Kottskolan:
griskott

Styckningsdetaljer, tillagningsmetoder och recept

#SvensktKott



Svenskt kott ar det hallbara valet.
For dig, for bonden, for klimatet
och fér Sverige.

KOTT FRAN FRAN

SVERIGE SVERIGE
Mérket Kott fran Sverige &r en Mérket Kott fran Sverige &r en
frivillig ursprungsmarkning av del av mérkningen Fran Sverige
kott och charkuterier. Market som galler fér alla andra livs-
betyder att djuret ar fott, medel, rdvaror och vaxter med
uppfott och slaktat i Sverige svenskt ursprung. Nu blir det
och att varan &r bade féradlad annu enklare att valja svenska

och férpackad i Sverige. varor i butiken!

Tydligt ursprung
Medvetenheten och intresset for vad vi ater 6kar. Nar vi lagar
vill vi gbra det med bra ravaror. Allt fler svenska konsumenter -
kdper ravaror som har ett tydligt ursprung och som representerar p
varden som man kan sta for.

e Sverige ar varldsledande i djurskydd och djurhalsa

¢ Svenskt kott ar miljé- och klimatsmart

¢ Djuruppfédning skapar arbetstillfallen och samhallsnytta

| den héar broschyren hittar du férslag pa matratter, stycknings-
detaljer och goda smakkompisar till det svenska griskottet.

Lar dig mer dven om svenskt lammkott och svenskt n6tkott!
Bestall broschyrerna pa svensktkott.se.




God djuromsorg

Svenska grisar omfattas av den svenska djurskyddslagen.
Var lagstiftning for hur djuren ska fédas upp ar den mest
omfattande i varlden.

Sverige har en |adng tradition av ett hallbart och férebyggande
halsoarbete fér djur. Det ger friskare djur och bidrar till en 1&g
férbrukning av antibiotika inom djurhallningen - den lagsta i hela
EU. Det ar bra att veta att det inte finns antibiotika i sjalva kott-
biten. Ett djur som fatt antibiotika far inte slaktas forran efter ett
visst antal dagar efter behandling. | Sverige har vi ett langsiktigt
avelsarbete med fokus pa friska och sunda djur.

| Sverige far alla grisar behalla sin svans. De far stré och deras
utrymme ar storre an vad som ar lagstadgat i EU. De svenska
suggorna far ga |6sa, medan det inom EU fortfarande &r vanligt
att suggorna halls i s kallade fixeringsbas under stor del av aret.

Den svenska grundidén

Forsaljningen av antibiotika till livsmedelsproducerande djur i ar att djuren ska ges
11 europeiska lander, riknat som mg per kg skattad levandevikt. mojlighet att bete sig sa
naturligt som maéjligt.
500 mg Den enkla idén och

bodndernas noggranna
arbete skapar tillsammans

400 mg -
en unik produkt.

300 mg - 1
200 mg

- e om0 FF

0mg \ \ \
Sverige Finland Danmark Irland Nederl. Polen Tyskland Italien Spanien

Ar 2012 2013 20140 Kalla: Europeiska Lakemedelsmyndigheten 2016.

Sverige har en lang tradition av ett hallbart
och.férebyggande halsoarbete for djur.
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KOTLETTRAD MED SVAL

Gris
Styckningsdetaljer
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Klassiker och nya detaljer!

Det svenska griskottet &r i varldsklass! Du kan valja mellan manga
fina styckningsdetaljer i butiken. Har presenteras nagra av dem -
klassiker och detaljer du kanske inte provat an. Fraga gérna
personalen i butiken efter fler tips eller titta in pa svensktkdtt.se!

Bog: Kan tillagas hel som grytstek, skivas
och stekas i portionsbitar till schnitzel,
rulad eller tarnas till grytbitar. Strimlas till
wokratter. Rimmad bog passar till artsoppa.

Charkuterier: Klassiker ar rokt sidflask,
rokt skinka och bacon. Patéer, pastejer och
syltor med griskétt som enda eller huvud-
sakliga kottravara. Korvar som salami,
chorizo, bierwurst, butifarra, spegepdlse
och spickekorv.

Filé: Kan stekas hel i stekpanna eller ugn
och skivad i panna. Kan grillas eller wokas.
Tillagas med forsiktighet sa att den behaller
sin moérhet och saftighet.

Fars: Kan blandas med nétfars beroende
pa smak och tradition. Skinkfars &r magert.
Flaskfars passar som fyllning i magert
notkott eller vilt.

Karré: Marmorerat och saftigt. Passar som
hel stek i ugn eller portionsskivad i panna.
Tarnad karré passar aven i grytor och
strimlad i wokratter.

Kotlett: Med eller utan ben. Kotlettraden

kan stekas hel i ugn eller skivad i stekpanna.

