades. Notkott
fran totalt 64 djurindivider frin foljande landskap finns representerade: Gotland, Oland,
Skane, Smaland, Sédermanland, Ostergétland, Vistergdtland, Nirke, Vistmanland, Uppland,
Gistrikland, Dalarna och Angermanland. Vid dessa tillfillen har notkétt provsmakats och
beddmts blint av en panel bestdende av kockar och experter utifran flera sensoriska



parametrar: utseende i rd form, morhet, textur/saftighet och smak pé en skala fran 1-10.
Resultaten har sammanstillts till en totalpoing om maximalt 50, varvid podng for smak
dubbleras (maximalt 20 podng).

For att undersoka hur kottkvalitet (provningsprotokoll) relaterar till olika produktionsfaktorer
(rdvarufakta), har en hierarkisk klusteranalys genomforts pa det insamlade materialet som
utgar frin totalpodngen. Hierarkisk klustring bygger upp kluster (grupper) stegvis: forst borjar
varje prov som en egen grupp, sedan slas de mest liknande proverna ihop successivt till storre
kluster. Pa sa vis upptdcker analysen monster i datan och grupperar liknande observationer
automatiskt, utan att vi i forvig bestimmer grianserna. Klusteranalysen syftar till att identifiera
grupper av notkott med likartad kvalitetspodng och relatera dessa till faktorer saisom djurens
alder, kon, ras, foder, kottklassificering samt fettanséttning. Data har sammanstillts och
berdknats i Excel med tillagget XLSTAT.

Resultat och diskussion

Analysen av det insamlade materialet visar tydliga skillnader i kottets sensoriska kvalitet
mellan olika djur och produktionsférhéllanden. Baserat pa totalpodng fran blindprovningarna
har produkterna delats in 1 tre kluster: ldgre kvalitet, hog kvalitet samt exceptionell kvalitet.
Det senare klustret bendmndes “exceptionell” da samtliga produkter i detta kluster hade minst
35 i totalpoédng — vilket dr gransen for att uppna utmarkelsen “Exceptionell Ravara” vid ett
smakmote.

Alder vid slakt

Djurets alder vid slakt har betydelse for kottets kvalitet. Resultaten visar att kott fran djur i
aldersintervallen 25-48 manader och 49—84 mén oftare hamnade 1 hogsta smakklassen,
medan kott fran ungdjur (13—24 mén) eller mycket gamla djur (>120 man) tenderade att fa
lagre smakpoéng, &ven om det finns undantag for det senare, se Figur 1 nedan.
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Figur 1. Fordelning av élder vid slakt per kluster i procent.
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Generellt anses yngre djur ha morare kott pa grund av mindre utvecklad bindvév, senor och
brosk. Daremot tenderar kottets smak och saftighet att 6ka med djurets &lder (Dransfield et al.,



2003), vilket kan kopplas till 6kad fettanséttning (Nguyen et al., 2021) och mognadsgrad
(Meat & Livestock Australia, 2024). Kott fran dldre djur uppfattas dock ofta ha mindre
Onskvérd smak jamfort med kott frdn yngre notkreatur (under 42 ménaders alder; Moreira et
al., 2021). Dock finns det studier som inte kunnat pavisa en koppling mellan alder och smak,
bland annat en dansk studie som jamfort kott fran mjolkkor som kalvat en géng och kott fran
dldre kor med fler kalvningar (Vestergaard et al., 2007), vilket tyder pa att det finns andra
faktorer som ocksé paverkar. Meat & Livestock Australia (2024) ndmner bland annat att
faktorer som djurets ndringsintag, hull och hélsa. Meat Standard Sweden premierar djur som
ar 20 manader och yngre.

Analysen indikerar att det dr storre mojlighet att uppnd en god dtkvalitet hos djur som tillats
na en alder pa atminstone 25 manader, alltsd en hogre alder 4n vad som premieras enligt Meat
Standard Sweden. En slaktilder upp till 7 &r verkar fortfarande vara gynnsam, men djur &ldre
an 7 ér riskerar att ge en forsdmrad kvalitet (dven om det finns undantag).

