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Presentation Svenskt Kott

svensktkott.se

Svenskt Kott ger kunskap och inspiration om kétt och svenska
mervarden sa att du vet varfor du ska vélja svenskt gris-, not-
och lammkaétt i matbutiken och pa restaurangen.
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#SvensktKott

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

Vision #SvensktKott

Svenskt kott ar forstahandsvalet nar man ater ko




#SvensktKott
jes Grisforetagare: 10%
iges Notkottsproducenter: 10%
Svenska Faravelsforbundet: 5%
#SvensktKott
2580000 2kr 5 160 000 kr

: oékap 368 000 9 kr 3 312 000 kr
Far, lamm 168 000 2 kr 336 000 kr

251 200 — 168 000 = 83 200 x 2 = 166 400 kr
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svensktkittse

MJOLK FRAN

SVERIGE

svensktkott.se

KOTT FRAN
SVERIGE
——

Utmarkt ursprung.
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H#ovensktkott

7000 markta produkter
Av dessa 5500 Kott fran Sverige
75 foretag kopplade till Kott fran Sverige

Nya tillagningsbroschyrer #Svensktkott

Kottskolan:;
lammkott

Styckningsdetaljer, tillagningsmetoder ach recept

#SvensktKott

svensktkott.se
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Svenskt kétt ar det héllbara val
dig, for bonden, for kimate

KBTT FRAN FRAN
SVERIGE SVERIGE
T — T ——

o
ippfottoch révaror och vaxter med_svenskt

slakati Sverige och attvaran ar  ursprung. Nu blr det annu enkare.

bade foradlad och forpackad i attvalja svenska varor ibutiken!

svensktkott.se

HSvensktKott

Oppna landskap

1 Sverige gar far och lamm ute och betar friskt gras under
sommaren. Betande djur &r en del av ett hallbart jordbruk. Tack
vare betande djur finns det hagmarker i Sverige.

Hagarna ger ett ppet landskap som &r vackert att se p& och som
gor naturen mer tilgéinglig. | hagmarker finns det véixter som gynnar
insekts- och djurlivet. Manga av dessa vaxter och djur ar hotade,
men kan raddas om landskapet fortsétter att hallas oppet. Det
hjalper de betande djuren tilmed.

Sverige har en lang tradition av ett héllbart och forebyggande
halsoarbete for diur. Det ger friskare djur och bidrar till en lag forbrukning
av antibiotika inom djurhéliningen — den lagstai hela EU. Svenska far
och lamm omfattas av den svenska djurskydds- lagen. Var lagstifining
for hur djuren ska fodas upp ar den mest omfattandei vairlden.

Den svenska grundidén ar att djuren ska ges mojlighet att bete sig s&
naturligtsom majligt. Den enkla idén och bondernas noggranna arbete
skapar tillsammans en unik produkt

svensktkott.se
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#SvensktKott

Lamm
Styckningsdetaljer
Las mer pa nastauppslag.

ViTERUR

AR
RosTaRF

Dy,
AR
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Klassiker och nya detaljer!

Svenskt lammkstt har en litt och behaglig smak. Du kan vélljia mellan

ménga fina i butiken. Héir

nagraav dem —

Klassiker och detaljer du kanske inte provat annu. Frigagarmna
personalen i butiken efter fler tips eller titta in p& svensktkott.se!

Bog ellerlagg: Kan anvéndas som stek eller
marineras och stekas i skivor. Passar for
grillning. Témad bog passar bra i soppor och
grytor, som dillkstt och frikassé.

Entrecote: Skivad entrecote, med eller utan
ben, kan stekasi panna 4 sammavis som
lammyterfilé, den passar ocksé bra attgrilla.
Hel bit, med eller utan ben, kan bréserasi
ryta eller stekas ugn.

Fié: Yiterfilén ar smakiik och mager. Snabbt
tillagad i panna. Passar som festratt

Fars: Passartill alla vanliga farsréter, till
‘exempel biffar och kottfarssas. Smaksétt
géma med orientaliska smaker och dill.

