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Hakan Fdallman — den bdsta av ldarare

Nar jag fick forfragan om jag ville skriva
forordet till Hakan Fallmans bok Kott —
vdlja, hantera, tillaga kidnde jag mig myck-
et hedrad. Med de kunskaper han har, och
som han har formedlat i manga ar till oss
1 restaurangbranschen, kan man utan tve-
kan kalla honom en guru i fraga om kott-
kunskap. Det ar pa tiden att fler genom
denna bok far tillfalle att ta del av den
kunskapen. Den behévs — inte enbart bland
konsumenterna, utan dven bland dagens
unga kockar. Manga tror sig vara fullarda
tidigt 1 yrkeslivet. Det blir man inte. Som
aktiv kock maste man alltid vara hungrig
och nyfiken. Det vet jag av egen erfarenhet.
Man kan alltid bredda sina kunskaper, och
1 den hér boken far man manga chanser.
Min bekantskap med Hakan Fillman
gar langt tillbaka 1 tiden. Tidigt fick jag
klart for mig att skulle man ha kétt pa
menyn skulle det inhandlas hos Fallmans
Kott 1 Stockholm. Han var nog den forste
restauranggrossist som inte bara ”silde
biff”. Bestéllde man sex biffrader visste man
att man skulle fa det morade, fina, marmo-
rerade kottet. Ringde man istéllet en vanlig
slaktare pa den tiden hade kanske en av de
sex biffraderna den kvalitet vi ville ha. Ett
problem 1 Sverige ar att slakterierna inte all-
tid sorterar kottet efter kvalitet. De slaktar
och skickar iviag. Det 4r Hakan och nagra till
som kan leverera kott med ratt kvalitet.
Med tiden vaxte var bekantskap till per-
sonlig vanskap. Inte minst hade vi tata
kontakter under den korta period nir jag

drev min fina kottrestaurang 1 Géteborg.

Dar kunde det ta tre, fyra dagar att fa ett
bord, och restaurangen blev rankad av tid-
ningen Gourmet som landets bésta kottres-
taurang. En starkt bidragande orsak till
den utmarkelsen var utan tvekan det fina
kott som Hakan levererade. P4 min nuva-
rande restaurang, Sjomagasinet, domine-
rar naturligtvis fiskrdtterna menyn, men
vi serverar dven en del kvalitetskott.

Det finns sa mycket gott att laga av kott.
Ta exempelvis alla farsratter. Det ar billig
och bra mat, och hégrev ar, ratt anvant,
ett fantastiskt kott. Det finns visserligen
de som sdger sig inte alls tycka om en viss
kottdetalj, men ofta handlar det om att man
tidigare har kopt helt fel kott. Det kanske
passar utméarkt till en annan matriatt men
inte just till den ratt man har lagat, och
sa far man en negativ uppfattning. Andra
undviker den vil marmorerade biffen for
att man tror att ju magrare kottet dr desto
battre. Sa ar inte fallet, eftersom fettet be-
hovs for att leda och fordjupa smaken. Det
vet bade Hakan Fédllman och jag.

Och visst kan det tyckas ta lang tid att
laga en gryta, men man hinner géra myck-
et annat medan grytan puttrar pa spisen.
Den skoter sig sjilv och blir sa otroligt god.
En forutsattning ar forstas att det ar ratt
sorts kott som far puttra i grytan. Ratt kott
till ratt matratt ar viktigast av allt. Det ar
det som Hakan Fallman vill ldra oss med
denna bok. Han tar med oss pa en spin-

nande resa 1 kottets varld.

Leif Mannerstrom
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Det dir enkelt att ldra sig skilja
bra kott fran daligt, det gdller
bara att f& upp 6gonen for vad
som pdverkar kvaliteten och
hur det syns pd kottet man
koper. Ett djur som tagits vdl
om hand dnda fram till slakt
smakar ocksd gott. For att
forsta hur det hdnger ihop kan

det vara bra med- lite grundldg-

gande kunskap om skotsel och
hur kéttproducenten klassifice-
rar det kott han sdljer, innan
jag berdttar mer i detalj om
respektive djurslag.

