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Håkan Fällman har arbetat med kött i hela sitt liv. 
Som pojke jobbade han extra hos sin pappa som 
hade ett köttföretag, idag är han själv kunglig 
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na med prima råvara.
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massor av recept från några av landets skickli-
gaste kockar! 
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När jag fick förfrågan om jag ville skriva 

förordet till Håkan Fällmans bok Kött – 

välja, hantera, tillaga kände jag mig myck-

et hedrad. Med de kunskaper han har, och 

som han har förmedlat i många år till oss 

i restaurangbranschen, kan man utan tve-

kan kalla honom en guru i fråga om kött-

kunskap. Det är på tiden att fler genom 

denna bok får tillfälle att ta del av den 

kunskapen. Den behövs – inte enbart bland 

konsumenterna, utan även bland dagens 

unga kockar. Många tror sig vara fullärda 

tidigt i yrkeslivet. Det blir man inte. Som 

aktiv kock måste man alltid vara hungrig 

och nyfiken. Det vet jag av egen erfarenhet. 

Man kan alltid bredda sina kunskaper, och 

i den här boken får man många chanser.

Min bekantskap med Håkan Fällman 

går långt tillbaka i tiden. Tidigt fick jag 

klart för mig att skulle man ha kött på 

menyn skulle det inhandlas hos Fällmans 

Kött i Stockholm. Han var nog den förste 

restauranggrossist som inte bara ”sålde 

biff”. Beställde man sex biffrader visste man 

att man skulle få det mörade, fina, marmo-

rerade köttet. Ringde man istället en vanlig 

slaktare på den tiden hade kanske en av de 

sex biffraderna den kvalitet vi ville ha. Ett 

problem i Sverige är att slakterierna inte all-

tid sorterar köttet efter kvalitet. De slaktar 

och skickar iväg. Det är Håkan och några till 

som kan leverera kött med rätt kvalitet.

Med tiden växte vår bekantskap till per-

sonlig vänskap. Inte minst hade vi täta 

kontakter under den korta period när jag 

drev min fina köttrestaurang i Göteborg. 

Där kunde det ta tre, fyra dagar att få ett 

bord, och restaurangen blev rankad av tid-

ningen Gourmet som landets bästa köttres-

taurang. En starkt bidragande orsak till 

den utmärkelsen var utan tvekan det fina 

kött som Håkan levererade. På min nuva-

rande restaurang, Sjömagasinet, domine-

rar naturligtvis fiskrätterna menyn, men 

vi serverar även en del kvalitetskött. 

Det finns så mycket gott att laga av kött. 

Ta exempelvis alla färsrätter. Det är billig 

och bra mat, och högrev är, rätt använt, 

ett fantastiskt kött. Det finns visserligen 

de som säger sig inte alls tycka om en viss 

köttdetalj, men ofta handlar det om att man 

tidigare har köpt helt fel kött. Det kanske 

passar utmärkt till en annan maträtt men 

inte just till den rätt man har lagat, och 

så får man en negativ uppfattning. Andra 

undviker den väl marmorerade biffen för 

att man tror att ju magrare köttet är desto 

bättre. Så är inte fallet, eftersom fettet be-

hövs för att leda och fördjupa smaken. Det 

vet både Håkan Fällman och jag. 

Och visst kan det tyckas ta lång tid att 

laga en gryta, men man hinner göra myck-

et annat medan grytan puttrar på spisen. 

Den sköter sig själv och blir så otroligt god. 

En förutsättning är förstås att det är rätt 

sorts kött som får puttra i grytan. Rätt kött 

till rätt maträtt är viktigast av allt. Det är 

det som Håkan Fällman vill lära oss med 

denna bok. Han tar med oss på en spän-

nande resa i köttets värld.

Leif Mannerström 

Håkan Fällman – den bästa av lärare
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Djurkunskap för hemmakocken  –  1 1

Det är enkelt att lära sig skilja 
bra kött från dåligt, det gäller 
bara att få upp ögonen för vad 
som påverkar kvaliteten och 
hur det syns på köttet man 
köper. Ett djur som tagits väl 
om hand ända fram till slakt 
smakar också gott. För att 
förstå hur det hänger ihop kan 
det vara bra med lite grundläg-
gande kunskap om skötsel och 
hur köttproducenten klassifice-
rar det kött han säljer, innan 
jag berättar mer i detalj om 
respektive djurslag.

Håkan Fällman

Djurkunskap för 
hemmakocken

Köttförsäljningen har ökat med 50 procent sedan år 2000, och 

kött säljer bäst av alla varugrupper med en försäljning på 

30 miljarder. Vi är med andra ord många som älskar kött, 

men trots att vi äter så mycket kött har vi kommit längre och 

längre ifrån den kunskap som berättar om hur en mör entre-

cote ser ut, när det är bästa säsong för lamm och hur man 

ska tillaga kalvköttet för att behålla dess fina smak. Att ge-

mene man tappat denna på många sätt självklara kunskap 

kan tyckas märkligt eftersom konsten att läsa kött inte är en 

högteknologisk kunskap utan ett gammalt hantverk som alla 

kunde förr i tiden.