Kotlett: Lammkotletter kan stekas eller grillas

sé att de far fin stekyta och ettrosa saftigtinre.
Benen och fettet som kapslar

svensktkott.se

in det mora kottet gor det smakriktoch
saftigt.

Racks: Lammracks &r halva lammsadeln i bit
eller skivad, allts& en kotletiradmed langa
ben. Den kan helstekas i ugn och serveras
hel eller delad.

Rygo: Kottet fran owe delen av lammryggen bor
tillagas &ngsamt. Darfor passardet il ragu,
soppaoch gryta. LAt grythitarnavera. ganska
stora & blir de annusaftigare.

Sieke Lammsteken lampar sig for helstekning i
ugn. Bind gama upp kot som ska stekas som hel
stek Om du tilagar steken med benet kvar ger
benet extra smak atkottet.

Kan aven skivas och stekas eller grilla.

Tamat strimlat. Grythitar ar bekvamt i
Kokettill grytor och soppor.

Vill du veta mer om olia detaljer av lamm? P&
svenskkoitse hitiar du massor av fakta och
inspiration!

k%
Visste du att: Lammkatt kommer fran djur som &r yr
6t frér

an ett &, ju yngre djur desto midare smak. K¢
aldre djur, farkott, har en kraitigare smak.

ngre
n

#SvensktKott

Hallbart

Alltfler upptacker nya styckningsdetaljer av
lamm. Det ar resurskloktattta tillvara s& mycket
som majligtav hela djuretfor attminskasvinnet.
Heir &r nagra detaljer dukanske inte provat
annu:

Tunnbrings: Utmérktatt grila som
revbensspjall. Tunnbringa passarillgrytor och
soppor. Den kan benas ur, fyllas, rullas ihop
och sedan stekas  ugn.

Fransyska: Med eller utan ben, passar att
tilagas i ugn. Kan aven skivas och stekas
ellergrillas.

Rosibif. Lammrostbiffar ett slags fin mini- stek
som gma serveras och ats pa samma vis som
vanlig lammstek. Den passar bést att helstekas i
ugn.

Sadel. En av de nyare detaljerna som
passaratt stekas hel i ugn.

Inalvsmat: Lever tillagas som ndtlever.
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Tillagningsmetoder

Stekaipanna
Lat km‘m bli rumstempererat, torka av ytan och
krydda.

Hetta upp en stekpanna med smor, olja_eller
en blandning av bada. Lyssnapa smoret, nér
det slutar att bubbla &r tempe- raturen tillrackligt
hog

Fyil pannan till vé tredjedelar bara, lagger
mani for mycket s sjunker tempe- raturen och
kiitet blir kokt istallet for stekt

Stekaiug
Lét steken bli rumstempererad, da biir den
jamnare genomstekt&n om den ar
kylsképskall

Krydda med salt och peppar, sétti en
termometer.

Tasteken ur ugnen och Iat den vila i cirka 15
minuterinnan den skérs upp.

Grilla
Lat garna koittetligga i marinad, 14t det bii
rumstempererat

Torkaav kottet och lagg det pa grillen. Aven
storre kotibitar kan grillas under lock. Lagg kol i
ena sidan av grillen och placera kdttetpé gallret
Gver den del som saknar kol, anvand
digitaltermometer.

svensktkott.se

Koka
Anvénd en lagom stor gryta, ket ska
ligga tréngt. Satt i en termometer.
Lét vattnet koka upp och lagg i kottet,
tillsétt kryddor och gronsaker, det ska sjuda,
inte koka.
Lét kottet svalnai buljongen, den kan
silas och &r utmarkt som bas i sés eller
soppa.
I en kottgryta med kortare kokiid far kttetmer
ar ger ett

Brisera
Brésera betyder att man sjuder kottet
under lock i lite buljong ellervin.

Lat kdttet bli rumstempererat s bir det
jamnare genomstekt

Krydda med salt och peppar och bryn
kotet hastigti en stekpanna.

