Ett utbildningsmaterial om
svensk ryggbiff for restaurangbranschen.
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Detta hinder vid tillagning

Det svenska restaurangkdket med friascha ravaror och smarta tillagningsmetoder har utvecklat en
framgangsrik matkultur. Intresset for ny teknik &r stort bland kockar och bland restaurangégare.
Restauranghogskolan i Grythyttan har vetenskapligt studerat olika tillagningsmetoder fér svensk
ryggbiff. Delar av undersdkningen Smaken dr biff presenteras har. Hela undersékningen finns pa

www.oru.se/rhs

Nya vinnande tillagningsmetoder
tor svenskt notkott

RESTAURANGHOGSKOLAN I GRYTHYTTAN har i samarbete med Min
Mat/LRF och Svensk Kottinformation studerat olika tillagningsme-
toder for svensk ryggbiff.

MALET MED UNDERSOKNINGEN Smaken dr biff ir att 6ka kunskapen
inom restaurangbranschen hur olika kombinationer av tillagnings-
metoder, tillagningstemperaturer, centrumtemperaturer och tillagnings-
tider paverkar den sensoriska kvaliteten pd svensk ryggbiff av not.

ARBETET I RESTAURANGBRANSCHEN bygger ofta p4 gamla traditioner i
kombination med trender. Sedan tidigare 4r det kint att ugnsstekning

vid 14g temperatur ar en bra metod for att fa en seg kottbit mor. Men
en redan mor kottbit som tillagas pd samma sitt kan diremot fi en
mer “pastejliknande” konsistens da muskelstrukturen bryts ner en-
zymatiskt. Det dr alltsd starkt forenklat att siga att tillagning i laga
temperaturer generellt ir det ritta.

INOM AMNET MALTIDSKUNSKAP och virdskap vid Restauranghog-
skolan i Grythyttan samarbetar kockar med personer inom vetenskap
och konst. Att ta fram nya recept 4r ett omfattande arbete. Matratter
och menyer bér alltid planeras in i en helhet. Maltidens form, tema och
idé paverkar i allra hogsta grad valet av recept, matritt och meny.



Matgaster och konsumenter vill ha svenskt nétkétt pa tallriken. Man viljer medvetet svenskt nar
ursprunget framgar. Av det n6tkétt som séljs i butik dr ca 8o procent producerat pa svenska gardar.

Restauranger och storhushall satsar alltmer pa svenskt n6tkétt.

Kottets ursprung viktiot for mango

RAVAROR MED ETT tydligt ursprung frdn svenska gardar lyfts fram och
hyllas av professionella matlagare. Det svenska notkottet med sina star-
ka mervirden ar rikt pd smak och innehéller mangder av nyttigheter.

KLIMATET OCH DEN rena miljon ligger grunden fér den goda svenska
biffen. Sveriges arstidsvixlingar passar bra fér dngar och betesmarker.
Notkreaturen omvandlar den solenergi som binds i graset till hogvir-
digt protein, precis som de gjort i artusenden och dirmed mojliggjort
att vi kunnat leva i denna del av virlden.

DE SVENSKA BONDERNA ir kinda for sin hoga produktsikerhet och
goda djuromsorg. Fa linder har lika tuffa krav pa miljo, sikerhet och

kontroll. Med svenskt n6tkott kan man vara trygg. Det ar ett livsme-
del producerat utan tillsatser av frimmande dmnen och med djurens
bista fér 6gonen. Djuren ir fria fran salmonella och antibiotikaresis-
tenta bakterier.

DET SVENSKA KOTTET ir “kortrest”. Det har inte akt langt innan det
hamnar pa matgastens tallrik. Det 4r viktigt, inte minst nar miljo- och
klimatfragor ar hogaktuella. Men det ar inte bara miljon omkring oss
som ir aktuell. Aven vir hilsa och vért vilbefinnande 4r omskrivna
och debatterade dmnen.

SA VISST HAR det betydelse for matgisten varifran notkottet kommer.




| ett samarbete med Min Mat/LRF och Svensk Kéttinformation har Restauranghégskolan i
Grythyttan anvint sensoriska analysmetoder for att vetenskapligt studera hur olika

tillagningsfaktorer paverkar kvaliteten pa svensk ryggbiff.

Rapport:

Sensorisk kvalitet och svensk ryggbeff

UNDERSOKNINGARNA GJORDES PA Svensk ryggbiff (M. longissmus
dorsi) fran mjolkras eller kottras. Samtliga djur var ungtjurar, 13 till
16 méanader gamla.

TILLAGNING AV KOTTET genomfordes av studenter, och man anvinde
moderna konvektionsugnar for restaurangkok av market Rational.
Ryggbiffen delades i bitar a ca 800 g, bryntes forst i klarifierat smor i
stekpanna innan tillagningen fortsatte i ugn.

VID DE SENSORISKA bedémningarna anvandes profilbeddmning. Som
panel anvindes studenter vid Restauranghdgskolan. Varje sensorisk
egenskap bedéomdes med en intensitetsskala fran 1-9, dar 1=lag
intensitet och 9=hog intensitet.

GENERELLT FOR RESULTATEN i delstudie I och II ar att centrum-
temperaturen har mycket stor betydelse for morhet och saftighet. Kan
man bara kontrollera centrumtemperaturen spelar det inte s stor roll
vilken tillagningstemperatur man anvinder. For smakegenskaperna
sotma, notighet, syrlighet, beska, lever- och metallsmak eller smakens
intensitet fanns det mycket liten skillnad mellan proverna.

IDELSTUDIE II da vi jimférde kott tillagat med sous-vide och i ugn vid
laga temperaturer kan vi se att sous-vide vid 50°C och 59°C (cent-
rumtemperatur 50°C resp 59°C) upplevdes morast. Det saftigaste kottet
fick man vid sous-vide-tillagning 50°C och ugn vid 80°C till centrum-
temperatur 50°C, figur 8 (sid 9).