Hakan Fallman

Djurkunskap for
hemmakocken

Kottforsdljningen har 6kat med 50 procent sedan dr 2000, och
kott sdljer bdst av alla varugrupper med en forsdljning pad
30 miljarder. Vi dr med andra ord mdnga som dlskar kétt,
men trots att vi dter sa mycket kott har vi kommit ldngre och
ldngre ifran den kunskap som berdttar om hur en mor entre-
cote ser ut, ndr det dr bdsta sdsong for lamm och hur man
ska tillaga kalvkéttet for att behdlla dess fina smak. Att ge-
mene man tappat denna pd madnga sdtt sjdlvklara kunskap
kan tyckas mdrkligt eftersom konsten att ldsa kott inte dr en
hogteknologisk kunskap utan ett gammalt hantverk som alla
kunde forr i tiden.

Min 6nskan med den hdr boken dr att dela med mig av
mina slaktarkunskaper for att du som ldsare ska bli en kun-
nigare konsument. Ddrigenom kommer du att kunna bidra
till att kyldiskarna fylls med alla sorters kott, att kottet mdarks
med information som du har verklig glddje av och att du lam-

nar matbordet nojd efter en god maltid.

Djurkunskap for hemmakocken — 11



aldre djuret &ar, 4ven om det inte ska vara fér gammalt,
desto smakrikare kott far du.

Sedan kan man bli &nnu mer precis och dd maste man
veta de olika bendmningar som finns fér nétboskap. Be-
ndmningarna hittar du héar i marginalen. Exempelvis
kan man sdga att hondjuren i1 kategorierna nétkétt (ko)
och ungnét (kviga och ungko) generellt 4r mjukare, mér-
are och smakrikare och innehaller lite mer insprangt
fett 1 kottet jamfort med ungtjur.

Allra béast smakar en ko eller ungko som kalvat minst
en gang, men 4ven en stut, som ir en kastrerad ungtjur,
ger ett mort och smakrikt kott. Ett handjur som kastre-
rats nér det ar litet vaxer langsammare och far mer fett
och marmorering. Kott fran stuten blir darfor bade mor-
are och godare &n kott fran ungtjur, som latt blir for

magert och darmed segt, hart och smaklost.

Skillnad 1 farg

Kon, fetthalt och 4lder 4r med andra ord viktigt for kva-
liteten, och kvaliteten syns pa fargen. Farskt, obehand-

NOTDJURETS INDELNING

Ko: Vuxet hondjur som kalvat minst tvé
ganger

Tjur: Vuxet handiur, ej kastrerad
Ungnét: Djur innan kénsmognad,

upp till 1,5 &r

UNGNOT BESTAR | SIN TUR AV
Kviga: Hondjur, aldrig kalvat

Ungko (tidigare kokviga): Hondjur
som kalvat en géng

Ungtjur: Handjur, ej kastrerad

Stut: Handjur, kastrerad

Kalv eller mellankalv: Kalv som étit
gras, ingen synlig bindvav

Godkalv: Kalv uppfodd pa mjolk

Om ett djur &r stressat vid slakt dndras djurets
pH-varde i muskulaturen, och kéttets kvalitet
och héllbarhet forsamras betydligt. Notkott fran ett
stressat djur far en néstan vinrdd farg och upplevs
som lite klistrigt pa ytan. Det sldpper mycket vétska
vid tillagningen och dr omgjligt att lyckas med i
koket.

A: Normalt rodfargad biff B: Den vinréda fargen
hos ett stressat djur

N6t — 27



hogrev

rostbiff

entrecote

hals

flankstek  fransyska

bogbladet
& brisket 8

biffstock dubbelbiff (biff med filé)

rostlock backenmuskel
innanlar

rostbiff med kappa

hogrev entrecote ryggbiff ytterlér

hals T-bonesteak

rulle

oxfilé

De olika detaljerna

Nar jag 1 boken berdttar om de olika detaljerna har jag
valt att beskriva djuren pa ett sétt som skiljer sig nagot
fran hur man gor niar man slaktar dem. Istéllet for att
beratta hur djuren parteras, som man séager pa slaktar-
sprak, har jag har delat upp samtliga stérre djur i tre
delar — en framdel, en mellandel och en bakdel. Dels for
att gora det mer 6verskadligt, dels for att man lattare
ska kunna gora en jamforelse mellan djurslagen.
Principen dr densamma for styckning av de olika dju-
ren, den foljer helt enkelt anatomin — vilket innebar att
man foljer ben och hinnor — skillnaden ar bara att ju
storre djur, desto fler detaljer kan man stycka det 1. Ett

notdjur har exempelvis manga fler urskiljbara muskler

an ett lamm.