Ligg kotteti en gryta med Ik och
rotfrukder, sati en termometer.

Hail p buljong, ett par centimeter djupt bara,
lagg pa lock och sjud pa svag varme.

Fyll p& med buljong under tilagningensa att
detinte kokar torrt

HSvensktKott

Nar ar kotet Kart?
Digitaltermometern ar oumbariig. Hur lang tid
dettar for koitetat bii Klart beror pa

tilagningstemperaturen, hur tjocki det ar och

vilken innertemperatur det har nar man borjar

tilagningen

Ratinnertemperatur

Filé, sadel

Rosarod:55°C
05 60-65'C
Genomstekt 70°C

‘Smakkompisar il lammko
Gronsaker, Iok och rotfruker. Salt,
peppar, vilok, ctrusskal, olivolja, rott
vin och soja. Ortkryddor,il exempel
fosmarin, timjan och persija. Smor

svensktkott.se
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Kryddor och tillbehér

Lammkott har en fin smak och det racker gott att krydda med salt
och peppar. Vill man smaksétta mer & det tack- samt med
smaker frén medelhavskoket, tll exempel vitiok, rosmarin,
citrusskal och olivolja.

I marinader och grytor passar det aven med rottvin och soja. Lite salti
marinaden ger en latt rimning som gor kdttet saftigare, marinerai 1-2
timmr.

Ortkryddor som rosmarin, timjan, oregano och persiljaar utmarkta
tilllamm. Orterna kan aven ge smak at kotteti stek- pannan, lagg i
ett par kistar timjan eller rosmarin och atdem stekamed.

Aven smor och olja ger smak. En del stekeri smoroch andrai en
neutral olja (till exempel rapsolja) eller i en blandning av bda. Smret
visar hur temperaturen foréindras, nr det slutar bubbla & pannan
tilrackligt het for att lagga i kottet.

Efter stekningen kan man torka ur pannan, lata en Klick smor smalta
ned och viinda kottbiten i det, eller ringla dver lite olivolja, for smakens
skull

Fettet behovs for att leda varmen frén spisen till dttet och det bidrar
aven tillden gyllenbruna stekytan. Rent kott, som inte &r panerat, suger
inte upp fettet

Alla sorters gronsaker, [ok och rotfrukter passar il lammiott. Vaij
grénsaker och rotfrukter efter sasong och anvand dem béde i grytor och
soppor och somtillbehor.
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Helstekt lammsadel med timjan- och

rosmarinsky

Passar perfekt till en festmaltid. Receptet kan anvandas som grund- recept dven nér du ska

steka lammsadel.

6 portioner

1 lammsadel, ca 2 kg, putsad
1 vitioksklyfta, delad

saltoch malen vitpeppar

1,5 tsktorkad timjan

1 tsk torkad rosmarin 2
msksmor

illservering
rotfrukispytt
glaserade smalokar

Gorsahar
Varm ugnen tll 200°. Skr kappan pa
ovansidanii rutor. Gnid in sadeln med en
ituskuren vitlsksklyfta. Krydda med salt,
peppar och ortkryddor. Bryn kttsidani smor
ihetpanna,

Stall sadeln i en ugnssaker form. Stick in en
kittermometer frén kortsidan s att

spetsen kommer mitti den kottiga delen. Stall
in formen i nedre delen av ugnen.
Stektiden ar cirka 45 minuter, beroende p&
vilken stekningsgrad du onskar. Vid inner-
temperatur 70° &r kottet littrosa och vid 75° ar
kitiet genomstekt

‘Taut sadeln och 4t den vila 15 minuter
innan kottet skéirs upp. Vispa ur formen med
vatten eller buljong och silaskyn.
Hall varm till servering

Skr loss kottet fran benen, &ven de sma
filéerna pa undersidan, om de finns med. Skr
kottet i sneda skivor. Lagg tillbakadet skivade
kiittet pé benet, s att sadeln ser hel utigen.