I DELSTUDIE Il undersokte vi vilken betydelse moérningstiden har for
den sensoriska kvaliteten. Det fanns en tydlig skillnad i mérhet mel-
lan 7 och 14 dagar, kétt morat i 14 dagar var morare. Det fanns ingen
skillnad mellan 14 och 21 dagar, figur 9 (sid 9).

AVEN TVA OLIKA typer av vakuumpdse testades, den traditionella i
plast samt en torrpase (slipper igenom luft och ger kottet en torr yta
under mérningen). Resultaten visade att det inte fanns nagon skillnad
mellan dessa pdsar for egenskaperna morhet och saftighet.

NOTSMAKEN I KOTTET 0kade nagot med 6kad mérningstid, men framfor
allt vid morning i torrpédse. Leversmaken okade vid 21 dagars mornings-
tid oberoende av om kottet forpackats i vakuumpase eller i torrpdse.

Beskrivning av de tre delstudierna
Delstudie |

Tillagningstemperaturer: 125°C, 150°C, 175°C
Centrumtemperaturer: 50°C, 59°C, 68°C
Mingd tillférd frukt: o %, 25 %, 50 %

Delstudie Il

Tillagningsmetoder: Sous-vide och ugn

Tillagningstemperaturer, Sous-vide: 50°C, 59°C, 68°C

Centrumtemperaturer: 50°C, 59°C, 68°C

Delstudie IlI
Tid fér mérning: 7, 14, 21 dagar
Tillagningstemperaturer: 125°C

Centrumtemperaturer: 59°C

Kort sammanfattning

¢ Centrumtemperaturen har mycket stor betydelse fér
mérhet och saftighet. Kan man bara kontrollera
centrumtemperaturen spelar det inte sa stor roll
vilken tillagningstemperatur man anvander.

o For att kottet ska upplevas mort dr det viktigt att
centrumtemperaturen inte blir hégre 4dn 56-57°C.

o Smakegenskaperna paverkades mycket lite av olika
tillagnings- och centrumtemperaturer.

® Kott som mérades i 14 eller i 21 dagar var mérare dn
kétt som mérats i 7 dagar.

e | genomsnitt steg centrumtemperaturen med 6°C
efter vila vid de olika stekférséken i ugn. Med 50 %
fukt 6kade centrumtemperaturen mer vid vila &n da
0 % eller 25 % fukt tillsattes.




Figur 8.

TVA EGENSKAPER 1 kottet som paverkades mycket i framfor allt del- Medelvirde for egenskaperna mérhet och saftighet for proverna i delstudie 1.

Delstudie Il

I kan man se att det moraste kottet var det som var stektiugni 125°C I delstudie II dir vi jamforde kott
till centrumtemperatur 50°C och 0 % tillférd fukt. Kott stekt i 150°C W Morhet I Saftighet tillagat med sous-vide och i ugn vid laga
med 25 % tillford fukt till centrumtemperatur 50°C var ocksé det temperaturer kan vi se att sous-vide

mort. Bdda dessa kottbitar var ocksa saftiga. tillagning vid 50°C och 59°C (centrumtem-
peratur 50°C resp 59°C) upplevdes morast.

studie I och II var mérhet och saftighet. I figur 7 som &r fran delstudie

Intensitet

STAPLARNA VISAR MEDELVARDE f6r morhet och saftighet beriknat pa Det saftigaste kottet fick man vid sous-
samtliga bedomningar pa en skala 1-9 dir 1 ar lag intensitet och 9 ar vide tillagning 50°C och ugn vid 80°C till
hog intensitet. centrumtemperatur 50°C.

SOUS-VIDE SOUS-VIDE SOUS-VIDE
Ugnstemperatur
Centrumtemperatur 50°C 59°C 68°C
Sluttemperatur 50°C 59°C 68°C

Figur 7. Figur o.
Medelvérde for egenskaperna mérhet och saftighet for proverna i delstudie I. Medelvarde for egenskaperna morhet och saftighet for proverna i delstudie I11.
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B Mérhet [ Saftighet

Delstudie |

I delstudie I jaimforde vi kott tillagat i ugn
dir vi varierade tillagningstemperatur,
centrumtemperatur och mangd tillférd
fukt pa 15 olika sitt. De kottbitar som upp-
levdes morast och saftigast var stekta i ugn
125°C till centrumtemperaturen 50°C och
0 % tillford fukt samt kottet som var stekt
i 150°C med centrumtemperatur 50°C och
25 % tillférd fukt, se staplarna till vinster
i figuren. Intressant att se var att kott stekt
i 175°C till centrumtemperatur 50°C och
0 % tillford fukt upplevdes mycket saftigt.

B Mérhet [ Saftighet

Intensitet

Delstudie IlI

I delstudie III undersokte vi vilken
betydelse morningstiden har fér den
sensoriska kvaliteten. Det fanns en tydlig
skillnad i mérhet mellan 7 och 14 dagar,
kott morat i 14 dagar var morare. Det
fanns ingen skillnad mellan 14 och 21
dagar. Aven tvé olika typer av vakuumpése
testades, den traditionella i plast samt en
torrpase (slipper igenom luft och ger
kottet en torr yta under morningen).
Resultaten visade att det inte fanns nigon
skillnad mellan dessa pasar for egen-

‘ skaperna morhet och saftighet.

12

Ugnstemperatur 5°C| 150°C | 150°C [ 125°C | 175°C | 150°C | 150°C [ 175°C | 125°C | 175°C | 150°C [ 125°C | 175°C | 175°C | 125°C

Mangd tillsatt fukt | 0% | 25% | 50% | 50% | 50% | 25% | 0% | 0% | 25% | 0% | 25% | 0% | 50% | 25% | 50%
Centrumtemperatur | 50°C | 50°C | 59°C | 50°C | 50°C | 59°C | 59°C | 50°C | 59°C | 68°C | 68°C | 68°C | 68°C | 59°C | 68°C 7 dagar 14 dagar 14 dagar 21 dagar 21 dagar
Sluttemperatur | 56°C | 57°C | 64°C | 60°C | 58°C | 65°C | 65°C | 55°C | 64°C | 73°C | 72°C | 72°C | 74°C | 66°C | 73°C Vakuumpase Vakuumpése Torrpase Vakuumpése Torrpése




Med hjilp av denna modell kan matratter planeras som dr anpassade for olika maltidssituationer,
verksamheter och smakprofiler. Att tillaga en matritt som ar optimalt anpassad for sin situation eller
valda koncept &r en konst och bér stindigt utvecklas. Denna modell kan kopplas till olika virderingar

och mal som narproduktion, etik, ekologi, sdsong och pris.