“Kottdetaljens struktur

och konsistens, eller

morhet som man brukar

prata om, bestdmmer vilken typ
av tillagning som passar kottet
bdst.”

STYCKAS | STEG

Efter partering av ett nétdjur styckas
slaktkroppen normalt i ett antal olika
benfria detaljer, som stekar och finare
bitar. Fran stekarna far man puts och
olika kappor, som i sin tur sorteras som
exempelvis grytbitar, kéttfars och révaror
for charkprodukter. Fett, ben och senor
lagger man for sig.

DETALJERNAS NAMN

Notdjuret kan man sdga ar utgangspunk-
ten for namngivningen av de olika de-
talierna. Nar man pratar om exempelvis
innanlar menar man outtalat innanlar fran
nGt, for att sedan séga kalvinnanlér nar
man pratar om samma detalj fran kalv.

FINBITAR FRAN NOT

A: En mycket fin entrecote skivad fran biffsidan
B: Ett harligt rétt innanlar med fin marmorering
C: Hangmorad T-bonesteak

bog eller mérgpipa

brisket bringa flankstek fransyska

N6t — 31






Pepparrotskott

Mats Ohrn

Jag tycker mycket om kokt kétt, och detta dr en klassiker. Val-
Jjer man att képa mdrgpipa far man det ofta i en enda skiva,
dad dar det viktigt att man skdr rakt éver fibrerna ndr man ska
skdra upp det fdardiga kottet.

Koka upp 1 1/2 liter vatten 1 en rymlig kastrull. Lagg i kottet.
Nar det kokat upp skummar du av och lagger i 16k, mordétter,
palsternacka, rotselleri och kalrot tillsammans med lite salt,
vitpepparkorn, lagerblad, kryddnejlikor och timjan. Vattnet
ska técka kott och gronsaker. Koka under lock tills kottet
kanns mort, ca 1 1/2 timme. Lyft upp kottet och hall det varmt
genom att ldgga det pa fat med aluminiumfolie 6ver.

Skumma av eventuellt fett fran buljongen, sila och slédng de
urkokta gronsakerna. Koka ihop buljongen till sasen tills unge-
far halften aterstar.

Koka nya grénsaker till servering i den buljong som &r kvar
fran kottet. Lagg forst 1 mordtter och kalrétter och koka dem
1 10 minuter. Lagg sedan i1 palsternackor och rotselleri och
koka 1 ytterligare 5 minuter.

Smalt smoret till sdsen 1 en kastrull. Rér ner mjélet och sila
1 buljong lite 1 taget sa att du far en lagom tjock sés. Tillsatt
dven gradden. Lat sdsen koka ca 5 minuter och rér under tiden.
Smaka av sdsen med salt och tillsitt pepparrot efter smak.

Skér upp kéttet 1 1 ecm tjocka skivor och lagg upp tillsam-
mans med de nykokta gronsakerna. Str6 persilja éver. Ser-
vera sdsen och kokt potatis vid sidan om och eventuellt mer
pepparrot.

4 personer

1 kg hogrev eller margpipa
1 1/2 liter vatten

1 stor gul lok, 1 klyftor

2-3 mordtter, i grova bitar
2 palsternackor, i grova bitar
1 rotselleri, i grova bitar

1 kalrot, i 1 cm stora bitar
salt

10 vitpepparkorn

2 lagerblad

2 kryddnejlikor

1/2 tsk torkad timjan

Sas

2 msk smor

2 msk vetemjol

8 dl buljong fran kottkoket
1-2 dl vispgrddde

salt

ca 4 msk fdarskriven pepparrot

Till servering och garnering
2 mordétter, skivade

1 kalrot, i 1 cm stora bitar

2 palsternackor, skivade

1 rotselleri, i 1 cm stora bitar
hackad persilja

nykokt potatis

ev farskriven pepparrot

Recept pa nét — 55



Kokt farsk oxbringa, se s 58 Fylld 16vbiff, se s 60

Biff Rydb';rg, se s 58 \



Framdelen

Precis som alla djur ar kalven moérare bak men godare
fram. Dessutom &r framdelen oftast billigare 1 inkop.
Fran framdelen far man kalvbog, kalvframlagg, kalv-

entrecote, kalvrygg (hégrev) och kalvbrost.