For att optimera dtkvaliteten bor slaktdldern planeras noggrant, da for tidig slakt riskerar att ge
en outvecklad smakprofil medan for sen slakt 6kar risken for forsdmrad morhet. Mélet &r att
uppné en balans mellan smakintensitet och morhet. Ju hogre slaktalder, desto storre krav stills
pa att 6vriga forutsdttningar ar optimala for att motverka forsdmrad morhet.

Kon

Analysen visar inga entydiga skillnader mellan kon och kéttets sensoriska kvalitet. Med stut
avses hér kastrerad tjur under 3 &r och oxe &r kastrerade tjur 3 ar eller dldre. Férdelningen
mellan hondjur (kvigor och kor) och handjur (stutar och oxar) &r relativt jimn over de tre
klustren for ldgre, hog och exceptionell kvalitet. I klustret for exceptionell kvalitet utgjorde
kor en majoritet (61 %), men hanar, framfor allt stutar, var ocksa tydligt representerade. |
klustret for lagre kvalitet aterfanns samtliga konskategorier utom oxe, och den enda tjuren i
materialet forekom ocksa dar. (Figur 2).
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Figur 2. Konsfordelning per kluster i procent.

Effekten av kon pa kottets smak paverkas 1 hog grad av djurets fettanséttning. Kvigor och
stutar uppvisar ofta hogre smakpoing jamfort med tjurar, vilket kan forklaras av en storre
mangd intramuskulart fett (Therskildsen et al., 2017). Intramuskulért fett bidrar bade till
smak, saftighet och morhet. Enligt Buskirk och Schweihofer (2014) har kvigor generellt ndgot



hogre marmoreringsgrad 4n stutar, &ven om skillnaderna dr sma. Kvigor tenderar att ha mer
intramuskulart fett, vilket bidrar till kottets kvalitet, medan stutar ofta har storre muskelmassa
men ocksd mer subkutant fett.

Analysen visar att kor, alltsd mjolkkor som haft en eller flera kalvningar, kan ge ett kott med
hog atkvalitet. Flera kor aterfanns i1 toppklustren, vilket tyder pa god smakpotential d&ven hos
dldre hondjur. Mjolkkor &r den nést vanligaste kategorin av djur som skickas till slakt arligen.
Tidigare forskning har visat att slutgddning av sinlagda mjolkkor innan slakt har positiv effekt
pa bland annat muskelmassa, fettansittning och slaktkroppskvalitet. Dessutom gav
slutgddningen 6kad morhet och en signifikant forbattring av kottets smak (Vestergaard et al.,
2007). Det finns enligt tidigare studier viss risk for smakdefekter pa mjolkkor, t.ex. lever-,
fisk-, eller viltsmak, men slutgddning kan ha positiv effekt pd smaken (Moreira et al., 2021).
Utifran resultat fran Meat Standard Sweden (MSS, 2025), upplevdes kor som mindre méra dn
ungnot (tjur, stut och kviga).

Rasens betydelse

Rasen har inverkan pé kottets egenskaper, genom genetiska skillnader 1 tillvéxt,
muskelbyggnad och fettinlagring. Latta kottraser vixer ldngsammare, har ofta en hogre
fettmarmorering och passar bra for extensiv uppfodning pa magrare naturbeten. Tunga
kottraser védxer snabbare, har en snabbare tillvixtcykel och passar bist for intensiv
uppfodning, vilket gér dem slaktmogna vid en tidigare dlder. Generellt 4r kott fran de tunga
kottraserna inte lika marmorerat som hos de létta raserna, eftersom de inte hinner bygga upp
lika mycket intramuskulért fett (Svenskt kott, 2025B). Litta kottraser dr t.ex. Angus och
Hereford, och exempel pa tunga koéttraser dr Charolais och Limousin.

Analysen jaimforde flera raser och korsningar, och tydliga skillnader framkom (se dven Figur
3):
o Wagyu-korsningar utmérkte sig med konsekvent hog kottkvalitet. Wagyu ar
kéant for sin hoga marmorering (Nguyen et al., 2021), och i resultaten var Wagyu-
andelen hog i klustret med exceptionell kvalitet (33 %) och ingen alls i klustret
med lagre kvalitet.
e SRB (Svensk rod och vit boskap), en mjdlkras, hade ocksa flera djur med
toppkvalitet. SRB utgjorde 43 % av klustret med exceptionell kvalitet. Detta tyder
pa att dven mjolkraser (sérskilt om de far gé lingre och ldgga pa fett) kan leverera
utmirkt smak, mdjligen tack vare hog intramuskulér fettandel hos kor av dessa
raser.
« Aven raserna Dexter, Vineko, Fjillko, Jersey och Rodkulla finns representerade
1 klustret med exceptionell kvalitet. Jersey och Dexter var dock dven
representerade i klustret med lagre kvalitet.
o Raserna Angus och Belted Galloway fanns bara i klustret med hog kvalitet.
o Vissa raser var overrepresenterade bland 1 klustret med l4gre kvalitet: Hereford,
Limousin och Charolais.