Modell for utveckling av nya recept

1. Vad ska goras?
Gor en beskrivning av vad det ar ni vill uppna med matratten. Skapa
en ram med hjilp av att svara pa frdgorna ni stiller er i modellen.

2.Vid vilken typ av maltid ska matritten serveras?
A la carte, festvdning eller kantin. Olika menyer eller verksamheter
kraver olika matlagningsmetoder.

3. Vilken typ av matritt ska serveras?

Ska matritten serveras som tilltugg, forratt, mellanritt, varmratt eller
efterratt? Om den ingdr i en meny vad bestar de 6vriga matratterna
av? Hur 4r balansen mellan matratterna nar det giller smak, kon-
sistens, temperatur, farg, form och mangd?

4. Vilken serveringsmetod ska anvindas och vid vilken tempera-
tur ska rdvaran/matritten serveras?

Ska matritten serveras pa tallrik, pa fat, i matldda eller pa buffé? Ska
gisterna ta sjilva eller blir de serverade? Beroende pa serveringstem-
peratur (fryst, kall, ljummen eller varm) finns det flera aspekter att ta
hansyn till. Val av serveringstemperatur har mycket stor betydelse for
smakupplevelsen. Smak, textur och konsistens paverkas framfor allt av
olika temperaturer i hantering, forvaring, tillagning och servering.

5. Vilka fakta finns om ravaran?
Inforskaffa kunskap kring ursprung, uppfodning, kvalitet, hantering,
forvaring och sortiment.

6. Hur foérindras ravaran vid hantering och tillagning?
Intervjua kockar/kollegor om hur de brukar gora, sikert far du lite
olika recept eller tillagningsmetoder. Sok efter recept med olika

tillagningsmetoder pa samma rdvara. Sortera ut olika tider for
tillagning, tillagningstemperatur, centrumtemperatur. Jaimfér de olika
metoderna och fundera ut vad du sjilv vill testa? Vad ir det som
paverkar ravaran vid tillagning? Hur férandras den ur naringssyn-
punkt? Vad sker med vatten, fett, kolhydrater och protein? Hur
forandras fargen? Vad sker vid olika typer av behandling till exempel
kokning eller stekning?

7. Vilken kvalitet pa ravara ska viljas?
Vilken kvalitet pa rdvaran fungerar for det valda sammanhanget?
Maltidsform, pris, tillgdng och sisong.

8. Vad vill ni uppna gillande sensorisk kvalitet?

Definiera de olika egenskaperna hos ravaran gillande utseende, textur

och smak.

+ Sammanstall en grupp (till exempel personalen pa restaurangen).

* Provlaga ravaran pa nagra olika satt enligt punkt 6. Studera, dofta,
tugga och smaka for att skaffa er en referens om hur rdvarans sen-
soriska kvalitet forandras vid olika tillagning. Definiera ravarans
sensoriska egenskaper.

+ Sammanstall resultaten i en diskussion, kom 6verens om definitioner/
ord for respektive egenskap och vad ni menar med respektive egen-
skap. Ta fram referensprover for varje egenskap. Bestim er f6r vad
som ska bedémas.

* Planera bedomningen noga. Tank igenom tillagning, utrustning, tid,
mangd, turordning pa prover mycket noga. Gor i ordning ett proto-
koll f6r bedomningen.

+ Tillaga och servera révaran till gruppen (en panel) efter ett givet monster.
Det ar fordelaktigt om de som bedomer ravaran gor det enskilt.

Foljande ord anvandes av den trinade sensoriska panel som deltog i

projektet Smaken dr biff for bedémning av sensorisk kvalitet:

» Utseende; fargintensitet: fran rod, rosa till blek grabrunt. Form ingar
som ett begrepp under utseende men ingick inte som ett kriterie vid
kottprojektet

» Textur; morhet, saftighet, fasthet, fibrer

* Smak; so6tma, notighet, syrlighet, beska, lever, metall, total smak-
intensitet

Analysera dven sjilva tillagningsmetoden och vad som ar mojligt att

utveckla for det valda sammanhanget.

9. Sammanstill resultat frin punkt 8.

Fundera 6ver hur tillagningsmetoden och resultaten 6ver den sen-
soriska kvalitet pd ravaran kan utvecklas inom ramen for era uppsatta
kriterier. Inom sensorik finns olika metoder for att sammanstalla re-
sultat. Denna del ar tidskravande och viktig. Iordningstill resultaten
i olika diagram och analysera dem. Forsok att hitta skillnader och
likheter. Se resultaten som en vigledning i det fortsatta arbetet genom
att fundera 6ver hur tillagning av ravaran kan utvecklas for det valda
samanhanget. Provlaga eventuellt ytterligare gdnger for att komma
fram till det som passar ert sammanhang bist.

10. Vilka tillbehor passar for att ge balans i smak, textur, firg och
form?

Hur ska matrittens totala mingd, farg, form och balans arrangeras
och designas? Vilket koncept har restaurangen? Vilken sasong ar det
och vilka ravaror finns det tillgang pa? Vilka ir gisterna? Har de nagra
speciella 6nskemal? Ta hinsyn till allergier, intolerans eller andra
etiska och moraliska aspekter.

Svar pa modellens fragor:
(Recept Grillad biff double med apelsin, kapris, rosmarin)

1. Vad ska géras? Helstekt ryggbiff med grillad karaktar.

2. Vid vilken typ av maltid ska matratten serveras? A la carte.

3. Vilken typ av matritt ska serveras? Varmritt.

4. Vilken serveringsmetod och vid vilken temperatur ska ravaran/
matritten serveras? Matratten ska serveras varm pa tallrik.