hals ryeg
entrecote

framlagg
A: Hals B: Kalvrygg C: Kalvframlagg
D: Kalvbrost (bringa) E: Klackad pipa (bog
med ben) F: Kalvrygg med ben (benig kalv-
Kalvbog stek) G: Kalvbrost med ben (bringa)

Bogen som sitter pa det évre frambenet styckas enklast

bort genom att man féljer 6verarmsbenet fran armbags-

leden fram till bogbladets faste och darefter lossas bogen
fran bogbladet. Bogen ar tack vare sina stora muskler ett
kottigare och framforallt billigare alternativ till de dyra-
re bakstekarna. Bogen anvéands till kalvstek men passar
dven bra att tdrna och anvanda till ragu och gulasch.
Bog med ben séagas forst tvirs av strax ovanfoér arm- "En, kalvbog med ben tar lite
bagsleden och darefter snett 6ver bogbladet for att fa léingre tid att tillaga men ger

i gengdld mycket mer smak till

med hela bogen. Darefter sigar man bort ett fyrkantigt
rdtten man tillagar.”

stycke ur ledkulan for att minska benméngden 1 kott-
stycket, precis som pa samma detalj for notkott. Detta
kallas for att klacka margpipan.

Forslag pa recept Kalvblanquette (se s 104)

92 - Kalv



Kalvinnanlar med sparris och citronolja, se s 112 Kalvrulader m_En‘lchorizp‘ och bonor, se s 112




stressad vid slakten. Kéttet slapper da vatska vid till-
lagningen och blir torrt, hart och trakigt. Precis som
nér grisen blivit chockkyld.

Kastrering viktig

Eftersom grisar precis som lamm och kalvar &r relativt
unga (5—7 manader) nir de gar till slakt har djuren inte
hunnit paverkas av sina tillvixthormoner. Darfor spe-
lar det heller ingen storre roll vilket kon djuret har vid
slakt, sa som det gor for exempelvis vuxet notkott. Déa-
remot ar det viktigt att grisen ar kastrerad for att inte
utveckla galtsmak.

Galt ar en konsmogen hangris som inte blivit kastre-
rad, och en gris med galtsmak luktar starkt av en bland-
ning av urin och syrligt svett redan vid tillagningen.
Galten anviander denna lukt till att locka suggorna till

brunst.

132 - Flask

Den vanstra ytterfilén 4r den vanligast fore-
kommande flaskytterfilén idag. Den &r stor
och mager och dérfor smaklos. Den hégra
ar fran en ekologisk unggris med alla sina

strangar och kappor kvar. Unggrisen smakar
mer och battre 4n den stora bleka ytterfilén.

A: Ytterfilé av stor, importerad gris
B: Ytterfilé av mindre svensk unggris

BENAMNINGAR PA GRIS
Spadgris: Kallas ocksa kulting. Den diar
fortfarande och vill vara néra suggan.
Spéadgris smakar inte s& mycket men &r
maor som smor.

Tillvaxtgris: Smigrisar som véger
mellan 10 och 25 kilo. De séljs ibland
for helgrilining pa spett eftersom de ar
s8 smé i storleken. De ar darfor ocksa
mycket dyra.

Slaktgris: Grisar som véger 6ver 25 kilo
men oftast betydligt mer.

Gylta: Hondjur som inte har grisat, kal-
|las ibland dven so i sédra Sverige.
Ungsugga: Hondjur som har grisat en
gang.

Sugga: Hondjur som har grisat minst
tva ganger.

Unggalt: Okastrerat handjur som annu
inte har blivit kénsmoget.

Galt: Okastrerat handjur som har blivit
konsmoget, kallas dven orna.