Servera med skyn, rotfrukispyttoch
glaserade smalokar.

1
5
svensktkott.se
Lammgryta med rosmarin ochsvamp
En harlig gryta pé& bog av lamm med smaker av rosmarin och oliver som for
tankarna till Medelhavet, precis som tillbehoret couscous.
4 portioner
500 g grytbitar avlammbog salt
och malen svartpeppar smor
1,5 di kottbuljong 2
di réttvin
3 vitloksklyftor, pressade
1 tskrosmarin
ca 20 steklokar, skalade
smor
200 g champinjoner
Till servering
couscous
inlagda oliver
Gorsdhar
Krydda kottet med salt och peppar, bryn och lagg 6ver i en gryta. Tillsétt
buljong, vin, vitiok och rosmarin.
Koka upp, sank varmen och It grytan sjuda under lock cirka 20
minuter.
Bryn Iokarna, 1t dem koka med cirka 10 minuter. Bryn svampen och
blanda i grytan straxinnan den serveras.
Vet gy smakar mer na den har
fat st 5 nagon g, Kylner den
‘snabbt efter tillagningen genom att. Servera med couscous och inlagda oliver.
Sanka ned den altvaten oen fonara
en'hyien
1
7

svensktkott.se
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nyps ihop i skarven.
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Fetaostfyllda lammfarsbiffar med citronyoghurt
En god snabblagad vardagsrétt med grekisk touch, dér lammifars och fetaost tilsammans ger fina,

harmoniska smaker.

4 portioner

500 g lammfars 1
qul Iok, riven

2 vitioksklyfor, rivna

saltoch malensvartpeppar 1
tskmalen spiskummin 0,5 di
bladpersilja, hackad 1agg
100 g fetaost, grovriven

smoér

Citronyoghurt

2 dl grekisk eller turkiskyoghurt 1
vitioksklyta, riven

1 citron, skal ochsaft 1
tskhonung

saltoch malenvitpeppar

Tillservering
rostaderotfrukter

Gor sdhir

Blanda samman fars, Iok, vitiok, kryddor,
persilja och agg. Dela farseni tvé delar och
varje del i fyra bitar. Platta ut bitarna till runda
biffar.

Fordela fetaosten pé halften av biffarna och
agg de andra over som ett lock. Nyp ihop
kanterna och forma runda biffar. Vérm ugnen till
175°

Citronyoghurt
Blanda samman yoghurt, vitlok, citron och
honung. Krydda med salt och peppar och stall
svalttillservering,

Bryn biffamai smor och fytta over il ett
ugnssékertfat. Lt biffarna steka klara i ugnen,
cirka 10 minuter.

Servera biffara genast med citronyoghurt och
rostade potatisklytor.

Forvaring
Kott ska forvaras i kylskap (4-8°), ju lagre temperatur desto langre
héllbarhet. Se till att det kommer snabbt hem frén butiken, sérskiltvarma
sommardagar. Lammférsen ar extra kanslig.

‘med farskt kott &r ofta mérkta med si
ningsdag, det &r strangare &n bast foredatum och anger vilken dag som
kéttet senast ska anvandas.

Lamm kan férvaras i frys 6-12 manader, ju fetare kott desto
kortare tid. Temperaturen i frysen ska vara -18°.

Frys in kottet i tata pasar och se till att sjalva infrysningen sker snabbt,
det gor den om man inte packar for mycket  varje pase och lagger
pasarna glesti frysen. Kott ska ocksa tinas s& snabbt som méjligt. Lagg
forpackningen 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 hjalp av nigra smarta tips.

En bit ett par i Kan bli
middag igen. Skar det tillagade kotteti tunna strimloroch blanda ner det
i en varm tomatsastill pasta eller i en sallad.

Finns det lite helt kott, korv och kéttbullar i kylen kan man svénga
ihop en klassisk pyttipanna.