Kan ocksa tarnas eller strimlas samt grillas.

Lagg: Kokas till dillkott eller aladab. Kan
skivas och braseras till den populédra
italienska ratten osso buco (originalet gors
pa kalvldgg). Som tillbehér till &rtsoppa och
rotmos anvands rimmad lagg.

Revbensspjall: Tjocka revbensspjall tillagas
bast i ugn. Férkoka revbensspjallen om de
ska grillas, marinera fére eller pensla med
glaze efter grillningen.

Vill du veta mer om olika detaljer av gris?
Pa svensktkott.se hittar du massor av
fakta och inspiration!

Sida: Av sidan tillverkas bland annat bacon
och rimmat sidflask. Flasket kan anvandas
farskt och réokt. Bacon och flask steks ofta i
panna. Lat dverflédigt fett rinna av. Anvand
tarnat, rimmat och rokt flask som smak-
sattare och fyllning i exempelvis fisk, vilt
och kycklingratter.

Skinka: Farsk skinka passar som stek, i grytor
och wokratter. Skivad skinka blir méra
schnitzlar och rulader, som kan stekas i panna.

Tarnat/strimlat: Fardigskurna strimlor till
woken eller grytbitar ar bekvamt att kdpa
fardigt.

Hallbart

Allt fler upptacker nya styckningsdetaljer
av gris. Det &r resursklokt att ta tillvara sa
mycket som mojligt av hela djuret for att
minska svinnet. Har &r nagra detaljer du
kanske inte provat annu:

Pingvinklubba: En del av ldgget pa djurets
bakparti. Detaljen &r svalfri och bestar av
ldggkott med ett litet ben att halla i. En
utmarkt detalj att férkoka eller tillaga i ugn
for att sedan lagga pa grillen.

Sekreto: Styckningsdetaljens namn syftar
pa hemlighet, som i grisens hemlighet. Det
ar en rikt marmorerad kottbit som passar
bra att grilla.

Pluma: Pluman ar en saftig och moér fjader-
formad detalj fran grisens framdel. Den &r
sedan lange en uppskattad delikatess i det
spanska kdket. Pluman passar utmarkt att
grilla eller steka hel.

Picnicbog: Bogen ar placerad langst fram
pa djurets broéstkorg och &r alltsa delar av
brostkorgen och skuldran. Allt kétt fran
bogen kan kokas till gryta, sylta och inga i
pastejer och patéer. TArningar passar bade
till grytor och att grilla pa spett. Strimlor
passar till gryta, wok eller sas till pasta.
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Tillagningsmetoder

Steka i panna
Lat kdttet bli rumstempererat, torka av ytan
och krydda.

Hetta upp en stekpanna med smor, olja
eller en blandning av bada. Lyssna pa
smoret, nar det slutar att bubbla ar tempe-
raturen tillrackligt hég.

Fyll pannan till tva tredjedelar bara,
ldgger man i fér mycket sa sjunker tempe-
raturen och koéttet blir kokt istallet for stekt.

Steka i ugn
Lat steken bli rumstempererad, da blir
den jamnare genomstekt an om den ar
kylskapskall.

Krydda med salt och peppar, satti en
termometer.

Ta steken ur ugnen och 1at den vila i
cirka 15 minuter innan den skars upp.

Grilla
Lat garna kottet ligga i marinad, 1at det bli
rumstempererat.
Torka av kottet och ldgg det pa grillen.
Aven stérre kdttbitar kan grillas under
lock. Lagg kol i ena sidan av grillen och
placera kdttet pa gallret 6ver den del som
saknar kol, anvand digitaltermometer.

Koka
Anvand en lagom stor gryta, kottet ska
ligga trangt. Satt i en termometer.

Lat vattnet koka upp och ladgg i kottet,
tillsatt kryddor och grénsaker, det ska
sjuda, inte koka.

Lat kottet svalna i buljongen, den kan
silas och ar utméarkt som bas i sas eller
soppa.

| en kdttgryta med kortare koktid far
kottet mer tuggmotstand, langre koktid ger
ett mjukare kott.

Brdsera
Brasera betyder att man sjuder kottet
under lock i lite buljong eller vin.

Lat kottet bli rumstempererat sa blir det
jdmnare genomstekt.

Krydda med salt och peppar och bryn
kottet hastigt | en stekpanna.

Lagg kottet i en gryta med 16k och
rotfrukter, satt i en termometer.

Hall pa buljong, ett par centimeter djupt
bara, 1dgg pa lock och sjud pa svag varme.

Fyll pd med buljong under tillagningen sa
att det inte kokar torrt.

Nar ar kottet klart?
Digitaltermometern &r oumbérlig. Hur lang
tid det tar for kottet att bli klart beror pa
tillagningstemperaturen, hur tjockt det

ar och vilken innertemperatur det har nar
man borjar tillagningen.

