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séllskapet
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Anteckningar fran

Finstyckningskurs — Lamm

pa Lindas Lamm, Lindas utanfér Karlstad.

Kursledare: Elsa Lund Magnussen

Elsa med familj har bott i Lindas i 18 ar. Tankar pa eget slakteri har funnits linge. Lokalerna
star nu klara och &r godkénda av livsmedelsverket. I dessa finns fardiga utrymmen for slakt
och styckning, dessutom finns plats och planer for att bygga kok och en undervisningslokal.
Ett antal alternativa planer har funnits med i hela byggprocessen. Slakteriet ligger sa att det
gar att stycka av till en egen tomt, for att kunna hyras ut eller avyttras. Det finns mojlighet att
bygga om lokalerna till bostadshus osv. Investeringskostnaden sa hir langt ligger pa 1,6
miljoner kronor (eget arbete ej inrdknat).

Inledningsvis fick vi lite tips pa bocker och lankar:

Styckningskropparna
var unga lamm med
en slaktvikt kring 20
kg och ett par édldre
ungtackor (ej
lammat). De hade
hingt i kyla i 6 dagar.
Elsa visade vant hur
man skulle bete sig.

Steg ett var att lossa
bogarna pa framdelen
genom att ga in med
kniven mellan bog
och kropp, ta med
ljumskkottet pa
bogen. B6j ut och
skir efter, lossa

Kott, av Hakan Fillman. Hakan &r nagot av en guru for Sveriges kockar. Duktig pa
kott och olika kottkvalitéer.

Stycka kott. Utgiven av ICA-forlaget. Elsas ex var fran 1977, en senare upplaga finns,
men det &dr antikvariat som géller.

Smaskalig Slakt och foradling. Rapport fran JTI

Det finns mycket matnyttig information pa Svensk kottinformations hemsida:
http://www.svenskkottinformation.se/ bl.a. delar av de utdelade kurskompendierna
och den film som visades,

Overhuvud taget finns det mycket bra information pé Internet t.ex. SLU-rapporter om
hur slaktstress paverkar kott kvalitén, backenhingning, foderstatens paverkan pa
fettsyresammanséttningen i kottet osv.




bogbladet. Flytta 6ver bogen till styckningsbordet och ta bort liggen genom att ga in i leden.
Var noga med att ta bort lymfknutorna. Bogen blir en bra stek som girna tillagas med ben.
Putsa bort fett med forsiktighet, det dr en viktig smakbarare och det &r bittre att plocka bort
det efter tillagningen. Léggen dr en delikatess om den anvéndas hel i grytor, kokas Gver natt
och benen tas ut vid servering. Alternativet &r att den skéirs ren och mals till kottfirs.

Fortsitt med den héngande kroppen , putsa bort kortelpaketen pa bakkroppen. Skér ut
slaksidan genom att skéra in fran bakbogen mot ryggraden. Undvik att skada sadeln. Fortsatt
nedat i lodlingen till forsta revbenet, vind ut och skir loss slaksidan som blir en liten rulle.
Rullen fylls med orter eller lammfirs rullas ihop, binds och brésseras i 2-3 timmar.

Hir finns ett antal alternativa styckningar. Ett alternativ som ger en storre rulle &r att fortsétta
snittet fran forsta revbenet nedat 6ver revbenen, saga i snittet och bena ut. Man far da en
mycket stor rulle. Om man i stéllet sagar ndrmare ryggen far man revben som kan anvindas
till 1angkok som t.ex. far i kal.

Forbered urtagning av filéerna genom att putsa bort talg och hinnor. Gor sedan ett snitt mitt i
ryggraden och folj benet in under filén, lossa framifran men var noga med att fa med huvudet
langst upp mot laret.

Nu dr det dags att ta av
ryggen. Ga in under
hoftbenet pa bagge sidor,
bryt upp ryggen mot taket
och skir av ryggraden i
leden mellan kotorna.
Ryggen kan sedan styckas
pa manga olika sétt som dr
beroende av hanteringen
av revben och slaksida.
Om man valt alternativet
att saga revben i lingd
som det forsta revbenet sa
kan man klyvsaga i
ryggraden och tvirsaga
mellan de sju forsta

g ° -k . ¢ SN revbenen. Resultatet kallar
man racks, en kotlett med ett ”handtag” i form av en bit revben. Dessa tillagas i ugn eller
grillas med folie kring revbenet. Om man inte sagar ut utan later racksen sitta ihop lite far
man en lammkrona, men det kan behovas tva racksrader for att fa ihop det till en snygg krona.

Om man istéllet fran borjan sagat av revbenen dnda upp mot ryggen far man i stillet en
lammsadel. En klassisk styckningsdetalj for tillagning i ugn. Om sadeln sagas far man dubbla
lammkotletter och om dven sadeln klyvs i ryggraden fore sagning far man vanliga enkla
lammkotletter.

Om man vill ha manga detaljer for grillning kan man fortsétta att sdga upp resten av ryggen i
skivor genom entrecote och karré. Dessa detaljer kan ocksa styckas ut benfria. De dr mycket
mora och innehaller en del inspringt fett.



Da aterstar bakbogen. Ta
bort ldggen. Bakbogen kan
. anvindas med ben som en
mycket stor lammstek.
Den riicker till 12-14
personer. Om man onskar
mindre stekar kan man
¥ muskelstycka ut rostbiff,

~innanlar, ytterlar inkl rulle
och fransyska. Ytter och
innerlar styckas ut fran
steken genom att man
foljer hinnan pa utsidan
steken, gar in mot benet,

: ' : : foljer det runt och skér

loss innanlar och ytterlar. Saga av benet och putsa bort lymfknutorna mellan ytter- och
innerlar. Dela vid kanten mellan fransyska och rostbiff. Rostbiffen blir da kvar pa backenet.

Vi styckade vara egna lamm efter bésta formaga. For egen del blev det en hel del kottfirs
efter diverse felskdrningar. Ovriga deltagare klarade sig bittre....

Med pennan:

Stig