Kalmarlada

Leif Mannerstrom

En riktig hostrdtt ndr det finns farskt lamm och nyinlagd salt-
gurka att kopa.

Ror ihop gréslokssmoret och forma det till en rulle, stall in 1
kylen.

Stek potatis 1 smor i en stekpanna pa medelviarme ett par mi-
nuter. Tillsatt 16k och bryn sa att den nitt och jamnt far farg.
Pudra 6ver mjol och héall pa gradde, buljong och soja. Lat puttra
pa svag viarme sa att sasen tjocknar. Smaka av med salt och pep-
par. Spiad eventuellt med mer griadde.

Bryn skinkan och 14t rinna av pa hushallspapper.

Salta och peppra lammkotletterna och stek dem i panna pa hog
varme 1-2 minuter pa varje sida, kottet ska ha en rosa kirna.

Servera kotletterna genast med den stuvade potatisen, skin-
kan, smoéret och gurkstavarna.

194 - Recept pd lamm

4 personer

12 lammkotletter a 60 g
12 skivor rokt skinka eller bacon

Skansk potatis

1 kg potatis, tdrnad

smor till pannan

1 stor gul lok, finhackad

1 tsk vetemjol

4 dl vispgrdadde eller mjolk
1/2 dl kalvbuljong

1 tsk japansk soja

salt och nymald svartpeppar

Grdslokssmor

100 g smor, rumsvarmt
1 dl finhackad graslok

Till servering
saltgurka eller dttiksgurka, i stavar




fonden ar fardig. Detta for att de eteriska
oljorna annars dunstar bort.

Koka ner fonden till 6nskad styrka. Ju
mer du reducerar (kokar ihop), desto kraf-
tigare blir fonden. Fore reduceringen méiste
fonden fettas av. Det kan goras pa tva sétt.
Lat fonden sta tills fettet kommer upp till
ytan. Darefter avlagsnas fettet med en slev.
Det andra séttet ar att stélla fonden kallt
och sedan plocka bort fettet som har bil-
dats pé ytan.

Fyll pa fonden i burkar och lagg in dem i
frysen. Glém inte att skriva pa burken vad
den innehaller! Vill man anvénda buljongen
pé en géang eller nasta dag stalls den i ky-
len. Héllbarhet i kyl ar 2-3 dagar, i frys ca
1 ar. Stoppa inga fingrar eller sked du haft
i munnen i fonden, da tillsatts bakterier och
fonden forstors snabbt. Anvand alltid rena
redskap.

Om du vill ha en stark koncentrerad fond
(kalv, lamm, vilt), en s& kallad glaze, reducerar
du frén 1 liter till 4 dl pa svag varme. Ror om
d4 och d4 for att undvika att det bréanns vid.

STEKA | UGN

Anvand inte for mycket varme nar du steker
i ugnen. Om du tar mindre varme och lidngre
tid blir kottet morare och saftigare, detta &r
viktigt om du har en kéttbit som kanske ar
lite hardare eller om du &r oséker pa kottets
kvalitet. Om du vill ha en krispig stekyta kan
du antingen rulla den i en het stekpanna innan
eller hoja temperaturen de sista 5 minuterna.

GRILLA | PANNA

Grillméstarens varsta fiende ar radslan for
hog varme. Kott ska stekas och grillas pa
riktigt hog vdarme, pa kort tid. Grilla dina bif-
far och entrecoter pa riktigt htg varme och
grilla snabbt pa varje sida. Lat sedan kéttet
ligga och vila under folie ca 5 minuter.

GRILLA UTE

Tand kolet eller briketterna ungefar en halv-
timme innan du lagger pé ditt kott. Nar ko-
len eller briketterna har en askgré yta ar det
dags att lagga kottet pa gallret. D4 har du
den basta gléden och du slipper smak av os
och tandvitska. Aven om du anvander en
gasolgrill bor du vanta en halvtimme sé att
stenarna blir heta och sprider varmen or-
dentligt.

BINDA UPP EN STEK
Att binda upp en stek &r ett praktiskt satt
att forma och hélla ihop steken nar du ste-
ker den. Om du &r oséker &r det bara att
snurra bindgarnet runt steken tills den har
den form som du vill ha.
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