5. Vilka fakta finns om ravaran? Faktorer att ha kunskap om ar
bland annat ursprung, ras, alder, fettsammansattning, mérnings-
metod, farg och konsistens.

6. Hur férandras ravaran vid hantering och tillagning? Se sid 30.

7. Vilken kvalitet pa ravara ska viljas? Ravaran ar svensk ryggbiff
av ungtjur som vakuummoérats och som finns tillganglig for
manga och dirmed anvindbar pa de flesta typer av restauranger.

8. Vad vill ni uppna gillande sensorisk kvalitet? Kottet ska
upplevas mért, saftigt och med god kottsmak samt en viss beska
fran grillning skall erinras. Fargen skall skifta fran mérkbrunt/svart
pa grillytan, med en brungra ytterkant pa 3 mm fér att verga

fran rosa till blodréd i mitten. Formen ska vara jamn fér att man
enklare ska kunna tranchera och arrangera den totala matritten.

9. Sammanstill resultat frén punkt 8. Med vigledning av resul-

taten stektes ryggbiffen i ugn i 125°C till centrumtemperatur 50°C.

Kottet ar saftigt och mort med tydligt tuggmotstand (fasthet).
Smakerna s6tma, nétighet, syrlighet, metall och lever &r laga.

En viss beska framtrader fran ytan. Den totala smakintensiteten
av kottet ar hogt. Det tar ca 30 min att steka kottet i ugnen och
svinnet blir ca 17 %. Kéttet tas ut ur ugnen nar centrumtempera-
turen dr 50°C, sen stiger temperaturen ytterligare 5-6 grader sa
sluttemperaturen blir 55-56°C.

10. Vilka tillbehér passar fér att ge balans i smak, textur, firg och
form? Kéttets textur dr mort med ett visst tuggmotstand, fargen
ar fran rod till rosa och brungratt. Ravarorna ska vara inspirerade
av svenska smaker. S6tman i sasen rundar av den beska smaken
fran kottets stekyta. Formen, fargen och konsistensen pa grén-
sakerna &r varierade.




Recepten ar uppdelade efter tre typer av maltidsformer; a la carte,
festvaning och kantin. Det finns tva recept for respektive mdltids-
Sorm. Vad du behiver tinka pa gallande planering av olika typer
av matrdtter till respektive madltidsform dr beskrivet. 1 arje recept dr
anpassat for 10 portioner for att enkelt kunna raknas om till storre
antal. For alla recept giller att kottet dr avtorkat och att det har
uppndtt rumstemperatur pa ytan innan tillagning. Kottet ar i alla

recepten uppbundet med bindgarn for att jammna ut tillagningsprocessen.




« Maltid som férknippas med nagot extra som inte &ts varje dag.

- Gisterna komponerar sin egen meny utifran en "karta” av olika matritter.

« Koket vet inte exakt vad som ska serveras innan gésterna bestaller.

« Maten firdigstills d4 giésten bestiller. Koket maste vara vil férberett fér att montera alla komponenter

till respektive matritt pa en viss tid.

« Kéket har manga olika kirl med livsmedel som ar férberedda till olika stadier fér att kunna monteras ihop pa bestillning.
« Forsaljningspris pa varje matrétt, variation mellan matratternas férséljningspris pa hela a la carte menyn.

- Gasten dr instilld pa viss vintan.

Grillad biff double med apelsin, kapris,

rosmarin och sultanrussin 7o sor

1,2 kg ryggbiff, putsad
1/2 dl rapsolja
salt

peppar

1. Viarm ugnen till 125°C.
2. Dela koéttet i 5 stycken 240 grams bitar, bind upp runt om.

3. Ligg kottbitarna pa galler och stek i ugn till 50°C centrumtemperatur.

4. Varm en grillpanna, torka av kottet pensla med olja.
5. Grilla ett bra rutmonster pa bada sidor, lat kottet vila 5-10 minuter.
6. Tranchera snett mot fibrerna.

Sas, grund

8 apelsiner, rivet skal fran 2 och juice fran 8
3 schalottenl®kar, hackade

2 kvistar rosmarin

1 liter kalvfond

Sas, montering
1 dl kapris
1 dl sultanrussin, blotlagda

1 kvist rosmarin, hackad
1 schalottenlok, hackad
50 g smor

1. Sasgrund; blanda allt utom kalvfonden reducera tills 2 dl aterstar.

2. Sl pa kalvfonden och reducera till 6 dl, sila.

3. Sdsmontering; sautera kapris, sultanrussin, rosmarin och
schalottenlok. Sl pd sdsgrund och montera med smor.

Gronsaker

1 kg rodbetor, i tirningar
1 kg potatis, i tirningar

1 kg zucchini, tirnad
rapsolja

salt

1. Varm ugnen till 225°C.

2. Placera rodbets- och potatistirningar pa separata bakplitspapper,

sla over lite rapsolja.
3. Ugnsstek ca 20 minuter till gyllene yta och salta.
4. Sautera zucchinin i rapsolja och vind i potatis samt rédbetor.

Att férst ugnsbaka kott for att sedan ge stekyta i stekpanna ar
mycket smidigt i produktion. Kéttet torkar pa ytan och har en hog
temperatur pa ytan vilket 4r fordelaktigt vid snabb stekning. Har
har vi anvént en grillpanna. Till Rationalsugnar finns ett grillgaller
dar kottet far grillmonster direkt i ugnen. Denna stekning paminner
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om en mer traditionell stekningsgrad med rédare firg mot mitten
fér att ut mot kanten bli graare. Det dr enkelt att styra steknings-
graden (blodig, medium, genomstekt) av en portionsbit med denna
metod. P4 en kottbit 8 240 gram som i detta recept, stiger centrum-
temperaturen med ca 5 grader vid grillningsmomentet.



