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7.1. Grupperingen av kott

Kott ar rikt pa mineraler och protein sa det kravs kunskap och erfarenhet
for att tillaga det ordentligt, det finns nagra viktiga faktorer att ta hdnsyn
till vid tillagning av kott, s man inte forlorar nagra av de viktiga amnena
som kottet innehaller. Kott kan grupperas enligt foljande efter de kottslag
som tillgodoser en stor del av det dagliga dagsbehovet av protein

a) Slaktkott: kalvkott, far, get, notkott

b) Fjaderfa: gas, anka, kyckling, kalkon

c) Viltkott: hare, rapphona, fasan, radjur etc.

d) Fisk och skaldjur: alla typer av fet och icke-fet fisk, krabbor,
musslor, rakor, blackfisk etc.

e) Indlvor: lever, hjartan, hjarna, njure etc.
Nagra viktiga ndringsmassiga fordelar med att konsumera kott ar:

e Det sdkerstaller att kroppen far de amnen som den behoéver for
att hjalpa kroppen kunna utvecklas, bade fysiskt och psykiskt

e Det stodjer hormonernas funktion

e Okar motstandskraften mot sjukdomar

7.2. Likstelhet (Rigor Mortis)

Metabolismen fortsatter att fungera ett tag dven efter slakt. De pagaende
metaboliska roérelserna hos djuret, vars syreupptag stoppas vid slakt, sker
i en syrefattig miljo. Vid muskelrorelser i en syrefri miljé bildas mjolksyra
och djurets kropp hardnar inom nagra timmar efter doden. Detta tillstand
kallas likstelhet (rigor mortis). Forlusten av kottets stelhet vid déden
varierar boroende pa djurets alder, ras och temperaturen vid vilken
kottet halls. Att “frysa” kottet ar en metod som absolut bor undvikas for
att Iata likstelheten passera. Infrysning bor goras efter att likstelheten har
passerat. Det tar ca 1 timme for tjaderfar att forlora sin stelhet medan
det tar upp till 10 timmar hos nétkreatur. Om kottet behéver konsumeras

akut bor kottet forvaras vid 1°C i 24 timmar efter slakt innan konsumtion.
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7.3. Forvaring av kott

Marinerat kott

Marinering dr nar man har kottet i en form av sas, dels for att ge smak
men ocksa for att mjuka upp kottets konsistens. Véaxter, kryddor, orter,
vindger eller oljor kan tillsattas i vatskan som foérbereds till marinering.
Syrorna i marinaden mjukar upp kottets konsistens. Marinerat kott kan
vila i marinaden nagra dagar innan man tillreder det. Man behéver dock
vara noggrann med att hela livsmedlet tacks av marinaden och att det
forvaras i kylen hela tiden.

Den viktigaste faktorn vid lagring av kott ar att vara uppmarksam pa
hygienreglerna, eftersom kott som hanterats fel utgér en stor risk for

halsan.
Saker att tdnka pa vid forvaring av kott ar féljande:

e Om kottet skars i stora bitar kan det sta i kylen 3-4 dagar. Det basta
sattet att forvara kott ar dock att frysa. Kottet bor slas in/folieras
innan det fryses in for att det inte ska brannas till is av kylan.

o Kottfars bor konsumeras pa kort tid eftersom fukthalten i farsen ar
hog och bakterier forokar sig snabbt i en sadan miljo.

e Kottjuice ar bland de produkter som snabbast blir daligt, aven i kylen.
Behover de forvaras skall dessa forvaras i frysen.

e  Fryst kott ska tinas i kylskapet, inte i rumstemperatur. Kétt som tinas i
rumstemperatur tinas pa utsidan medan insidan fortfarande kan vara

fryst, och detta ar inte lampligt for tillagning.

Fagelkott har ocksa rika naringsamnen. Tillagning av fagelkott liknar
matlagning av kott. Djurets alder spelar en viktig roll for att gora kottet
mjukt och segt. Fagelkott ska frysas utan att vanta langeefter slakt och
det ska aldrig vara underkokt. Underkokt fagelkott orsakar spridning av

sjukdomar som exempelvis salmonella. Fagelkott kan forvaras i kylen
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+2°C fram till utgdngsdatum. Det kan forvaras i frysen vid -18°C i 6

manader.

Liksom nar det gdller kott finns det vissa faktorer som bestammer
kvaliteten och hygieniska forhallanden i fisk och skaldjur. Vilken typ av
fisk/skaldjur och utfodrings-, fangst-, lagrings- och transportprocesser och
farskhet av fisk och skaldjur ar ocksa viktigt. Fiskens smak och kottets
struktur varierar beroende pa typen av varje fiskart, tex om det ar salt
eller sotvattensfisk.

Fisk och skaldjur har hoga néaringsviarden nar de ar farska, men de

forvandlas till hdlsomassigt riskabla livsmedel da de forlorar sin fraschor.

Faktorer att tinka pa nar man koper disk och skaldjur:

e Att forvara fisken under daliga forhallanden samt om man foérvarar
fisken i plastpase under en langre tid gor att den snabbare borjar
ruttna.

e Ogonen p3 fisken ska vara utbuktande, klara och glansande. Gilarna
ska vara ljust roda eller rodaktiga i fargen, och aven latt fuktiga.
Kottet ska vara fast och stramt och fjallen ska vara hal och glansande.
Ar fiskens dgon grumliga, gélarna torra, slemmiga eller luktar, &r
kottet stumt och ar det mycket I16sa fjall och sprucken hud sa ar det
tecken pa en ruttnande fisk.

e  Farsk fisk doftar tang, gammal fisk luktar ruttet

e Fisk kan férvaras mellan 0-2°C forutsatt att den &r i is. Onskas fisken
forvaras langre kan den forvaras genom konservering, saltning,
torkning, frysning. Innan du lagrar fisk bor deras inre organ rengoras.
Fisk som rensas farsk och snabbt fryses in kan lagras i -18°C i 3-6
manader.

e Den viktigaste faktorn att tdnka pa vid konsumtion av konserverad
fisk ar burkens utseende. Fisk i skadade burkar bor definitivt

undvikas. Forekomsten av giftiga dmnen som orsakar matforgiftning
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bor misstankas, sarskilt i burkar med konserverad fick som buktar utat.

Skaldjur &r rika pa mineraler, vitaminer, proteiner och oljor. Precis som fisk bor alla typer av
skaldjur kopas och konsumeras farska. En del skaldjur (krabbor, musslor etc) ska tas till koket
levande och férvaras levande. De blir namligen daliga snabbt efter att de doér, och om man
konsumerar dem da de ar daliga orsakar de matforgiftning.

Skalfria skaldjur bor precis som fisk inte ha nedsankt hud nar fingrarna trycks mot dess yttre yta.
Farska skaldjur har en distinkt lukt och liknar doften av tang. Obehagliga och skarpa lukter i
skaldjur ar en indikation pa att de inte ska konsumeras.

Alla typer av fisk och skaldjur kan férvaras pa is vid -1°C. skaldjur som &ar sorterade och férkokta
kan forvaras i forvaringskarl och tackas (folie, plastfilm etc) i kylen 2-3 dagar.

Om de rengjorda och sorterade skaldjuren ska férvaras en langre tid bor de definitivt forvaras
frysta. Om dessa produkter forvaras och fryses pa ratt satt kan de lagras fran 6 manader upp till 1

ar.