Ré&tt innertemperatur
« Skinkstek: 70°C

» Kotlettrad, flaskfilé: 65-70°C

» Flaskkarré: 75°C

» Ratter med malet griskott: 70°C

Av bakteriologiska skal ska griskottets yttersta skikt
och férsen alltid upphettas till 70°C.




Smakkompisar till griskott
Grénsaker, 16k och rotfrukter. Apple,
apelsin, ingefara och katrinplommon.
Vitt vin, soja och citrusfrukter. Salvia,
timjan, dragon, rosmarin och persilja.
Smoér och olja. Salt och peppar.

Kryddor och tillbehor

Férutom salt och peppar ar det ljusa griskottet tacksamt
att kombinera med syrliga och fruktiga smaksattare som
till exempel dpple, apelsin, 16k, ingefdara och katrinplommon
eller annan torkad frukt.

| marinader och grytor passar det aven med vitt vin, soja och
strimlat skal av citron eller andra citrusfrukter. Lite salt i mari-
naden ger en latt rimning som goér kbéttet saftigare, marinera i
1-2 timmar.

Ortkryddor som salvia, timjan, dragon, rosmarin och persilja
ar fina till griskott. Orterna kan ocksd ge smak at kdttet i stek-
pannan, ldgg i ett par kvistar timjan eller rosmarin och 1at dem
steka med.

Aven smér och olja ger smak. En del steker i smér och andra i
en neutral olja (till exempel rapsolja) eller i en blandning av bada.
Smoéret visar hur temperaturen férandras, nar det slutar bubbla ar
pannan tillrackligt het for att lagga i kdttet. Efter stekningen kan
man torka ur pannan, lata en klick smoér smélta ned och vanda
kdttbiten i det, eller ringla 6ver lite fin olivolja, for smakens skull.

Fettet behovs for att leda vdrmen fran spisen till kdttet och det
bidrar aven till den gyllenbruna stekytan. Rent kott, som inte ar
panerat, suger inte upp fettet.

Alla sorters grénsaker, |6k och rotfrukter passar till griskott.
Valj gronsaker och rotfrukter efter sdsong och anvand dem béade
i grytor och soppor och som tillbehér.



Kumminfldsk med surkal

Kummin och surkal r harliga smakkompisar till sidflask.

4 portioner

800 g rimmat sidflask med sval
vatten
2 msk hel kummin

Till servering
surkal
kokt potatis

Gor sa hir

Varm ugnen till 1775°. Skar igenom svalen i cirka 1 cm breda rénder.
Ha&ll vattnet i en form anpassad till storleken pa kottet. L&dgg det

i formen med svalsidan nerat. Stall in formen i nedre delen av
ugnen.

Ta ut formen och vand kéttet efter 30 minuter. Stro éver
kummin och se till att det kommer kummin ner i skarorna.

Stek ytterligare 1 timme eller tills kdttet ar genomstekt. Spad
med lite mer vatten under stekningen.

Ta ut formen och s&tt pa grillen i ugnen. Satt in formen i dvre
delen av ugnen och grilla ett par minuter sa att svalen blir
knaprig.

Servera flasket i tunna skivor med surkal och kokt potatis.



Receptet kan dven anvandas till
bogbladsstek. Den kan se lite marig
ut med sitt t-formade ben mitt i,
men nar du val tillagat den och
skar loss kottet fran benen far du
en fantastiskt god maltid.

Stek pa picnicbog med appelsky

Apple passar mycket bra till griskdtt. Har far kottet
sallskap av apple, bade i skyn och som tillbehor.

8 portioner
1,5 kg bogbladsstek

Kokspad

1 liter drickfardig appeljuice
1 tsk salt

1 msk soja

2 krm svartpeppar

2 tsk timjan

1lagerblad

1 gul 16k, i klyftor

1 morot, i bitar

Till servering

smorstekta dappelklyftor
smorslungad vitkal
sugarsnaps eller sockerarter

Gor sa hér
Mat upp appeljuicen i en gryta dar kdttet sedan kan ligga trangt.
Koka upp. Tillsatt kryddor, [6k och morot.

Lagg i kott, koka upp och s&nk varmen. Skumma och 13t sjuda
under lock 1-1 ¥ timme. Vand kottet en gang under kokningen.

Ta grytan fran varmen men |at kdttet ligga kvar i spadet cirka
20 minuter. Forbered tillbehdren.

Ta upp kottet och sila skyn. Skar kottet i skivor och servera med

sky och tillbehor.
17



Lat grytan mogna

En mustig gryta smakar mer nar
den har fatt sta till sig ndgon dag.
Kyl ner den snabbt efter tillag-
ningen genom att sédnka ned deni
kallt vatten och foérvara den i kylen.