Min önskan med den här boken är att dela med mig av 

mina slaktarkunskaper för att du som läsare ska bli en kun-

nigare konsument. Därigenom kommer du att kunna bidra 

till att kyldiskarna fylls med alla sorters kött, att köttet märks 

med information som du har verklig glädje av och att du läm-

nar matbordet nöjd efter en god måltid.
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äldre djuret är, även om det inte ska vara för gammalt, 

desto smakrikare kött får du. 

Sedan kan man bli ännu mer precis och då måste man 

veta de olika benämningar som finns för nötboskap. Be-

nämningarna hittar du här i marginalen. Exempelvis 

kan man säga att hondjuren i kategorierna nötkött (ko) 

och ungnöt (kviga och ungko) generellt är mjukare, mör-

are och smakrikare och innehåller lite mer insprängt 

fett i köttet jämfört med ungtjur. 

Allra bäst smakar en ko eller ungko som kalvat minst 

en gång, men även en stut, som är en kastrerad ungtjur, 

ger ett mört och smakrikt kött. Ett handjur som kastre-

rats när det är litet växer långsammare och får mer fett 

och marmorering. Kött från stuten blir därför både mör-

are och godare än kött från ungtjur, som lätt blir för 

magert och därmed segt, hårt och smaklöst. 

Skillnad i färg
Kön, fetthalt och ålder är med andra ord viktigt för kva-

liteten, och kvaliteten syns på färgen. Färskt, obehand-

nad. Det tvingar köttproducenterna att ta fram okastre-

rade ungtjurar som växer sig stora och muskulösa men 

med ett magert hårt kött som resultat, eftersom det är det 

som man som uppfödare får bäst betalt för. Detta gör kva-

liteten ojämn och odefinierbar för dig som konsument.

Nötkött från andra länder 

I Brasilien, Argentina och Uruguay kommer köttet från 

i huvudsak tre boskapsraser: hereford, angus och sebu, 

och tack vare gynnsamt klimat kan djuren där sträva 

fritt året runt. Kvaliteten på köttet är hög tack vare att de 

framförallt riktar in sig på köttproduktion, bland annat 

kastreras tjurarna i tidig ålder. Sverige importerar stora 

mängder av framförallt benfria styckningsdetaljer från 

Sydamerika på grund av bra kvalitet till ett lägre pris. 

Irland har precis som Sydamerika fördelen av stora 

betesmarker och ett passande klimat för djuruppföd-

ningen, även om irländska djur går inne ett par måna-

der om året.

Förutsättningarna för tysk uppfödning liknar våra 

svenska förhållanden. Djuren används främst som mjölk-

kor, och köttproduktionen kommer därför i andra hand. 

Det påverkar i sin tur kvaliteten på det kött som produce-

ras och säljs till konsument i butik, precis som i Sverige. 

 

I butiken

Det man först och främst behöver ta reda på när man 

står i butiken och ska välja nötkött är det slaktade dju-

rets kön, fetthalt och ålder. Det är framförallt dessa pa-

rametrar som avgör mörheten, kvaliteten och smaken på 

nötköttet. Enkelt uttryckt skulle man kunna säga att ju 

Nötdjurets indelning
Ko: Vuxet hondjur som kalvat minst två 
gånger
Tjur: Vuxet handjur, ej kastrerad
Ungnöt: Djur innan könsmognad, 
upp till 1,5 år

Ungnöt består i sin tur av
Kviga: Hondjur, aldrig kalvat
Ungko (tidigare kokviga): Hondjur 
som kalvat en gång
Ungtjur: Handjur, ej kastrerad
Stut: Handjur, kastrerad
Kalv eller mellankalv: Kalv som ätit 
gräs, ingen synlig bindväv
Gödkalv: Kalv uppfödd på mjölk

Ko smakar bäst
Allra bäst smakar en mjölkko som har 
kalvat minst en gång och slaktats vid 
4–5 års ålder. Fråga därför efter hondjur 
nästa gång du köper kött. Du kommer 
att bli förvånad över skillnaden i smak 
och konsistens. Svårare än så är det 
faktiskt inte.

Fransk styckning
Förr i tiden hade varje
fransk by en egen slaktare, och 
hantverkskunnandet var stort. 
För att tjäna mer pengar försökte 
slaktarna ta tillvara så mycket 
de kunde av varje djur. De hit-
tade bland annat fina muskler 
som passade till olika rätter, och 
varje muskel gavs ett namn som 
ofta härledde till den rätt som den 
passade till. Det här är ett sätt att 
tänka och ett sätt att stycka som 
vi närmar oss alltmer i Sverige, 
vilket är positivt för både slaktare 
och konsument.