Fordelning av raser per kluster (%)
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Figur 3. Fordelning av raser per kluster i procent.

Ras dr en faktor som ofta beaktas vid karakterisering och studier av kottets sensoriska kvalitet.
De skillnader 1 smaklighet pa kott som observerats mellan raser i olika vetenskapliga studier
ar dock generellt sma och inte alltid konsekventa mellan studier, vilket sannolikt beror pa
variationer 1 djurhallning och metodik vid sensorisk utviardering av kétt (Conanec et al.,
2021). Detta dr oklart om de observerade skillnaderna 1 kvalitet beror pd variationer mellan
raserna eller dr ett resultat av skillnader i skotsel och utfodringsstrategier. En 6kad
morningsperiod for notkott tycks ocksd minska skillnaderna 1 sensorisk kvalitet mellan olika
raser.

Therskildsen et al. (2017) konkluderade att med tanke pa en 14g arvbarhet for smak och
resultaten frin jamforelser mellan olika raser, dr det tydligt att sirskilt fettansdttning och
fettets sammanséttning spelar en avgorande roll for smakskillnader mellan raser och
genotyper. Dessa faktorer paverkas i sin tur av djurets kon, utfodring och élder.

Utfodring

Det foder djuret dter under uppfodningen paverkar bade tillvixt, fettanséttning och ddrmed
kottets sensoriska egenskaper. Analysen visar att kdttprover med hogsta bedomning i dubbelt
sé stor utstrackning hérrorde fran djur som huvudsakligen utfodrats med grovfoder (grés,
ensilage eller ho) som bas. Bland prover med lagre kvalitetsbedomning var blandad utfodring,
dér kraftfoder (spannmal, koncentrat) ingick, lika vanligt som en ren grovfoderbas. Slutsatsen
blir att grovfoderbaserad uppfodning i detta material oftare resulterade i béttre kottsmak.

Mojligen beror utfallet pa att djur som fods upp pa framst grovfoder vixer langsammare och
slaktas vid hogre alder (inom det gynnsamma intervallet), vilket ger mer utvecklad smak.
Grovfoder kan ocksé ge fylligare, mer komplex smak i kottet da grasuppfodda djur far en
annan fettsyresammanséttning som manga menar gynnar smakrikedomen (Santos et al.,
2021). For uppfodare betyder detta att valet av utfodringsstrategi bor anpassas efter
kvalitetsmélen, dér en hog grovfoderandel kan fraimja smak (sérskilt om djuret far ga ldngre
och bygga upp fettreserver naturligt), men det ar viktigt att &ndé uppna tillricklig energiniva
for god tillvixt och marmorering.

Det finns forklaringar till smakskillnader som orsakas av skillnader i foder, till exempel
aterfinns fler reducerande sockerarter 1 kott fran notkreatur som utfodrats med koncentrat
jamfort med notkreatur som fétt grovfoder, dar kottet 1 stillet har hogre nivder av fria
aminosyror (Koutsidis et al., 2008). Farskt gris paverkar fettsyresammanséttningen i fodret



och notkott frén extensivt uppfodda djur har visat sig vara magrare och ha en béttre
fettsyreprofil med mer ométtade fetter, vilket dr en av de viktigaste egenskaperna hos notkott
for hialsomedvetna konsumenter (Santos et al., 2021).

