Köttfärskockens restaurang

Vad är köttfärs?
Köttfärs är helt enkelt malet kött. Det är bra att ha en reserv i frysen, eftersom man kan laga ganska många olika maträtter enkelt och snabbt.

Förpackningen

På varans etikett ska det alltid stå vilken sorts färs som finns i förpackningen, förpackningsdagen och sista förbrukningsdag.

Är fetthalten på färsen högre än 23% måste den anges och om det är blandfärs måste sammansättningen vara angiven, till exempel 70% nötkött och 30% griskött.
Vanligtvis är fetthalten på färs mycket lägre än 23%. Mager innehåller ungefär 10% och medel 15% fett. 

Förvaring

Köttfärs ska läggas i kylskåpet så fort som möjligt efter inköpet. Om man inte tänker tillaga den samma dag som den är köpt ska den frysas. Detta beror på att det är lätt för bakterier att tränga in, då köttet är malet och luftigt.

Användning

Olika sorters färser används till olika maträtter.

Färs av nöt, älg, hjort och lamm har en kraftigare köttsmakoch passar därför bra i köttfärssås, paté, pannbiff och olika grytor.

Mager nötfärs används även i hamburgare och får gärna blandas med lite fläskfärs för att få en saftigare smak.

Fläskfärs har en svagare köttsmak och används ofta till kåldolmar och kålpudding. Andra bra maträtter med fläskfärs är köttbullar, biffar, järpar och köttfärslimpa.

Den vanligaste typen av blandfärs är 70% nöt och 30% gris. Den används till samma mat som nötfärs.
Prisjämförelse

Nötfärs: 
59,90/kg (tysk: 29,90)

Blandfärs:
29,90/kg

Fläskfärs:
49,90/kg

Kalvfärs:
79,90/kg

Blandfärs är väldigt billigt och kalvfärs betydligt dyrare. Dessutom kostar svenskt kött och köttfärs mer än utländsk. Lamm, hjort och älg fanns inte i någon av de matbutiker jag undersökte. 

Om Galna ko-sjukan

Galna ko-sjukan heter egentligen BSE (Bovin spongiform encefalopati). Det är en nervsjukdom som förstör nervceller hos nötkreatur och förstör hjärnan. Sjudomen orsakas av smittämnet prion, ett protein, och det angriper hjärna och ryggmärg.

Symptomen kommer långsamt smygande. Drabbade djur tappar sin rangordning och drar sig undan. Långsamt försämras tillståndet. Det magrar, minskar mjölkproduktionen och kan bli nervöst och aggressivt. Det blir även överkänsligt mot ljus, ljud och beröring. Senare får djuret balansproblem och muskelryckningar.

Galna ko-sjukan sprids via djurfoder och det finns inga säkra tester som kan avslöja smittan hos levande djur.

Människor som får i sig smittat kött kan drabbas av en variant av den dödliga sjukdomen CJS. Den kallas vCJS och sjukdomsförloppet är mer utdraget än hos vanlig CJS. Normalt sätt drabbar denna sjudom endast äldre, men denna variant kan även drabba unga människor.

Symptom hos de smittade personerna är sömnlöshet, minnesproblem, ostadighet och demens.

Denna sjukdom hör man inte om i media lika ofta som för ett par år sedan. Många valde under perioden då denna farliga sjukdom blev uppmärksammad att antingen sluta äta kött eller att bara köpa kött ifrån svenska gårdar. Nu har smittospridningen minskat och folk kan utan oro köpa kött, framför allt ifrån Sverige.

Gröna köket

Linsgryta, enkel

Antal portioner
4

Ingredienser
2 dl gröna linser 
6 dl vatten 
1 stor gul lök 
1 stor potatis, tärnad 
2 msk tomatpuré 
1 msk olivolja 
3 vitlöksklyftor 
1 grönsaksbuljongtärning

Gör så här:
Koka linserna i vattnet ca 30 min.
Stek löken och potatisen i oljan och tillsätt den pressade vitlöken. Lägg i buljongtärning och de stekta grönsakerna i linserna och tillsätt tomatpurén. Låt koka i 10 min.

Servera med ris.

Intervju

Jag har gjort en kort intervju med min kusin Sara som är vegetarian, eller semivegetarian närmare bestämt.