Kvalitetskriterier för 
nötkött
Kön: Försök ta reda på det slaktade dju-
rets kön. Hondjur (kviga, ungko, ko) och 
stut (kastrerad tjur) är betydligt mörare 
och godare än ungtjur och tjur.
Fetthalt: Med fetthalt menar jag mar-
morering (insprängt fett). Låt det yttre 
fettet sitta kvar under tillagningen, det 
fördjupar smaken, men lämna det kvar 
på tallriken.
Ålder: Djurets ålder anges i månader 
vilket bör stå på etiketten på ett djur 
som är under 50 månader (drygt 4 år). 
Över 50 månader finns en risk för att 
den är hård.

Om ett djur är stressat vid slakt ändras djurets 
pH-värde i muskulaturen, och köttets kvalitet 
och hållbarhet försämras betydligt. Nötkött från ett 
stressat djur får en nästan vinröd färg och upplevs 
som lite klistrigt på ytan. Det släpper mycket vätska 
vid tillagningen och är omöjligt att lyckas med i 
köket.

A: Normalt rödfärgad biff B: Den vinröda färgen 
hos ett stressat djur

A B
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De olika detaljerna 

När jag i boken berättar om de olika detaljerna har jag 

valt att beskriva djuren på ett sätt som skiljer sig något 

från hur man gör när man slaktar dem. Istället för att 

berätta hur djuren parteras, som man säger på slaktar-

språk, har jag här delat upp samtliga större djur i tre 

delar – en framdel, en mellandel och en bakdel. Dels för 

att göra det mer överskådligt, dels för att man lättare 

ska kunna göra en jämförelse mellan djurslagen. 

Principen är densamma för styckning av de olika dju-

ren, den följer helt enkelt anatomin – vilket innebär att 

man följer ben och hinnor – skillnaden är bara att ju 

större djur, desto fler detaljer kan man stycka det i. Ett 

nötdjur har exempelvis många fler urskiljbara muskler 

än ett lamm.

”Köttdetaljens struktur 
och konsistens, eller 
mörhet som man brukar 
prata om, bestämmer vilken typ 
av tillagning som passar köttet 
bäst.”

högrev

högrev

entrecote

entrecote

ryggbiff

ryggbiff
T-bonesteak

rostbiff

rostbiff med kappa

rostlock

baklägg

baklägg

framlägg

bringa

bringa

rulle

rulle

ytterlår

ytterlår

innanlår

innanlår
bäckenmuskel

fransyska

fransyska

flankstek

flankstek

kållapp 
bog

bog eller märgpipa

bogbladet
brisket

brisket

oxfilé

oxfilé

hals

hals

finbitar från nöt
A: En mycket fin entrecote skivad från biffsidan 
B: Ett härligt rött innanlår med fin marmorering
C: Hängmörad T-bonesteak

A 

(A) 

B 

(B) 

C 

Styckas i steg
Efter partering av ett nötdjur styckas 
slaktkroppen normalt i ett antal olika 
benfria detaljer, som stekar och finare 
bitar. Från stekarna får man puts och 
olika kappor, som i sin tur sorteras som 
exempelvis grytbitar, köttfärs och råvaror 
för charkprodukter. Fett, ben och senor 
lägger man för sig.

Detaljernas namn
Nötdjuret kan man säga är utgångspunk-
ten för namngivningen av de olika de-
taljerna. När man pratar om exempelvis 
innanlår menar man outtalat innanlår från 
nöt, för att sedan säga kalvinnanlår när 
man pratar om samma detalj från kalv.

biffstock dubbelbiff (biff med filé)

rostbiff med ben
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Khoreste ghaimeh 

Familjen Fällman 

Persisk köttgryta. Det här är ett persiskt recept som finns 
i många varianter. Torkade limefrukter hittar du i orienta-
liska livsmedelsbutiker.

Fräs löken i lite olivolja tills den får lite färg, tillsätt gurk-
meja, salt och peppar. 

Lägg ner köttbitarna i lökfräset och bryn dem. Häll på lite 
vatten så att det precis täcker och låt puttra tills köttet är 
mört, ca 2 timmar under lock. Låt vattnet koka bort. 

Häll ner linserna och fräs lite lätt med köttet. Tillsätt to-
matpuré, krossade tomater, saffran och kanel. Häll på vat-
ten så att det täcker köttet. Skölj de torkade limefrukterna 
under spolande vatten och stick hål på dem. Lägg i limefruk-
terna i grytan och låt sjuda långsamt 30 minuter. När 15 
minuter återstår tillsätter du potatisen.