Burgundisk skinkgryta

Den har grytan har den berémda boeuf bourguignon
som forebild, fast har med griskott istallet for ndtkott.
D4 forkortas koktiden och du far en ny, spédnnande smak.

4 portioner

500 g skinka eller bog, tarnat 3x3 cm
100 g rimmat eller rokt flask, strimlat
10 stekldkar

200 g champinjoner, skivade

2 mordtter, i skivor

2 msk smoér

2 msk tomatpuré

2,5 dl buljong eller vin

salt och malen vitpeppar

1 lagerblad

1tsk timjan

2 vitloksklyftor, pressade

2 tsk persilja, hackad

GOr sa hér
Skar kottet i tdrningar, 3x3 cm. Forvall Ibkarna nagra minuter och
skala dem.

Bryn det tarnade kottet i smér i en stekpanna och lagg dver i en
gryta. Fras 16k, champinjoner och morotter. Lagg dver i grytan.
R&r i tomatpuré och vin eller buljong. Krydda med salt, peppar
och lagerblad, timjan och vitlok.

Koka upp, sank varmen och sjud 30 minuter. Fras det strimlade
flasket. Ror i flask och persilja.

Servera med kokt potatis.

19
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Forvaring

Kott ska forvaras i kylskap (4-8°), ju lagre temperatur desto
langre hallbarhet. Se till att det kommer snabbt hem fran butiken,
sarskilt varma sommardagar. Flaskfars ar extra kanslig.

Forpackningar med farskt kott ar ofta markta med sista forbruk-
ningsdag, det ar strangare an bast féredatum och anger vilken
dag kottet senast ska anvandas.

Griskott kan férvaras i frys 3-6 manader, ju fetare kott desto
kortare tid. Temperaturen i frysen ska vara -18°.

Frys in kdttet i tata pasar och se till att sjalva infrysningen sker
snabbt, det gé6r den om man inte packar for mycket i varje pase
och lagger pasarna glest i frysen. Kétt ska ocksa tinas sa snabbt
som mojligt. Lagg férpackningen i kallt vatten i diskhon eller i
en bunke.

Laga mat hallbart

Att bidra till att minska matsvinnet sparar bade pengar och natur-
resurser. Det gar enkelt med hjélp av ndgra smarta tips.

En bit av skinksteken eller ett par 6verblivna kotletter kan bli
middag igen. Skar det tillagade kottet i tunna strimlor och blanda
ner det i en varm tomatsas till pasta eller i en sallad.

Finns det lite helt kétt, korv och kottbullar i kylen kan du svanga
ihop en klassisk pyttipanna.

Rester av kottgryta, som ju mest brukar besta av sas, lite kdtt
och grénsaker, kan man pigga upp med stekta skivor av kryddig
korv och mera gréonsaker.

aze
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Laddat med proteiner och jarn

Koétt ger dig manga viktiga ndringsdmnen. Kott innehaller
hogvardigt protein och jarn. Det ger dig &ven manga av de
vitaminer och mineraler som kroppen behdver, till exempel
B-vitaminer, zink och magnesium.

Kroppen behdver energi och en bra blandning av naringsédmnen
for att fungera. Livsmedelsverket slar fast att en allsidig och
balanserad kost ger mer an tillrackligt av nédringsdmnen och att
extra kosttillskott inte &r motiverat fér de allra flesta.

Koétt i lagom mangd ar en del av en balanserad kost. Kétt till-
sammans med grénsaker, rotfrukter, frukt, bréd och andra narings-
rika ravaror &r mat som du mar bra av.

For att fa i dig lika mycket jarn som det &r i en flaskkotlett
behdver du &ta en liter hackad persilja.

Ugnsstekt kotlettrad med ben

Hur mycket kdtt gar at?

Berakna 125 g benfritt kott per person,
med ben gar det at cirka 175 g. Berdkna
cirka 100 g fars per portion. Till buffé
med flera olika ratter kan du berakna
50 g per portion.




Svenskt Kétt ger kunskap och inspiration om koétt och svenska
mervarden sa att du vet varfér du ska valja svenskt gris-, ndt-
och lammkott i matbutiken och pa restaurangen.

Pa svensktkott.se hittar du massor av nyheter, kunskap och
inspiration om koéttdetaljer, styckning, tillagning och recept.
Har moter du dven nagra av alla svenska bénder som beréttar
om sitt arbete. Du kan ocksa bestélla och ladda ner broschyrer
och mycket annat.

L&s mer pa svensktkott.se. Folj oss i sociala medier #SvensktKott.
Svenskt Kétt, 105 33 Stockholm. 08-787 55 10. info@svensktkott.se

#SvensktKott

Svenskt kott dr det hallbara valet. For dig, fér bonden, for klimatet och fér Sverige.
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