Therskildsen et al. (2017) har sammanfattat resultat fran flera vetenskapliga studier och drar
slutsatsen att kottets smak paverkas av dieten fore slakt, och karaktiristiska smaker fran en
betesbaserad diet dr bland annat fisk, vilt och grisiga toner. Dessa egenskaper kopplade till en
betesbaserad diet tenderar dock att forsvagas inom en manad efter dvergang till en mer
koncentratrik diet. En mer energirik diet, sisom den som ges inom intensiv produktion, ger en
hogre mangd subkutant fett och intramuskulért fett (Santos et al., 2021). Eftersom morhet och
saftighet dr positivt korrelerade med intramuskulért fett, ger intensiv produktion ofta ett
morare och saftigare notkott vid jmforelse inom samma djurtyp och ras. Daremot har
intensivt uppfodda djur oftast en ldgre smakintensitet.

Slaktkroppens formklass (muskulatur)

Slaktkroppens formklass syftar pa slaktkroppens klassificering enligt EUROP-systemet, dér
E, U, R, O, P anger muskelutfyllnad (E = mest muskulds, P = minst). Faktorer som &lder,
slaktvikt, ras och djurkategori har betydelse for ett ndtkreaturs formklass, men generellt anses
inte formklassen ha direkt betydelse for dtkvaliteten.

Analysen visar att kott med hogre formklass tenderade att ndgot oftare att hamna i kluster med
hogre smakpoéng. Till exempel aterfanns U-klassade slaktkroppar endast bland klustren med
hog eller exceptionell kottkvalitet, medan klustret med lédgre kvalitet hade fler djur med P-
klassade slaktkroppar (se Figur 4). En forklaring till resultatet kan vara att béttre
muskelutveckling kan indikera ett valvéxt djur, som da ocksé har potential att prestera bra i
smaktest.
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Figur 4. Fordelning av formklassificering (slaktkropp) per kluster i procent.

Det fanns dock undantag — exempelvis fick en dldre SRB-mj6lkko med bdde 14g
formklassificering (P) och lag fettklass (2) 4nda exceptionell totalpodng (34,9 av 50 mojliga).
Det tyder pa att upplevd sensorisk kvalitet inte enbart avgors av synligt intramuskulért fett
eller formklass, utan snarare av samspelet mellan faktorer som uppfodningsintensitet,
foderstrategi och rasens inneboende smakpotential. Kockarna beskrev en lang, komplex smak



med elegant balans och lagrade toner. I detta fall 4r det sannolikt den ldnga, extensiva
uppfodningen pa grovfoder, kombinerat med SRB-rasens forméga att utveckla djup smak och
behalla saftighet dven vid lag fettansittning, som bidrog till de stabilt hoga resultaten, sarskilt
i1 smak (7,5 av 10), men dven textur/saftighet (7,2) och morhet (6,9). Slutsatsen dr att &ven om
god muskelutveckling kan vara en fordel, kan andra faktorer viga upp nér den saknas. Ett
magrare djur med langsam tillvéxt och ritt ras kan ibland ge ett mer tilltalande kott an ett
intensivt uppfott djur med hog muskelmassa men sdmre smakprofil.

Slaktkroppsvikten &r ofta relaterad till formklassen. Slaktkroppens storlek har betydelse vid
nedkylningen, vilket kan innebéra kvalitetsforsdmringar. Smé slaktkroppar riskerar att bli
nedkylda for snabbt och mycket stora slaktkroppar riskerar att bli nedkylda for langsamt,
vilket i bada fallen kan bidra till segt kott (MSS, 2025). Meat & Livestock Australia (2024)
lyfter vikten av en jamn fettfordelning pa slaktkroppen och minst 3 mm fettlager ver
revbenen.

Fettklass och marmorering

Fettklass avser mingden fettansdttning pa slaktkroppen (skala 1 till 5 1 klassning, dér hogre tal
= fetare). Fett, sdrskilt intramuskuldrt fett (marmorering), dr allmént ként for att forbattra bade
smak och saftighet i kott. Resultaten fran analysen bekréftar detta, dar hog fettklass forklarade
hog smakpodng bist utifran analyserade protokoll och rvarufakta. Bland kott 1 kluster med
hog och exceptionell kvalitet dterfanns en stor andel kott med fettklass 4-5. I kontrast var det
vanligare med magra slaktkroppar (fettklass 2—-3) bland kottet som fick ldgre smakkvalitet (se
Figur 5). Information om marmorering var alltfor bristfallig 1 materialet for att vara mojlig att
inkludera i analysen.
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Figur 5. Fordelning av fettklassificering per kluster i procent.