Så här kokar du riset på äkta persiskt vis: Skölj riset 
mycket noga. Du häller i 3 gånger så mycket vatten som ris. 
När vattnet kokar tillsätter du saltet. Koka häftigt. När ri-
set är halvkokt silar du bort vattnet genom ett durkslag och 
spolar med lite kallt vatten. 

Sätt tillbaka den tomma kastrullen på plattan och häll i 
olivolja, saffran och lite ris i botten. Ovanpå lägger du sedan 
tunnbrödet (eller pitabrödet eller aubergineskivorna). Häll 
sedan resten av riset över tunnbrödet. 

Täck med lock och höj värmen ordentligt några minuter 
så att ångan kommer igång. Sänk värmen till medel och låt 
stå 15–30 minuter, tills riset är klart. 

Stäng av plattan, toppa med smör och lite mer saffran 
samt lite vatten. Låt stå på eftervärmen ytterligare ca 10 
minuter. Servera med rädisor, färsk lök, persilja och mynta.

Chili con carne, se s 47

Khoreste ghaimeh, se s 48

Boeuf bourguignon, se s 56

4 personer

800 g högrev av nöt eller 
lammbog, i grytbitar

2 gula lökar, hackade
olivolja till pannan
1 tsk gurkmeja
1 1/2 tsk salt 
1 tsk nymald svartpeppar
2 dl torkade gula linser
3 msk tomatpuré
400 g krossade tomater
1 kuvert saffran (0,5 g) 
1/2 tsk mald kanel
ev 5 torkade limefrukter
6 potatisar, i bitar

Persiskt ris

4 dl basmatiris
13 dl vatten
3 msk salt
olivolja till kastrullen
1 kuvert saffran (0,5 g)
ev 1 skiva tunnbröd, pitabröd 

eller aubergineskivor
50 g smör

Till servering

rädisor
strimlad färsk lök
hackad bladpersilja
hackad mynta
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Pepparrotskött

Mats Öhrn

Jag tycker mycket om kokt kött, och detta är en klassiker. Väl-
jer man att köpa märgpipa får man det ofta i en enda skiva, 
då är det viktigt att man skär rakt över fibrerna när man ska 
skära upp det färdiga köttet.

Koka upp 1 1/2 liter vatten i en rymlig kastrull. Lägg i köttet. 
När det kokat upp skummar du av och lägger i lök, morötter, 
palsternacka, rotselleri och kålrot tillsammans med lite salt, 
vitpepparkorn, lagerblad, kryddnejlikor och timjan. Vattnet 
ska täcka kött och grönsaker. Koka under lock tills köttet 
känns mört, ca 1 1/2 timme. Lyft upp köttet och håll det varmt 
genom att lägga det på fat med aluminiumfolie över. 

Skumma av eventuellt fett från buljongen, sila och släng de 
urkokta grönsakerna. Koka ihop buljongen till såsen tills unge-
fär hälften återstår. 

Koka nya grönsaker till servering i den buljong som är kvar 
från köttet. Lägg först i morötter och kålrötter och koka dem 
i 10 minuter. Lägg sedan i palsternackor och rotselleri och 
koka i ytterligare 5 minuter.

Smält smöret till såsen i en kastrull. Rör ner mjölet och sila 
i buljong lite i taget så att du får en lagom tjock sås. Tillsätt 
även grädden. Låt såsen koka ca 5 minuter och rör under tiden. 
Smaka av såsen med salt och tillsätt pepparrot efter smak.

Skär upp köttet i 1 cm tjocka skivor och lägg upp tillsam-
mans med de nykokta grönsakerna. Strö persilja över. Ser-
vera såsen och kokt potatis vid sidan om och eventuellt mer 
pepparrot.

4 personer

1 kg högrev eller märgpipa
1 1/2 liter vatten
1 stor gul lök, i klyftor 
2–3 morötter, i grova bitar
2 palsternackor, i grova bitar 
1 rotselleri, i grova bitar
1 kålrot, i 1 cm stora bitar
salt
10 vitpepparkorn 
2 lagerblad
2 kryddnejlikor
1/2 tsk torkad timjan

Sås

2 msk smör
2 msk vetemjöl
8 dl buljong från köttkoket
1–2 dl vispgrädde
salt
ca 4 msk färskriven pepparrot

Till servering och garnering

2 morötter, skivade
1 kålrot, i 1 cm stora bitar
2 palsternackor, skivade
1 rotselleri, i 1 cm stora bitar
hackad persilja
nykokt potatis
ev färskriven pepparrot
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Biff Rydberg 

Familjen Fällman

Det här är vår variant av klassikern biff Ryd-
berg. En rätt som är tacksam att bjuda på till 
många gäster, eftersom man kan förbereda allt 
och ställa in i ugnen.

