Om Wagyu

Wagyu er en japansk kveegrace, som Verden overenimeet for sin smag og fedtmarmorering.
Navnet Wagyu betyder "Japansk Ko.

Kadet fra Wagyu-kveeg er af mange kendt under degrgéske betegnelse Kobe-kad, idet det
mest kendte opdraet af "sort Wagyu” stammer fra b¢eipe. Der findes dog andre geografiske
betegnelser for kveeg fra andre egne af Japan, ttdaet Kochi og Kumamoto.

Baggrunden for fremavlen af det unikke oksekad denpudsigt nok i, at Japan i knap 400 ar
(1635 - 1868) havde et forbud mod spise kad. Bawedfekuserede derfor mere pa at avle kvaeg,
som egnede sig som arbejdsdyr i rismarkerne ogmmipd at avle kedkvaeg. Det resulterede i
mindre dyr og mindre kad — men med en ellers uggtddtmarmorering. De isolerede japanske
bjergegne udviklede forskellige racer og traditios@m er baggrunden for de forskellige typer
Wagyu-kveeg, vi har i dag.

Det haevdes, at massage af dyrene blev introduicerat kompensere for den manglende fysiske
udfoldelse som den sneevre staldplads gav. Noglersteblandt andet i Kobe — har man ogséa
benyttet sig af foder tilsat gl eller endda deditranelle japanske drik sake.

Den seerlige fedtsaetning hos Wagyu gar, at dererédgyad seetter fedtet inde i musklerne
(intramuskuleert fedt), mens maengden af det udverfdidt er mindre. Det bidrager til en langt
kraftigere smag. Samtidig er det intramuskulzeré Kkeddetegnet ved at have et hgjere indhold af
Omega-3 og Omega-6 fedtsyrer.

Interessen for det velsmagende Wagyu eller Kobegkatleget staerkt i de senere ar, og kadet
seelges ofte til priser langt over det niveau, mamalt kender fra oksekad. Da det stadig er
forbudt at eksportere Wagyu fra Japan, er avisnageer den gvrige Verden forholdsvis lille. |
blandt andet USA og Australien bestar en stor fldbasakaldte Kobe-kad af krydsninger mellem
Wagyu og keadkvaegsracen Angus.

Wagyu i Danmark

Det danske Wagyu-kvaeg er af den mest bergmte "dgpte, som ogsa Kobe-kadet stammer fra.
Inspirationen til den danske stamme kom fra kokkeancis Cardenau fra restaurant Umami, som
foreslog Friland at etablere en dansk produktion.

Pa grund af japansk eksport-forbud, importerediakdiA/S befrugtede seg fra en Wagyu-
beseetning i USA. De blev lagt i danske rugemgdsskimalkvaegsproducenten Sgren Vester i
Finderup ved Viborg. Indtil videre har dette restdt en besaetning pa nu 11 stykker Wagyu, hvoraf
Friland Takuzakura San som den farste naede slagte-stadiet i april 2086, den blev solgt til
restaurant Umami i Kgbenhavn for 74.350 kr. inabnms — den hidtil hgjeste salgspris for et dansk
slagtedyr.
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