Portionsstekt rygebiff, stekt rotselleri samt

ragu pa oxsvans, bondbonor och timjan 10 pon

1,2 kg ryggbiff, putsad
bindgarn

10 vakuumpasar

10 kvistar timjan

5 lagerblad

10 vitloksklyftor, krossade
2 tsk flingsalt

0,5 dl rapsolja

smor

1. Stycka ryggbiffen i 10 portionsbitar a 120 gram och bind upp
bitarna var for sig.

2.Fordela ingredienserna i vakuumpasarna och ligg en bit kott i varje pase.
Massera runt ingredienserna pd kéttet innan ni vakuumforpackar det.

3. Tillaga kottet pa galler i ugn pa kombinerad 4nga och varmluft pa
70°Cugnsvarme till 50°Ci centrumtemperatur (har ni tillgang till digital
termometer och “vakuumtejp” anvands det med fordel).

4. Klipp upp pasen och torka av kottet.

5. Stek kottet runt om i smor tills en gyllenbrun stekyta uppnatts, 1at
vila ett par minuter. Tranchera och servera.

Oxsvansbuljong

10 oxsvansskivor a 4 cm

300 g rotselleri, i bitar (rester fran garnityr)

1 rodlok, delad

0,5 vitlok, delad

1 morot, i bitar

3 dl rédvin

1 liter kalvfond

1 bukett garni, purjoldk, timjan, persilja, lagerblad
5 vitpepparkorn, krossade

1. Varm ugnen till 200°C.

2. Lagg oxsvans, rotselleri, rodlok, vitlok och morot pa en ugnsplat
och bryn tills det fatt en mork stekyta ca 30 minuter.

3. Lyft 6ver ingredienserna i en kastrull utan att ta med fettet fran
platen. Sl bort fettet.

4. Deglacera pliaten med roédvinet, sla vinet sedan i kastrullen.

5. Fyll pa med kalvfonden tills det ticker kottet.

6. Tillsatt en bukett garni samt vitpeppar.

7 Sjud i 3 timmar, skumma noga under tiden, fyll p4 med vatten allt
eftersom det kokar bort.

8. Sila buljongen och sortera bort gronsakerna. Plocka oxsvanskottet
fritt fran ben. Anvand buljongen till rodvinsskyn och stall oxsvan-
sen at sidan.

Rédvinssky

2 rodlokar, hackade

2 msk rapsolja

1 bukett garni, purjo, timjan, persilja, lagerblad
5 dl rott vin

1 liter oxsvansbuljong (se ovan)

25 g smor, i kuber

salt och peppar

1. Sautera rodloken i rapsolja pa lag temperatur tills den 4r latt brynt.
2. Tillsitt bukett garni och sld pa rodvinet, sjud tills det aterstar 1 dl.
3. Tillsatt buljongen och reducera till 5 dl, sila genom chinoise.

4. Montera i smoret och krydda med salt och peppar.

Oxsvansragu

500 g rotselleri, skuren i trekantiga skivor a 1 cm tjocka (ca 30 skivor)
rapsolja och smér

20 parllokar, blancherade

400 g bondbonor, blancherade och skalade

400 g morot, skuren i bitar

oxsvanskott (se ovan)

salt och timjan

1. Stek rotselleriskivorna i rapsolja och smor pa medelgod varme.

2. Lyft upp dem och hall dem varma.

3. Sautera pirllok, bondbénor, morot och oxsvanskott, krydda med
salt och timjan.

Sous-videbakad portionsbit som sedan helstekts i bit. Kan med
férdel bakas i ugn i god tid for att sedan virmas upp i vattenbad
och sedan stekas eller brynas precis innan servering. Med denna
metod kan man péaverka centrumtemperaturen antingen genom att

lata kottet steka langre i ugnen eller att bryna det efter i stekpanna. |
detta recept dar kottet direkt efter ugnstillagningen steks i stekpanna
stiger centrumtemperaturen med ca 5 grader vid efterstekning.



« Maltid som oftast férknippas med nagon form av ceremoni, nagot eller ndgon som ska firas.

- Begrepp som ceremoniell maltid och bankett ingar under detta.

- Catering av festvaningsmaltider 4r vanligt fosrekommande och kraver sin speciella kompetens.

« En festvaningsmaltid bestar traditionellt av 3-5 ritter, men delas ibland upp i fler eller firre beroende pd sammanhang.
« Allt 4r férutbestamt. Antal géster, tid, férsiljningspris, tema med mera vilket gér denna typ av

maltid férdelaktig ur ett kockperspektiv.
- Alla gister dter samma meny.
- Maltider som intas vid speciella tillfillen.

T7lltugg pa biff med finkal och rod linspure

10 port a 2 stycken/ portion

300 g ryggbiff, putsad
50 g smor
salt

Kryddmix 2,5 dI

0,5 dl paprikapulver

0,5 dl hel spiskummin

0,5 dl szechuanpeppar

0,5 dl fankalsfron

0,25 dl hela korianderfrén
0,25 dl chilipulver

1. Virm ugnen till 175°C.

2. Stek kottet i smor runt om i en stekpanna.

3. Rosta alla kryddor i torr teflonpanna.

4. Mal kryddorna i en kryddkvarn.

5. Rulla runt och klappa in kéttet med kryddmix och salt.

6. Stek i ugn till 50°C centrumtemperatur, rulla in i fuktat
bakplatspapper och 1at vila till rumstemperatur.

7. Skar kottet pa lingden 3 ganger sedan i 3 mm skivor till smé
rektanglar.

Ré6d linspuré
200 g roda linser, kokta

2 vitloksklyftor, littrostade
2 msk aivar relish

0,5 dl citronjuice

4 msk olivolja

1-2 msk kryddmix se ovan
salt

1/2 fankdl, kokt och tirnad

1. Mixa linserna med vitlok, aivar relish, citronjuice och olivolja.
2. Smaka av med kryddmix och salt.
3. Ror i den tirnade finkalen.

Fankalssallad

1/2 fankal, ansad och tunt skivad
1 schalottenlok, finhackad

1 dl vatten

1 dl vitt vin

1-2 msk rapsolja

saften av en citron

salt och peppar

1. Lagg alla ingredienser utom citron i en kastrull och brassera tills
fankalen ir mjuk och vitskan kokat bort.
2. Smaksitt med citronjuice, salt och peppar. Kyl ner.