4 personer

600 g oxfilé, i 2 cm stora tärningar
600 g potatis av fast typ, i 1 cm stora tärningar
2 stora gula lökar, hackade
smör till pannan
salt och nymald svartpeppar

Till servering

4 äggulor
dijonsenap

Skölj potatistärningarna och koka dem i lätt 
saltat vatten i 5 minuter. Häll bort vattnet och 
lägg tärningarna i en smord ugnssäker form och 
ställ in i 175° varm ugn. När potatisen nästan 
är klar sänker du ugnsvärmen till 100°.

Stek löken mjuk i smör. Ställ in i ugnen till-
sammans med potatisen.

Stek ca 200 g kött åt gången i smör i en het 
grillpanna på spisen. Salta och peppra och lägg 
köttet i en ugnssäker form. Upprepa tills du har 
stekt allt kött. (Om du vill förbereda rätten steker 
du inte köttet helt klart, utan låter det steka fär-
digt i ugnen tillsammans med potatisen.)

Lägg upp kött, potatis och lök på tallriken och 
ställ ett halvt äggskal med en äggula i mitten på 
varje tallrik. Lite dijonsenap är gott till.

Kokt färsk oxbringa

Zvonko Sokcic

Med pepparrot, primörer och citron. Oxbringa 
är en prisvärd del av nötdjuret och möjlig att få 
tag på året om. Den kan kokas antingen färsk, 
som i det här receptet, eller rimmad. 

4 personer

1 kg mager färsk oxbringa
1 nypa salt
1 msk vitvinsvinäger
1 citron, finrivet skal
1 gul lök, i bitar
1 morot, i bitar
2 lagerblad
2 dl vispgrädde
salt och nymald svartpeppar

Primörer

8 späda morötter
8 smålökar
4 små fänkålsstånd
4 små gulbetor
salt

Till servering

1 msk färskriven pepparrot
kokt potatis

Lägg oxbringan i en kastrull och täck med vat-
ten. Ha i salt och vinäger. Koka sakta upp och 
skumma väl. Lägg i citronskal, lök, morot och la-
gerblad. Låt koka ca 2 timmar, köttet är klart när 
det faller sönder när du sätter en gaffel i det. Ta 
upp bringan. Sila och spara buljongen till såsen.

Koka buljong och grädde tills ca 5 dl vätska 
återstår, smaka av med salt och peppar.

Koka primörerna i lätt saltat vatten tills de 
är mjuka. Servera oxbringan med såsen, primö-
rerna, kokt potatis och pepparrot.

Kokt färsk oxbringa, se s 58

Biff Rydberg, se s 58

Fylld lövbiff, se s 60
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Framdelen

Precis som alla djur är kalven mörare bak men godare 

fram. Dessutom är framdelen oftast billigare i inköp. 

Från framdelen får man kalvbog, kalvframlägg, kalv-

entrecote, kalvrygg (högrev) och kalvbröst.

Kalvbog

Bogen som sitter på det övre frambenet styckas enklast 

bort genom att man följer överarmsbenet från armbågs-

leden fram till bogbladets fäste och därefter lossas bogen 

från bogbladet. Bogen är tack vare sina stora muskler ett 

köttigare och framförallt billigare alternativ till de dyra-

re bakstekarna. Bogen används till kalvstek men passar 

även bra att tärna och använda till ragu och gulasch. 

Bog med ben sågas först tvärs av strax ovanför arm-

bågsleden och därefter snett över bogbladet för att få 

med hela bogen. Därefter sågar man bort ett fyrkantigt 

stycke ur ledkulan för att minska benmängden i kött-

stycket, precis som på samma detalj för nötkött. Detta 

kallas för att klacka märgpipan. 

.
Förslag på recept Kalvblanquette (se s 104)

Kalvframlägg

Framläggen tillagas oftast som helstekt i ugn eller till 

syltor och aladåbkött tack vare sitt rika innehåll av na-

turligt kollagen som har en gelatinerande effekt. Den är 

lika fin som bakläggen, men musklerna sitter inte runt 

om benet som på bakläggen och faller lätt sönder vid 

kokningen. 

I december är framlägg en stor produkt vid framställ-

ning av riktig kalvsylta till många julbord.

Kalventrecote        

Entrecoten, som är den finaste biten på framdelen men 

också den dyraste, sitter mellan ytterfilén, som kan jäm-

föras med biffen på nöten, och ryggen (högreven). Entre-

coten är mycket smakrik och mör i sin konsistens, men 

det är viktigt att inte översteka eller grilla den för länge, 

kalv tappar snabbt sin vätska och blir torr i konsisten-

sen. 

En kalventrecote med ben är perfekt att grilla eller 

steka hel i ugn och blir även god benfri och skivad.