Slutsatsen utifrdn dessa resultat r att en hog fettklass bidrar till ett smakrikare och mdorare
kott. Fettet bar smakdmnen och smaélter vid tillagning, vilket 6kar saftigheten (Santos et al.,
2021). Troligtvis innebér en hogre fettklass ocksa en d6kad chans till god marmorering, och det
finns omfattande forskning som visat marmoreringens positiva effekt pa kottets smak och
konsistens (Santos et al., 2021; Therkildsen et al., 2017). Dock visar resultatet att en hog
fettklass inte garanterar en hog kvalitet pa kottet, som ndmndes ovan och som syns i Figur 5,
och en forklaring skulle kunna vara en variation i marmorering. Men generellt innebér detta
for uppfodare att man bor striva efter att djuren utvecklar en god fettanséttning lagom till
slakt. Ackumuleringen av marmorering paverkas ocksa i hog grad av genetiska,



konsrelaterade, ndringsmissiga och skotselrelaterade faktorer (Nguyen et al., 2021).
Formagan att ansétta intramuskulért fett har mattlig arvbarhet och det dr mojligt att selektera
for marmorering 1 sin beséttning och att vélja raser kdnda for marmorering. Flera studier har
kommit fram till att notkreatur som utfodras med hégkoncentrerade foderstater har hogre
innehdll av intramuskulart fett 4n de som far 1gkoncentrerade foderstater (Nguyen et al.,
2021). Kastrering av tjurkalvar kan hos vissa ndtkreatursraser patagligt forbéttra nivéerna av
marmorering, och dlder och vikt vid slakt har ocksa betydelse for marmoreringen.

Meat Standard Sweden (MSS, 2025) premierar slaktkroppar som ligger 1 fettklass 3- till 3+.
Slaktkroppens fettgrupp paverkade inte morheten, men kott fran fetare djur (3- till 3+) hade
en mer uttalad umamismak dn magrare djur (2+ och dérunder). For magra slaktkroppar
riskerar ocksa att kylas ned for snabbt, vilket kan f4 som konsekvens att kottet blir segt.
Dessutom é&r ett magert djur mindre sannolikt att ha hog marmorering. Samtidigt bor man
undvika att djuret far alltfor mycket verskottsfett dé fettansittning kostar mer dn
muskelansittning och det innebér onddiga kostnader och svinn (fett trimmas bort).

Slutsatser och rekommendationer

Sammanfattningsvis visar analysen av provningsprotokollen att hogkvalitativt notkott oftast
uppnés genom en balans av rétt djuregenskaper och genomténkt utfodrings- och
uppfodningsstrategi. F6ljande rekommendationer riktar sig till uppfodare som vill forbéttra
smaken pa deras notkreatur:

o Optimera slaktaldern: Kvalitet uppnas vanligen nér djuret fatt mogna tillrackligt
lange, men inte blivit for gammalt. I detta material 14g den mest gynnsamma
slaktdldern mellan cirka 25—84 manader. Samtidigt visar vissa undantag,
exempelvis dldre mjolkkor, att &ven hog alder kan ge exceptionell smak, forutsatt
rétt ras, foderstrategi och slaktmognad.

o Vilj ritt ras (genetik): Prioritera raser (sdsom SRB) eller korsningar (exempelvis
Wagyu) kidnda for att ansitta intramuskuldrt fett och ddrmed storre potential till
kott med god saftighet och hogkvalitativ smak.

e Frimja marmorering: Se éver uppfodning och fodring for att frimja
intramuskulér fettansittning exempelvis genom négot langre uppfodningstid (t.ex.
kastrering av tjurar), ritt energiniva i fodret och genetiskt urval f6r marmorering.

o Beakta kon och uppfodningsform: Overvig uppfodning av kvigor eller stutar for
den del av produktionen som ska bli riktigt hogklassigt kott. Dessa djur lagger
oftast pd sig mer fett och kan ddrmed né hogre kvalitet smakmaéssigt, sdrskilt om
de fods upp under grovfoderbaserade forhdllanden (som i studien visade sig
gynnsamt for smaken).

o Balans mellan muskel och fett: Stridva efter védlbalanserade djur — friska,
normalmusklade individer med god tillvaxt, men som samtidigt tillats bygga upp
god marmorering.

