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Griskott

Genomsnittssvensken dter 32 kilo
griskott per ar, och konsumtionen Okar
Stadigt. Att vi dter mer och mer griskott
beror bland annat pa att det hdller hog
kvalité, det éir mort och fint och
erbjuder flera alternativ fér den som vill
dta fettsndilt.

Allmant om griskott

Griskott ar ljusare i fargen an kott fran
not och vilt. Den inbordes variationen i
farg mellan olika styckningsdelar och
muskelgrupper varierar dessutom
mycket, fran rott till ljust rosa.

Den som vill minska sitt fettintag bor

ata filé, renskuren skinka och renskuren
kotlett, som alla har en fetthalt pa
endast 2—3 %. Rimmat sidflask, med en
fetthalt runt 35 %, ar fetast.

Flaskkott kallas endast det kott som
kommer fran sidan pa grisen, dvrigt kott
kallas griskott.

Griskott behdver inte moras.

Tips

Stek inte kott pa alltfor hog varme, da
forlorar det for mycket vatska och blir
torrt och trakigt.

Infrysning av kott bor ga fort, frysen
bor halla en temperatur pa minus18
gradereller lagre under lagringstiden
och upptiningen bor ske langsamt vid
lag temperatur, allt for att kottet ska
behalla sin kvalitet.