Förslag på recept Helstekt kalventrecote med karljohanssvamp 
och tomat (se s 105)

Kalvrygg (högrev)

Kalvrygg kallas även kalvhögrev och sitter mellan entre-

coten och halsen. Ryggen är precis som på nöten mycket 

prisvärd och har ett stort användningsområde: från stek 

på entrecotesidan till olika grytor och raguer närmare 

halsen. 

Om kalven är ljus, fast och fin kan man göra en grill-

stek från entrecotesidan precis som på nötkött. Om kal-

ven är liten binder man ihop hela högreven till en stek, 

men tänk på att den blir lite hårdare i köttet när man 

närmar sig halsen. Högrev blir också den bästa kalops 

eller ragu man kan tänka sig tack vare alla smaker som 

sitter i ryggen. 

rygg

entrecote

framlägg

bringa

bog
bröst

hals

A: Hals B: Kalvrygg C: Kalvframlägg 
D: Kalvbröst (bringa) E: Klackad pipa (bog 
med ben) F: Kalvrygg med ben (benig kalv-
stek) G: Kalvbröst med ben (bringa)

A 
B 

C 

D

E
F

G

smakförhöjande
Om du kan hitta en kalvrygg eller 
kalvbog med ben ger benet och dess 
märg maten ytterligare en smakförhöj-
ning. Tänk även på att smakerna är fina 
och inte så utvecklade som på vuxna 
djur, använd kryddor med förstånd och 
försiktighet. 

Bräserade kalvlägg
Min vän Willy brukar 
tillaga bräserade kalvlägg 
genom att marinera hela 
läggen i vin över natten. Därefter 
bryner han läggen och lägger till-
baka dem i grytan i 2–2 1/2 timme 
i 180° varm ugn. Mycket gott.

”En kalvbog med ben tar lite 
längre tid att tillaga men ger 
i gengäld mycket mer smak till 
rätten man tillagar.”



Kalvinnanlår med sparris och citronolja, se s 112 Kalvrulader med chorizo och bönor, se s 112

Wienerschnitzel, se s 113
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stressad vid slakten. Köttet släpper då vätska vid till-

lagningen och blir torrt, hårt och tråkigt. Precis som 

när grisen blivit chockkyld.

Kastrering viktig
Eftersom grisar precis som lamm och kalvar är relativt 

unga (5–7 månader) när de går till slakt har djuren inte 

hunnit påverkas av sina tillväxthormoner. Därför spe-

lar det heller ingen större roll vilket kön djuret har vid 

slakt, så som det gör för exempelvis vuxet nötkött. Dä-

remot är det viktigt att grisen är kastrerad för att inte 

utveckla galtsmak. 

Galt är en könsmogen 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 använder denna lukt till att locka suggorna till 

brunst. 

Benämningar på gris 
Spädgris: Kallas också kulting. Den diar 
fortfarande och vill vara nära suggan. 
Spädgris smakar inte så mycket men är 
mör som smör.
Tillväxtgris: Smågrisar som väger 
mellan 10 och 25 kilo. De säljs ibland 
för helgrillning på spett eftersom de är 
så små i storleken. De är därför också 
mycket dyra.
Slaktgris: Grisar som väger över 25 kilo 
men oftast betydligt mer.
Gylta: Hondjur som inte har grisat, kal-
las ibland även so i södra Sverige.
Ungsugga: Hondjur som har grisat en 
gång.
Sugga: Hondjur som har grisat minst 
två gånger.
Unggalt: Okastrerat handjur som ännu 
inte har blivit könsmoget.
Galt: Okastrerat handjur som har blivit 
könsmoget, kallas även orna.

Hellre två små stekar
Köp hellre två små stekar eller filéer än 
en stor. Fläskkött smakar oftast bäst 
om grisen är mindre i storlek och köttet 
är rödrosa i färgen. Ett ljust och blekt 
fläskkött kan vara tecken på en stressad 
gris. Det släpper mycket vätska och blir 
torrt och tråkigt hur försiktig du än är 
vid tillagningen. 

När man skivar fläskkotletter med ben skär 
man först med kniv så långt ner man kan 
komma. Därefter hugger eller sågar man för att 
slippa sågflisorna på köttet.

Storleken påverkar smaken

Men även om man kastrerar grisarna kan de som växer 

sig för stora få en obehaglig smak och kvaliteten på fläs-

ket blir ojämn. Det är inte som för nöt att kastreringen 

gör att djuret växer långsammare, inte heller att den 

lägre hormonhalten i köttet påverkar mörheten i samma 

utsträckning. Vikten av kastrering har just med själva 

smaken att göra.

Precis som övriga djurslag har grisen olika namn be-

roende på kön och ålder. De smakar även lite olika och 

kostar olika mycket.

