Det er vildt at smage
- aktuelt i december: Gris

Kort om

GRISEN

Grisen stammer fra den anatolske hgjslette, hvor den som vildt svin vandrede ud i verden og blev
udbredt i Kina, den sydgstlige del af Asien og i Europa. Den blev en populeer spise bade i den antikke
verden og i det senere centraleuropaiske kgkken. | Europa vandrede vilde grise mod nord, da isen
forsvandt fra bl.a. Danmark. Arkaeologer har fundet rester af vildsvineknogler i kekkenmgddinger
fra aeldre stenalder. Da vi omkring ar 4000 fgr vores tid begyndte at dyrke jorden og bo fast samme
sted, begyndte vi ogsa at ggre grisene tamme. Grisen er let at teamme, men det var stadig en vild
gris med hugteender, man spiste dengang. | middelalderen levede grisene i skovene. Her spiste de
olden (agern og bog), og det gav et fantastisk smagfuldt ked, sadan som vi kan smage det i dagi de
spanske iberico-svins kad. Siden 1880’erne industrialiserede vi landbruget, og grise blev nu
produceret i store maengder. Det har ikke altid veeret vellykket med sa stor en produktion. Grisene
bliver lettere syge, og de lever heller ikke altid lige godt. Det er synd, for grisen kan sa meget rent
gastronomisk.

Vidste du at

grisen er alteedende? Derfor kunne man ogsa
holde gris inde i byerne i gamle dage — men det
var noget rod, nar de rodede i skraldespandene.

Vidste du at
svinekgd byder pa meget stor variation i
smag afhaengigt af, hvor pa grisen kgdet har

Vidste du at siddet og i forhold til race og foder?

grisen ligesom mennesket (og rotten) er et af de

eneste dyr, der er omnivoer, det vil sige Forarbejdet svinekgd, fx bacon og rgget

alteedende? skinke bidrager med meget kraftige
mangder af umami, den fyldige smag af

Vidste du at glutamatsalte. Derfor kan ganske sma

grisen er langt mere baeredygtig end ko og lam

d et lavt CO2-aftrvk? maengder bacon i en grgntsagsret give os
med et lavt CO2-aftryk:

fornemmelsen af, at vi spiser kgd, selv om vi

Vidste du at maske kun far 40 gram bacon.

vi producerer 30 millioner grise om aret i Danmark,
og de 27 millioner blive eksporteret?
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Ribbenssteg med fennikelfrg, hvidlgg og
rosmarin
4 personer

I skal bruge

% liter vand

0,8 kg ribbenssteg
2-3 spsk groft salt
6 laurbaerblade

1 spsk. fennikelfrg
5 kviste rosmarin
1 spsk. olivenolie
2 dl vand

1 spsk. ebleeddike
1/4 rgd chili

4 fed hvidlgg

2 lgg

2 xbler (pigeon eller cox orange)
4 usvovlede tgrrede abrikoser
20 g bacon i sma tern

Salat

4 grgnkalsblade

1 dl yoghurt 10 %

1 tsk. ras el hanout (marokkansk
krydderiblanding)

Lidt salt og peber

1 =ble

1 dl hasselngddekerner eller tgrristede kikaerter

Sadan skal | ggre

1. Heeld % liter vand i en bradepande pa ca. 25x35 cm.
Seet bradepanden pa en bageplade, og laeg en rist
over bradepanden.

3. Skeerridser pa % til 1 cm i svaeren pa ribbensstegen.

4. Gnid salt mellem hver ridse i svaeren.

5. Seet laurbaerblade og fennikelfrg ind i nogle af
ridserne.

6. Laegribbenstegen pa risten, teend ovnen pa 160
grader, og sat ribbenstegen i ovnen.

7. Stegribbenstegenica. 1% time. Haeld vand i
bradepanden en gang imellem.

8. Steg til centrumstemperaturen er 50 grader.

9. Heeld vandet fra, og leeg ribbenstegen ned i
bradepanden.

10. Saet rosmarin-stilkene ind i nogle af ridserne, og
hzld olivenolie over svaeren.

11. Skyl chilien, og skaer den i tynde skiver.

12. Pil Iggene, og skaer hvert Igg i 4 dele.

13. Kom chilien, Iggene og hvidlggene i bradepanden.
Hvidlggene skal ikke pilles.

14. Heeld 2 dl vand og &bleeddiken i bradepanden.

15. Stil ovnen pa 180 grader. Steg ribbenstegen igen i ca.
% time til centrumtemperaturen er 65-75 grader.

16. Halvér ablerne, fjern kernehuset, og skaer i tern.

17. Skeer abrikoser i kvarte.

18. Skeer bacon i tern, og rist pa pande, til den er sprgd.
Tilseet @&bletern og abrikoser, og lad det stege til det
er spredmert.

19. Skeer stegen i tynde skiver, og leeg den pa et fad.

20. Servér det sprgde xble-abrikos-bacon til stegen.

Salat

1. Skyl grgnkalen, rib og hak den fint.

2. Bland yoghurt og ras el hanout i en skal. Tilszet
grgnkalen.

3. Smag til med salt og peber.

4. Skyl &blet, fijern kernehuset, og skaer i tynde bade.

5. Velg om | vil pynte med hakkede hasselngddekerner
eller ristede kikaerter.

6. Pynt salaten med ®&blebade og enten

hasselngddekerner eller kikaerter.
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Smag pa ribbensstegen Udfyld smage-5-kanten

Smag pa retten. Brug Smage-5-kanten.

Smager retten lidt bitter, farves felt 1 under bitter.
Smager retten lidt s@dt, farves felt 1 under sgdt
osV.

Hvad minder smagen, duften og teksturen i retten
om?

salt

Teenk og droft
Hvilket tilbehgr kan passe til ribbenssteg? Hvilke smage fra andre ravarer, maske fra andre arstider, kan
passe sammen med smagen af ribbenssteg?

Lav jeres egen ret med ribbenssteg, og afprgv det tilbehgr, | synes passer til.
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Interessante links

Sadan ridser du ribbensstegen
https://meny.dk/ravarer/koed/svinekoed/ribbenssteg

RIBBENSSTEG

Sprod sveer pa flaeskestegen ogsa pa -
grillen

Madkundskabsforum Q

e Mere om at tilberede svinekammen
- madkundskabsforum.dk/madlavning-og-maaltider/tilberedning/mere-om-
tilberedning/stegning-af-svinekam

Statistik gris 2019
Stttk ver dencars sagninger elport . Masser af tal om grise og griseproduktion

| Statisti 2019 kan du se statistikker over den danske griseproduktion. _ F ra La n d b rug og F¢ d evarer

Download pdf af publikationen pa dansk her.

& -

https://If.dk/tal-og-analyser/statistik/svin/statistik-svin/statistik-gris-2019

STATISTIK
2019

grisekod

Gardbesog

Book besgg hos en landmand
i Find en landmand og book httpS//SkOlelfdk/

gratis girdbesog. Nuogsd |
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