Har forstarker vi kdnslan av kéttets réda farg med en réd kryddig
smaksittning. Att krydda kétt med torra kryddor ger kottet en extra
dimension. For att kryddorna skall smaka mer rosta dem i en torr
stekpanna. Oljor och estrar i kryddorna frigérs da och smakerna

kommer fram tydligare. Om ni far rosastekt ryggbiff 6ver nagon

gang, kan ni med férdel servera det som tilltugg. Viktigt att tanka pa

ar hur tjocka skivor som serveras.



Helsteket svensk ryggbiff med svamp,

vita bénor, apple och pumpa 10 o

1,2 kg ryggbiff, putsad
smor
salt och peppar

1. Varm ugnen till 125°C.

2. Bryn kottet i smor i en stekpanna och krydda med salt och peppar.
3. Lagg kottet pa galler eller stekplat.

4. Stek i ugn till 50°C i centrumtemperatur, lat vila.

5. Skiva kottet, en skiva per portion.

Gronsaker

10 portobellosvampar, i tirningar
olivolja

vitlok

250 g broccoli, i buketter

10 schalottenlokar

1 kg pumpa, skuren i klyftor

1 kanelstang

220 g vita bonor, kokta

1 msk kryddpeppar

salt

0,5 dl appelciderviniger

2 applen t ex Gravensteiner, i tirningar

1. Stek svampen langsamt i olivolja med vitlok.

2. Blanchera broccolibuketterna.

3. Ugnsbaka schalottenlokarna med skal pa ugnsbleck i 180°C ca 30
minuter. Skala och tirna dem.

4. Rosta pumpaklyftorna med kanelstinger.

5. Blanda vita bonor, svamp och schalottenldk.

6. Krydda med nymalen kryddpeppar, salt, olivolja och vinager.

7 Sautera eller varm i ugn.

8.Vind i de raa dppeltirningarna precis innan servering.

Appelcidersas

3 schalottenlokar, hackade
1 apple, tarnat

2 msk smor

0,5 dl socker

0,5 dl appelcidervinager

1 liter kalvfond

salt och peppar

1 dl dppelcider, torr

1. Sautera 16k och dpple i smor.

2. Tillsitt socker och lat karamellisera, tillsatt vinagern och koka torrt.
3. Sla pd kalvfonden och reducera till 6 dl.

4. Mixa och lat gronsakerna reda sasen, krydda med salt och peppar.
5.Sli i cidern innan servering.

o =

Denna matritt dr tankt som varmritt i en meny. Att helsteka koétt vitska och darmed bli torrt. Fordelen med relativt lag tillagnings-
till manga géster vid festvaning &r ett traditionellt serveringssatt. temperatur &r att det ger ett morare kétt. Nackdelen ar att kottet
Kottet trancheras i skivor precis innan servering. Det &r alltid viktigt  inte blir riktigt varmt efter att det trancherats och serverats.

att kottet far vila innan tranchering och servering fér att inte tappa

L e S R
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« Finns ofta pa skolor, sjukhus, varuhus och museum. Fast food kan i vissa fall inga under denna beskrivning.
« Maten &r firdiglagad da gisten bestiller och serveras i samband med bestillningen.

« Gisten har 1ag tolerans fér att vinta pa maten.

« Mat som varmhalls.

« Viktigt att tinka pa &r att det vid varmhallning sker en viss uttorkning.

« Det ir fordelaktigt att tillaga ryggbiffen langsamt pa lag temperatur eller snabbt vid hég temperatur.

« Ats oftast till lunch, "dagens ritt”.

« Forsiljningspriset dr férhéllandevis lagt.

« Stort krav pa bra niringssammansittning da denna maltid intas de flesta dagar i veckan.

Smorgas med kallskuren ryggbrff,

orona linser, skdnsk senap och sallad 10 por

1 kg ryggbift, putsad Sallad
salt och peppar 2 romansallad
5 hela saltgurkor, i stavar
1. Viarm ugnen till 150°C. Om ni har méjlighet tillsitt 1 rodlok, i skivor
garna 25% fukt i ugnen. 10 radisor, i skivor
2. Lagg kottet pa galler eller stekplat. 0,75 dl rostade solrosfron
3. Ugnsstek till 50°C centrumtemperatur, kyl ner. 10 skivor ragbrod/kavring

4. Skiva kottet i tunna skivor.
1. Dela salladen i stora blad.

Gron lins- och senapsmajonnis 2. Arrangera sallad, kottskivor, saltgurka, r6dlok, radisor och
3 dl grona linser, kokta linsmajonnis pa kavringsskivorna till tio smorgésar.

0,5 dl majonnis

0,5 dl skinsk senap

salt

1. Blanda linserna med majonnis, senap och salt.

Helstekt ryggbiff som inte bryns innan den sétts in i ugn. En matrétt att servera som mellanmal alternativt liten lunch.
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Helstekt svensk ryggbiff med dragonglaserade

palsternackor samt bakad 1okcreme 10 por

1,5 kg ryggbiff
50 g smor

salt och peppar
1/2 liter kalvfond

1. Varm ugnen till 80°C.

2. Smilt smoret i en stekpanna och bryn kéttet runt om.

3. Placera kottet pa ugnsgaller och krydda med salt och peppar.

4. Ugnsstek till en centrumtemperatur pa 50°C.

5. Skiva kottet i tunna skivor och placera i ugnsbleck, sld pa
sjudande kalvfond och ligg pa lock, varmhall i 70°C.

Kalvsky

1 rodlok, hackad
1 liter kalvfond
25 g smor

salt och peppar

1. S1a kalvfonden pa 16ken och reducera till 0,5 liter.

2. Sila fonden vispa i smoret och smaka av med salt och peppar.

3. Arrangera det trancherade kottet och gronsakerna p4 tallrik med
lite kalvsky. Garnera eventuellt med farsk dragon.

Bakad l6kcreme

10 roédlokar, ca 1 kg

4 dl 1att créme fraiche

4 dl bladpersilja, hackad
salt och peppar

1. Varm ugnen till 200°C.
2. Ansa loken men lat skalet sitta kvar, tvitta bort jord och smuts.
3. Baka loken i ugn tills den 4r mjuk rakt igenom ca 30 minuter.
4. Lat 1okarna svalna, skar av ett "lock” och groép ur lokarna.
Still 1okskalen at sidan.
5. Hacka de urgropta lokbitarna grovt blanda med créme fraiche,
persilja och krydda med salt och peppar.
6. Fyll lokarna med lokcrémen och varm i ugn.