Den vänstra ytterfilén är den vanligast före-
kommande fläskytterfilén idag. Den är stor 
och mager och därför smaklös. Den högra 
är från en ekologisk unggris med alla sina 
strängar och kappor kvar. Unggrisen smakar 
mer och bättre än den stora bleka ytterfilén.

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

A B
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Lammlever

Levern från unga lamm är lika fin som den bästa kalv-

lever. Prova att helgrilla levern försiktigt för att sedan 

skiva och tranchera den.

Lammnjure

En delikatess som ofta efterfrågas av finare restauranger.

Förslag på recept Njursauté (se s 211) 

Lammbräss

Bräss från lamm är enormt gott men finns inte att få tag 

på i samma omfattning som kalvbräss. Håll ögonen öpp-

na och fråga i din butik när det är dags för vårlamm.

Nyttigt och gott
Organ, oavsett djurslag, åt man mycket 
oftare förr. Synd kan man tycka med 
tanke på att det är så nyttigit i och med 
den rika halten av järn.

Lammfärs

Lammfärs blandar man oftast inte ut med andra djur-

slag. Lammfärsen bli naturligt fet av lammets egen fett-

halt och får därför en mycket god smak. Däremot kan 

man experimentera med olika grovlekar på malningen 

för att få en köttigare känsla på färsbiffarna.

Förslag på recept Moussaka (se s 202), tunnbrödsrulle med 
lammkorv och brieost (se s 208), Magnus goda lammkorv (se s 208)

bräss

njure

lever

När man binder en stek är det bäst att 
använda bindgarn som är gjort av bomull och 
som tål värme. Här binder jag steken för hand, 
men det går ännu lättare om man använder en 
virknål för att låsa garnet. 

tarm till smala korvar
Fårtarm används till framställning av 
smala korvar, typ prinskorv, wienerkorv 
och varmkorv. 
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Kalmarlåda

Leif Mannerström

En riktig hösträtt när det finns färskt lamm och nyinlagd salt-
gurka att köpa.

Rör ihop gräslökssmöret och forma det till en rulle, ställ in i 
kylen. 

Stek potatis i smör i en stekpanna på medelvärme ett par mi-
nuter. Tillsätt lök och bryn så att den nätt och jämnt får färg. 
Pudra över mjöl och häll på grädde, buljong och soja. Låt puttra 
på svag värme så att såsen tjocknar. Smaka av med salt och pep-
par. Späd eventuellt med mer grädde.

Bryn skinkan och låt rinna av på hushållspapper.
Salta och peppra lammkotletterna och stek dem i panna på hög 

värme 1–2 minuter på varje sida, köttet ska ha en rosa kärna.
Servera kotletterna genast med den stuvade potatisen, skin-

kan, smöret och gurkstavarna.

4 personer

12 lammkotletter à 60 g
12 skivor rökt skinka eller bacon

Skånsk potatis

1 kg potatis, tärnad
smör till pannan
1 stor gul lök, finhackad
1 tsk vetemjöl
4 dl vispgrädde eller mjölk
1/2 dl kalvbuljong
1 tsk japansk soja
salt och nymald svartpeppar

Gräslökssmör

100 g smör, rumsvarmt
1 dl finhackad gräslök

Till servering

saltgurka eller ättiksgurka, i stavar 
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fonden är färdig. Detta för att de eteriska 
oljorna annars dunstar bort.

Koka ner fonden till önskad styrka. Ju 
mer du reducerar (kokar ihop), desto kraf-
tigare blir fonden. Före reduceringen måste 
fonden fettas av. Det kan göras på två sätt. 
Låt fonden stå tills fettet kommer upp till 
ytan. Därefter avlägsnas fettet med en slev. 
Det andra sättet är att ställa fonden kallt 
och sedan plocka bort fettet som har bil-
dats på ytan.

Fyll på fonden i burkar och lägg in dem i 
frysen. Glöm inte att skriva på burken vad 
den innehåller! Vill man använda buljongen 
på en gång eller nästa dag ställs den i ky-
len. Hållbarhet i kyl är 2–3 dagar, i frys ca 
1 år. Stoppa inga fingrar eller sked du haft 
i munnen i fonden, då tillsätts bakterier och 
fonden förstörs snabbt. Använd alltid rena 
redskap.

Om du vill ha en stark koncentrerad fond 
(kalv, lamm, vilt), en så kallad glaze, reducerar 
du från 1 liter till 4 dl på svag värme. Rör om 
då och då för att undvika att det bränns vid. 

Steka i ugn

Använd inte för mycket värme när du steker 
i ugnen. Om du tar mindre värme och längre 
tid blir köttet mörare och saftigare, detta är 
viktigt om du har en köttbit som kanske är 
lite hårdare eller om du är osäker på köttets 
kvalitet. Om du vill ha en krispig stekyta kan 
du antingen rulla den i en het stekpanna innan 
eller höja temperaturen de sista 5 minuterna. 