Rester av kottgryta, som ju mest brukar besta av sas, lite kott och
gronsaker, kan man pigga upp med stekta skivor av kryddig korv och
meragronsaker.

svensktkott.se

* Helstektlammrostbiff med potatisgratang

#SvensktKott
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Laddat med proteiner och jarn

Kaott ger dig manga viktiga naringsamnen. Kott innehéller
hogvérdigt protein och jarn. Det ger dig &ven méanga av de
vitaminer och mineraler som kroppen behtver, till exempel B-
vitaminer, zink och magnesium.

Kroppen behover energi och en bra blandning av naringsamnen for att
fungera. Livsmedelsverket slar fastatt en allsidig och balanserad kost
ger mer &n ochatt

motiverat for de allra flesta.

Kotti lagom mangd ar en del av en balanserad kost. Kotttill-
sammans med grénsaker,rotfrukter,frukt, brod och andra. néringsrika
révaror 4 mat som du mér bra av.

For attfa  dig lika mycketjam som det ar i en lammfarsbift
behover du éita en liter hackad persilja.

Stekd lammiilé med oavi

svensktkott.se
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olika ratter kan du berakna 50 g per portion.

Pressresa for att lyfta lammkatt infor hosten

#SvensktKott
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DAGENS NYHETER.

#SvensktKott

Tivemedel.

Farkottsilis § Mer in hilften =

som dyrare
lammkoet

e fukmed impcrteradria
Cauppiodere disbs

av lammkottet
som iits ir far

mporer katsassem beylg dye 25
e 0
kot o e et
ki Nuhar vsmedelpekicerupp.
bicja sita i fee-
e R o b e an e, T

Vz ’Ionsamheten ﬁr dahg s det ar frest
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Priset viktigare
dn djuromsorgen

for kommunerna

TR "

Hatt, En mojoritet avde  svarat pa. sager 39 procens finns det en entel rkia-

unerna an de vill kunna ta hansyn  ring - svenskt kot ar en e L LS
S T D
e oo e e it i o i o~ s b Sy
L Nirmare 60 procent vill rige ir nn djur pa g
‘ot till sina skolor oct
privpeetie o b oh
ldreboenden, men 5o vad de gor i De  Pi sholocma och frsko-
islutanden handlar det  efter ¢ framfor allt in-  dos Ll mmun ar
ot S am priet, A g wprings.  magaststen v B o,
mern ARk e prss! land och narproduceral.  ses rattar
el gy eyl

[ — Tizika Rutgis, g
Tara 40 procent av chark. lingar dr et Rigor helr hetschef pi miidsservice

produkter som kottbuller  annat som avgor - prises.  vid bara- och uibildnings
och kory kommer fi som vl forvaltningen. Men inse allc
“vensk girdar Nar det gl S mycket medvetn om och  ~De pengarna harvi |
lor oberstr Xoer, som. BT darfe vl vi fortsama ge de  sager Uika Rutqeist
e 25 i bl o st och o Desst bt e K
e ensks, Visar e nder vera polilera ai L
Sékning fin branschorgs-  mer pengar pd den offendign np,nm.m,w,mmm
ssainen Svendi ko potd, Syer Elioes Qo e ok specifikt
ncrna upphind.  ord v plSvensks Ve eler Iokalpraduce.
ta v A Ivsmedel for 10 Ly R ot g
b it e
onerna o | de esta Gl K. och ofta ven pisko, Al oo D ska ko
valdigt wen moc.  svara pa.
| e enlit frdn Svensks  svarande Impuriat kot moam
ki, som 210 komauner Enlige  Eli

"Det behévs fler
djur pa gardarna

Ummmwhﬁﬂﬂuwh:ﬂ
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#SvensktKott

#SvensktKott Aktuellt/Press [EECSesiaNN e Tl G 1:

Civilministerns starka reaktion pa
Svenskt Kotts kommungranskning «

19 MAJ 2017

Svenskt Kotts kommunenkéat har vackt starka reaktioner. Civilminister
Ardalan Shekarabi riktar nu skarp kritik mot de kommuner som inte
staller tillrdckliga krav pa djurskydd.
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