Genom att ta hinsyn till djurets alder, kon, ras, foderstrategi, muskelutveckling, marmorering
och slaktvikt kan uppfodare dka chanserna betydligt att producera notkott med hog eller
exceptionell smak- och étkvalitet. Det 4r dock avgorande att inte fokusera pa enstaka
egenskaper och faktorer da det dr helheten som riaknas. Kottets sensoriska kvalitet formas av
hur dessa faktorer samspelar over tid, och kriaver ett malinriktat, 1dngsiktigt arbete dar
uppfodning och urval styrs mot édtkvalitet, och inte bara tillvéxt eller klassificering.



Viktigt att ha med sig nér vi pratar om smak &r att vilken smak som beddms vara god ér
mycket individuellt. En del konsumenter foredrar den mildare smaken av unga och intensivt
uppfodda djur, medan andra foredrar den kraftigare och fylligare smaken frén ett dldre djur
(Santos et al., 2021).

Begransningar

Det finns flera faktorer som ocksa paverkar kottkvaliteten, som vi inte har kéinnedom om for
de prover som ingatt i analysen i detta projekt. Bland annat 4r det kint att forhallandena vid
slakten paverkar slaktkvaliteten. Till exempel kan stress i samband med transport och slakt ha
betydelse. Dessutom finns flera faktorer i hanteringen efter slakt som har betydelse for
kvaliteten sa som nedkylning, elstimulering, hingningsmetod (backen vs akilles),
hingningstid, morning (t.ex. vaccum), forpackning etc. Detta skulle kunna vara sddana
faktorer som kan vara intressanta att himta in om de prover som limnas in till Exceptionell
ravaras smak- och utvecklingsmdten for att fa en béttre helhetsbild av produktionskedjan.

Resultatformedling

Sprida resultaten 1 form av en rapport och via foreningens hemsida och nyhetsbrev, pd
utvecklings- och smakméten, vid digitala producenttriaffar samt via samarbetspartners och
relevanta branschevenemang. Malséttningen dr ocksa att resultaten presenteras i relevanta
branschtidningar som exempelvis ATL, Jordbruksaktuellt och tidningen Ko6tt & Chark.

En delrapport skedde i form av ett seminarium pd Smakmotet 10 november
2025.Resultatformedling 1 6vriga kanaler sker under december och januari 2026. Ett
seminarium planeras att ske under forsta delen av 2026.

Analys av Boja Stommen

En producent som varit med pa Exceptionell Ravaras utvecklings-och smakméten sedan 2017
och som fatt utméarkelsen Exceptionell Révara sju ganger ar Markus Lindstrom frén Boja
Stommen, Timmersdala. I analysen av provningsprotokoll har B6ja Stommen

e Tio produkter/djur beddmda 2017-2023.

e MW kan inte forklara skillnader i podng bland hans djur utifrén rdvarufakta
sasom ras, alder, fettansittning etc.

e Djuren ligger generellt bra i totalpodng; en pd 30, nagra pa 33-35, ett par pa 36,
tre pa 38-39 poing.

o Generellt handlar det om relativt unga djur: ung vuxen—medelalders.

o Fettansittningen dr med ett eller tva undantag péd 4+ eller hogre.

e Raserna dr SRB, Wagyu och Vineko.

Kommentar Markus Lindstrom, producent

Markus Lindstroms svar till varfor hans produkter natt hogsta kvalitet ett flertal ganger:

- Att delta med olika révaror pd ménga moten under lang tid har gett mig en bred portfolj. Det
ger en hel del kunskap att delta pa fler moten an ett och under flera ar.

Den frdga som varit viktigast for honom att fa svar pé ar vad hans djur haft for potential och
han har testat bdde ko och oxe av raserna SRB och Wagyu.

-Vissa saker dr latta att madta men det dr en kinsla nir det kommer till selektering, varfér man
viljer det ena djuret framfor det andra. Forsta gangerna jag deltog pa utvecklings- och
smakmoten lidrde jag mig att det inte 4r ndgon id¢ att chansa och ta med ett djur som inte



byggt tillrackligt mycket fett.

Selektering

Markus Lindstrom har hittat ett antal punkter som han anvinder nar han selekterar vilka djur
som ska vara med pé utvecklings- och smakmdten och som har visat sig vara framgéngsrikt
vid bedomning:

-Hog Fettklass: dir han stravar efter att ligga pa 4+ eller hogre

-Alder: hur l&ng tid efter kalvning som djuren blir slaktade, djurens DIM-tal (days in milk).
1,5 ar, ca 500 dagar eller mer da det intramuskuléra fettet dr pd en bra niva.