Varför är du vegetarian?

Därför att jag tycker att djuren behandlas väldigt illa på väg till slakterierna och i allmänhet. Det har ingenting att göra med att jag inte skulle tycka om kött.

Hur länge har du varit det?

I ungefär sju år.

Vilka animaliska produkter äter du?

Jag äter ägg och fisk och dricker mjölk. Jag äter inte kött eller kyckling och försöker undvika till exempel godis som innehåller gelatin.

Vilka fördelar finns med att vara vegetarian?

Man stödjer djurens rättigheter. Dessutom äter man betydligt mer grönsaker och frukt, vilket är väldigt nyttigt och många människor glömmer bort. Jag äter säkert tio olika frukter om dagen.

Vilka nackdelar finns?

Det kan vara svårt att få i sig tillräckligt mycket fullvärdigt protein och man måste ta en del tillskott och komplement till maten mat äter. 

Man inte bara gå in på Burger King och beställa en hamburgare, man måste tänka efter vad man äter.

Dessutom är vegetarisk mat dyr. Det är till exempel betydligt billigare att köpa vanlig köttfärs än quornfärs.

Hur fungerar det min din familj?

Resten av min familj är inte vegetarianer. När jag bodde hemma lagade mina föräldrar dubbla måltider eller tillagade enbart en vegetarisk rätt, så det har aldrig varit något problem. Det är viktigt när man är vegetarian att man får stöd hemifrån och blir accepterad. Man måste vara envis.

Vilka tillskott tar du?

Jag är ganska slarvig, men det gör inte så mycket eftersom jag äter fisk, ägg och mjölkprodukter och dessutom mycket baljväxter. Jag äter vitaminer från Apoteket som heter Multivitamin för Vegetarianer.

Kan det vara svårt att vara vegetarian?

Det var värre för några år sedan, då alla matställen inte hade vegetariska rätter. Samma problem kan finnas på en del platser i andra länder. Dessutom är det inte alltid man vet om matvaror innehåller animaliska tillsatser.

Ett annat problem är, som jag redan har nämnt, att det kan vara dyrt att vara vegetarian. Man kan ju inte leva på potatismos och fiskpinnar!

Prisjämförelse

Jämförelse mellan kravmärkta och icke kravmärkta grönsaker och frukter.

Morötter, krav:
18,90/kg

Mörötter, ej krav:
9,90/kg

Solrosskott, krav:
159kr

Solrosskott, ej krav:
139kr

Restaurang Fina Fisken

Fakta om fisk och skaldjur??

Prisjämförelse

En sak som skiljer olika fiskars pris åt, är tillgången. De fiskar som det inte finns så många av eller som är svåra att fånga, är betydligt dyrare än de som fångas enkelt och snabbt och som man får fiska i princip hur mycket som helst.

I kyldisken:

Rödspetta:
129kr/kg

Torsk:
119kr/kg

Marulk:
229kr/kg

Tonfisk:
199kr/kg

Sej:
39,90/kg

Strömming:
39,90/kg

Frysta:

Rödspetta:
133kr/kg

Torsk:
100kr/kg

Lax:
110kr/kg

Sej:
87kr/kg

Vasa-bageriet

Siktat mjöl: Skaldelarna på spannmålskornen silas bort. Då försvinner även B-vitamin och olika enzymer som finns i skalet.

Sammalet mjöl: Kallas även fullkornsmjöl. Det innehåller kornets alla delar; grodd, kärna och skal.

Brödets förvaring: Bröd bör förvaras torrt och i sluten platspåse. Ska det hålla en längre tid måste det frysas in.

Surdeg: Man låter vatten och mjöl bilda en bakteriekultur med jästsvampar och mjölksyrebakterier. Surdegen behöver mer mjöl och vatten lite då och då för att kulturen ska överleva. När man sedan bakar med surdegen, blandar man en del av den med de vanliga ingredienserna i bröd (mer vatten, mjöl och jäst) och gräddar den som vanligt. Brödet får en syrligare smak. Den surdegen som man sparade kan man fortsätta att fylla med bröd och vatten. En surdegs bakteriekultur kan överleva i många, många år om den bara ”matas” då och då.

Nyckelhålsmärkning: Detta visar att brödet är nyttigt och fiberrikt.