Gronsaker

10 palsternackor, ca 1,3 kg
10 mordtter, ca 1,3 kg

0,5 dl rapsolja

salt

1 dl s6tmandel, grovhackad
50 g farsk dragon

50 g smor skuret i sma kuber
saft av 1 citron

1. Varm ugnen till 200°C.

2. Skala palsternackor och mordétter. Dela dem pa lingden.

3. Placera ett bakplatspapper pa ett ugnsbleck, hall pa rapsolja och
krydda med salt. Rosta gronsakerna ca 20 minuter.

4. Stro pa sotmandel.

5. Plocka dragonbladen fran stjilkarna.

6. Tillsatt smor och dragon och rér om.

7. Pressa over citronsaft.

Ryggbiff som bryns i smér och sedan helstekts pa lag temperatur,

trancheras och férvaras i virmeskéap. Den laga temperaturen gér att

kottet inte eftersteker i nagon stérre utstrickning, kottet varmhalls

i lite fond fér att inte torka ut. Detta recept pAminner om att steka
enligt nattstekningsprogram.



A la carte

Férgintensitet

Leversmak

Notighet

RYGGBIFFEN I RECEPTET ir stekt i ugn i 125°C till centrum-
temperatur 50°C. Kottet ar mycket saftigt och mort med tydligt
tuggmotstand (fasthet). Smakerna so6tma, notighet, syrlighet, metall,
lever, beska ar ldga. Daremot 4r den totala smakintensiteten av kottet
hog. Det tar ca 30 min att steka kottet i ugnen och svinnet blir ca
17%. Temperaturen i kottet stiger med 5-6°C sd sluttemperaturen blir

55-56°C.

Fargintensitet

Leversmak

Notighet

RECEPTET AR ANPASSAT for tillagning i ugn. Kottet tillagades i kom-
binerad varmluft och dnga i 70°C till centrumtemperatur 50°C.
Kottet frén den sensoriska undersdkningen ar tillagat i vakuumpése i
vattenbad i 50°C till centrumtemperaturen 50°C.

KOTTET AR MORT med tydligt tuggmotstind (fasthet) och mycket saft-
igt. Smakerna s6tma, notighet, syrlighet, metall, lever, beska ar ldga,
den totala smakintensiteten ir ndgot hogre.

DET TAR CA 1 timme och 55 min att tillaga kottet i vakuumpése i vat-
tenbad och svinnet blir ldgt ca 7 %. Temperaturen i kottet stiger inte
da det tagits upp ur vattenbadet.

Festvaning

Férgintensitet
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Nétighet

RYGGBIFFEN 1 RECEPTET ir stekt i ugn i 175°C till centrumtemperatur
50°C. Kottet ar mycket saftigt och mort med tydligt tuggmotstand
(fasthet). Smakerna s6tma, nétighet, syrlighet, metall, lever, beska ar
laga. Daremot 4r den totala smakintensiteten av kottet mycket hog.

DET TAR CA 28 min att steka kottet i ugnen, uppgift om svinn saknas.
Temperaturen i kottet stiger med 5-6°C sa sluttemperaturen blir

55-56°C.

Féargintensitet

Leversmak

Notighet

RYGGBIFFEN I RECEPTET ir stekt i ugn i 125°C till centrumtemper-
atur 50°C. Kottet ar mycket saftigt och mért med tydligt tuggmot-
stand (fasthet). Smakerna so6tma, notighet, syrlighet, metall, lever,
beska ir laga. Diaremot ar den totala smakintensiteten av kottet
hog. Det tar ca 30 min att steka kottet i ugnen och svinnet blir ca
17%. Temperaturen i kottet stiger med 5-6°C sd sluttemperaturen blir

55-56°C.




Féargintensitet

Leversmak

Nétighet

RYGGBIFFEN AR STEKT i ugn i 150°C till centrumtemperatur 50°C med
25 % tillsatt fukt

KOTTET AR MYCKET saftigt och mort med tydligt tuggmotstidnd

(fasthet). Smakerna s6tma, notighet, syrlighet, metall, lever, beska ar

laga. Diaremot ir den totala smakintensiteten av kottet hog.

DET TAR CA 28 min att steka kottet i ugnen och tillagningssvinnet blir
ca 31 %. Temperaturen i kottet stiger med 5-6°C sé sluttemperaturen
blir 56°C

Fargintensitet

Leversmak

Notighet

RYGGBIFFEN AR STEKT i ugn i 80°C till centrumtemperatur 50°C.
Kottet ar mycket saftigt och mort med tydligt tuggmotstand (fasthet).
Smakerna sotma, notighet, syrlighet, metall, lever, beska dr mycket
laga. Diaremot 4r den totala smakintensiteten av kott hogre.

DET TAR CA 56 min att steka kottet i ugnen och tillagningssvinnet blir
ca 11 %. Temperaturen i kottet stiger inte da det tagits ut ur ugnen.

Det &r viktigt att man tidigt gor en beskrivning av rittens sensoriska kvalitet. Det
handlar om att beskriva utseende, doft, smak och konsistens fér att sedan kunna

vilja lamplig tillagningsmetod och limpliga tillbehér.

Ett skafferi av dott och smak

EN VIKTIG DEL inom sensoriken 4r att sitta ord pa upplevelser. Att lira
sig hur sinnena fungerar och samtidigt trana sig i att kanna hur olika
produkter smakar och doftar kan vara ett sitt att férhoja upplevelsen
av mat och dryck. Eller som en student uttryckte det "det galler att
stindigt fylla pa sitt doft- och smakskafferi”.