-Hailsostatus: att djuren ar friska. Markus menar att det dr en viktig garant for ett bra resultat.
-Héngtiden/hdngmorningen: Eftersom smaken ger dubbla poing har den storst betydelse i
totalen. Farskt kott innehaller vatska. Hingmorningstid pd en manad passar manga smaker
och under den tiden reduceras vitskan. Vinsten blir en stérre smakupplevelse som ér
avgorande vid bedomningen.

Kommentar, Stefan Eriksson, kock

Stefan Eriksson, kock, provningsledare som varit med och utvecklat metodiken for
Exceptionell Ravaras utvecklings- och smakmoten:

- Manga producenter behover och vill veta mer vad de har for olika kvaliteter pa sina ravaror.
Genom att delta pa vara moten, provningar och genom den feedback de far fran kockarna som
medverkar inforskaffar de sig kunskap om sina ravaror 1 en helhet inklusive, styckning,
hangmorning och tillagning. Dér far de oerhort ménga referenser som de kan anvénda for att
utveckla sina ravaror, dtkvalité, kommunikation och mote med kockarna.

Inte séllan behover kockarna samma kunskap om olika kvaliteter och for att kunna ta béttre
beslut med vad de efterfragar. Den kunskapsresa som vi gor tillsammans i Exceptionell
Révara ér vildigt viktig och unik i vérlden for att utveckla kvalitén pa svenska révaror.

Det jag sett under de Over tio ar jag varit verksam i foreningen bekréiftas av forskarna i denna
rapport. Branschen skulle kunna na en snabbare utveckling nir det kommer till kvalitét
diversifiering om den tog till sig den kunskap vi samlat pé oss och vi jobbar tillsammans.
Detta arbete dr ledande och skulle kunna anvéndas och placera oss internationellt i
utvecklingen av ravarors kvalitet som &dr avgdrande for nivan pa matkulturen i ett land.

Planerad fortsattning av projektet

Nasta steg skulle vara att utveckla en digital databas som blir sorterings- och s6kbar och dar
det finns mdjligheter att 14tt hamta ny information och gora analyser, aggregera data och ta ut
nyckeltal och medelvérden. Visionen dr ocksa att pa sikt kunna bidra med konkreta
produktionsrad for hur producenter kan utveckla och lyfta kvalitetsmerviardena pa den egna
garden.

Vinst for néringen:

-Premiumkétt kan siljas till ett hogre pris pa marknaden och en forbéattrad kottkvalitet kan
darmed bidra till 6kade intdkter och forbéttrad lonsamhet.

-Att erbjuda hogkvalitativt notkott ger en konkurrensfordel pd marknaden och genom att
differentiera sig genom kvalitet har producenter mdjligheter att attrahera fler kunder. Det kan
aven hjilpa till att 6ka ett foretags varumérkesviarde. Genom att leverera kott av hogre kvalitet
kan producenter uppfylla kundernas forvéntningar och bygga starkare relationer med dem.
-Den kunskap projektet genererar ger kottbranschen en fordjupad kinnedom om faktorer som
paverkar notkottets dtkvalitet utifrdn svenska forhéllanden, vilket till exempel kan anvéndas
for att fortsétta utvecklingen av en ny modell for att forutsdga kvaliteter och att det da blir



lattare att leverera ritt kott till rétt kund vilket 6kar kundndjdhet och fortroende for svenskt
kott.

-Med bittre kinnedom om vilka faktorer som péaverkar notkottets egenskaper kan Sveriges
kockar bli béttre pé att efterfriga kott med hog atkvalitet. En storre tillgdng pd svenskt kott
som uppfyller de hogt stillda kvalitetskraven kan pa sikt 6ka andelen svenskproducerat kott
som serveras pa restauranger. Det svenska och lokala kan lyftas som mervirden och “story
telling” och diarmed stirka konkurrenskraften mot importerat kott.

-Forskare far tillgdng till underlag som kan leda till att nya forskningsfragor identifieras, som
ytterligare kan bidra till att hoja kvaliteten pa svenskt notkott framat.
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