Grilla i panna

Grillmästarens värsta fiende är rädslan för 
hög värme. Kött ska stekas och grillas på 
riktigt hög värme, på kort tid. Grilla dina bif-
far och entrecoter på riktigt hög värme och 
grilla snabbt på varje sida. Låt sedan köttet 
ligga och vila under folie ca 5 minuter. 

I köket är det kocken som har ansvaret för 
själva smakupplevelsen av köttet. Det är vik-
tigt att välja rätt råvara till den mat man ska 
laga, det gäller också att förvara och han-
tera (se s 82–83) köttet på ett bra vis – köt-
tets karaktäristiska arom, saftighet och färg 
skapas till viss del under tillagningen. Här 
kommer därför en del samlade tips för olika 
sorters sätt att tillaga ditt kött.

Marinera länge

Marinering förstärker den naturliga mör-
ningsprocessen. Lägg köttet i en lake med 
olja, kryddor och salt, blanda sedan i en-
zymer från exempelvis kiwi, ananas eller 
papaya så ökar mörningseffekten. Det är 
viktigt att köttet är av god kvalitet från bör-
jan. Man kan möra en dålig biff tills den blir 
alldeles lös, men smaken kommer att vara 
förskräcklig.

Marinera köttet i god tid före grillningen, 
gärna i flera timmar så att smaken hinner 
tränga in i köttet istället för att bara ligga på 
köttets yta. Annars har marinaden ingen funk-
tion mer än som vanlig krydda. När köttet 
läggs på grillen bör marinaden torkas av lite 
lätt. Pensla gärna på med ny och fräsch mari-
nad igen under grillningen som en krydda.

Bankning

Bankning var nog vanligare förr men är en 
mekanisk mörningsprocess där man med 
köttklubba slår sönder köttstrukturen. Det 
finns även en maskin som kallas tenderizer 
med tätt placerade små knivar som skär 
sönder alla fibrer, men resultatet blir en torr 
tråkig bit som inte klarar av att behålla nå-
gon saftighet.

Koka

Om du är osäker på vad det är för köttbit 
du håller i handen och hur mör den är (du 

kanske har fått ett okänt paket av en jägare) 
skulle jag rekommendera att koka köttet till 
en kalops eller ragu, det blir aldrig fel oavsett 
vilken bit det är. Tänk på att skumma av ytan 
när köttet har börjat koka för att få vätskan 
så ren som möjligt.

Göra egen fond

När du ändå är igång och kokar kött är det 
enkelt att också göra en egen fond. Det vik-
tigaste för ett bra resultat är bra råvaror. En 
fond som reducerats lite extra, en så kallad 
glaze, kan man vid senare tillfälle använda 
som en naturlig smakförhöjare för att ytter-
ligare förfina såser och soppor. Frys in för  
senare användning.

Spola först av köttbenen eller kyckling-
skrovet som ska användas till fonden med 
ljummet vatten. Låt stå och rinna av innan 
det läggs ner i grytan.

Använd alltid kallt vatten för att få ut max-
imal smak från råvarorna. Skumma fonden 
flera gånger under kokningsprocessen för 
att ta bort äggviteämnen och föroreningar 
(skräp) som kommer upp till ytan.

Salta sist, annars riskerar fonden att bli 
för salt. Andra kryddor, som timjan och 
rosmarin, tillsätter man ca 15 minuter innan 

Koka, steka och grilla

Umami – den femte grundsmaken
Våra fyra första grundsmaker kän-
ner de flesta till: salt, sött, surt och 
beskt. Den femte grundsmaken kal-
las umami, god eller färsk smak på 
japanska, och är smaken av protein. 
Den förstärker vår upplevelse av öv-
riga grundsmaker. Ämnen med smak 
av umami förekommer naturligt i en 
lång rad livsmedel: fisksås, miso, soja, 
parmesanost, grönt te och shiitake-
svamp. Den framställs även på 
konstgjord väg, och den mest kända 
är natriumglutamat. 

Grilla ute

Tänd kolet eller briketterna ungefär en halv-
timme innan du lägger på ditt kött. När ko-
len eller briketterna har en askgrå yta är det 
dags att lägga köttet på gallret. Då har du 
den bästa glöden och du slipper smak av os 
och tändvätska. Även om du använder en 
gasolgrill bör du vänta en halvtimme så att 
stenarna blir heta och sprider värmen or-
dentligt. 

Binda upp en stek

Att binda upp en stek är ett praktiskt sätt 
att forma och hålla ihop steken när du ste-
ker den. Om du är osäker är det bara att 
snurra bindgarnet runt steken tills den har 
den form som du vill ha. 