I VAR UNDERSOKNING Smaken dr biff anvindes metoden profilbeddm-
ning. Huvudprincipen 4r att en eller flera produkters sensoriska egen-
skaper bedoms pa en skala fran svag intensitet till stark intensitet.

BEDOMNINGEN AR UPPDELAD i momenten:

* Definition av egenskaper

* Bestimning av egenskapers intensitet pa en skala fran lite till mycket
* Bedomning

DEFINITION AV EGENSKAPER. For att kunna genomféra ett bra test ar
det viktigt med en god kunskap om produkten. I det inledande skedet
av testupplagget giller det att ta fram de egenskaper som beskriver
produkten. I arbetet med att definiera egenskaper dr det viktigt att for
varje egenskap forsoka hitta en specifik referensprodukt. Exempelvis

kan man fér egenskapen morhet lata bedomarna smaka pé ett riktigt
segt respektive mort kott. Detta ar ett sitt att tillsammans definiera
egenskapen mor eller seg.

BESTAMNING AV EGENSKAPERS intensitet pd en skala fran lite till mycket.
D4 alla ar 6verens om de olika egenskapernas innebord och betydelse
ar det dags att borja trana pa egenskapernas intensitet. For respek-
tive egenskap ar det nu viktigt att ta fram referensprover som kan
exemplifiera skalans olika steg.

EFTER TRANING AV egenskaper och dess intensiteter 4r det nu dags att
genomfoéra sjalva bedomningen. Bedomaren far in ett prov i taget och
for varje prov gors en bedomning enligt ett protokoll dir samtliga
egenskaper dar uppsatta i en speciell ordning. For varje egenskap finns
en skala dir bedomaren anger intensiteten for den aktuella egens-
kapen.

VID RESULTATBEARBETNINGEN BERAKNAS ett medelvarde for samt-
liga observationer for respektive egenskaper. Dessa medelvirden kan
illustreras i ett spindeldiagram.
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Kunskap om hur djurets muskler dr uppbyggda och hur de fungerar ar viktigt for att forsta
vad som hidnder under tillagning. Fyra faktorer paverkar de sensoriska egenskaperna vid

tillagning av kott.

Detta hander vid tillagning

VI TILLAGAR KOTT av flera orsaker, till exempel for att gora det mer
smakrikt, lattare att tugga och att gora det sakert att 4ta. Vid tillagning
av kott ar det framfor allt fyra faktorer som paverkar de sensoriska
egenskaperna;

* temperaturen pa ytan

* centrumtemperaturen

« tillagningsmetoden

« tillagningstiden

TEMPERATUREN PA YTAN ar viktigt for sensoriska egenskaper som
arom, smak och firg. Nar ytan pa kottbiten utsitts for temperaturer
over 140°C startar Maillardreaktionen. Det ar en reaktion mellan
sockerarter och protein som ger kottet dess bruna yta vid stekning.
Stekt kott utvecklar en skorpa som 4r mer smakintensiv nar ytan
torkas ut och blir varm nog for att starta en Maillardreaktion.

AROMER SOM UTVECKLAS under Maillardreaktionen har en allmin
“rostad” karaktir men en del kan ha karaktir av gris, blommor och
jord. Under tillagningen bidrar fettet i kottet med smakaromer som
bland annat skiljer olika djurslag at.

DET SOM VI kallar kott bestdr i huvudsak av muskel, bindviv och fett.
Kott innehaller i genomsnitt ca 75 % vatten, 20 % protein och 3 % fett.
I den raa kottbiten ir vattnet bundet till proteinet. Det mesta av fettet
finns lagrat i fettvivnaden vars mangd kan variera med hansyn till
foder, ras, alder pa djuret och styckningsdetalj.

VID TILLAGNING DA centrumtemperaturen stiger mot ca 40°C bérjar
vattnet i kottet att licka ut. Proteinet borjar stelna vid ca 40°C och
detta gor att kottet hardnar i konsistens. Vid ca 50-55°C har fler
proteiner stelnat och mer vatten forsvunnit men kottet upplevs fort-
farande saftigt. Nar kottet ndr en centrumtemperatur pd 68°C har
kottbiten boérjat krympa bade i omkrets och pa lingden. Detta pa
grund av ytterligare vatskeforlust och kottet upplevs som torrt.

DET GAR VALDIGT snabbt for kottet att fran saftigt g till en mer torrare
konsistens pa grund av att centrumtemperaturen stiger vildigt snabbt
inom temperaturintervallet 55-70°C.

VID STEKNING I ugn i laga temperaturer utan tillférd fukt, dir tillagnings-
tiden blir extremt lang, sker en markant avdunstning av kéttsaften
vilket resulterar i ett torrare kott.

KOTT MED TILLAGNINGSKLASSIFICERINGEN "blodig” bidrar med
sdlta, valsmakande proteiner och en del syrlighet men erbjuder ingen
aromupplevelse. Tillagning intensifierar smaken av kott och utvecklar
kottets aromprofil.

INLEDNINGSVIS VID TILLAGNING ir kottet rott. Nar kottet upphettas
till ca 50°C s& bérjar den réda kottfiargen gd fran rod till rosa. Nar
kottet uppnatt en temperatur pa ca 60°C ir kottet rosa. Nar processen
fortgar skiftar kottfargen fran rosa till grabrun farg.

Portionsstyckad svensk ryggbiff som vakuumférpackas. Se recept pa sid 16.

T

Las mer

McGee H, On food and cooking

McGee H, The curious cook

Larson K, Furugren B, Livsmedelsteknologi

Dahlgren O, Laga mat, hur man gér och varfér

Gyllenskéld H, Koka, Steka, Blanda

Lister T & Blumenthal H, Kitchen chemistry, Royal society of chemistry
This H, Molecular Gastronomy, Exploring the Science of Flavor
Blumenthal H, In search of perfection

Jonsson L, Marklinder I, Nydahl M & Nylander A, Livsmedelskunskap

-\
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