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Kjot

Kjotio, vit eta mest av, er seydakjet og
neytakjot, men vit eta eisini nokk so négv
av svinakjoti. Adrastadni eta tey eisini
rossakjot, men tad er ikki vanligt { Foroy-
um. Av og & er meira forkunnugt kjet, t.d.
reinsdjérakjoet, at faa.

Hvat er kjot?

Tad, vit nevna kjot, er veddar, feitt, bein,
brésk og @edrar. Voddarnir eru gjordir tr
voddateegrum. Bindivevnadur bindur teegr-
arnar saman i bundi og bundini saman {
tann stéra veddan. Veddarnir eru so festir
at beinunum vid sinum.

Kjotid av ungum dyrum er vanliga ljésari
reytt enn kjotid av eldri dyrum. Kjotio av
ungum dyrum hevur minni bindivevnad
enn kjotid av eldri dyrum. Tad merkir, at
kjotio av eldri dyrum er seigari. Mesti
bindivevnadurin er { teimum veddunum,

i0 verda mest nyttir, t.d. { bégvunum. i
lundunum er neestan eingin bindivevnad-
ur. Kjotio av eldri dyrum er vanliga feitari
enn kjotid av ungum dyrum.

Buning og gédska

Nyflett kjot er hart og seigt. Skal kjotid
verda moyrt og gott, skal tad hanga eina
t9, 40renn tad verdur havt til matna. Vit
siga, at kjoti0 buinast. Neytakjot skal hanga
ikki styttri enn 14 dagar i kuldardmi.
Hongur kjetid ikki { kuldartimi, men {
hjalli, skal tad ikki hanga so leingi. Seyda-
kjoti og svinakjeti nytist ikki at hanga
longur enn { ein dag.

Tad hevur négv at siga fyri kjetdygdina,
hvat dyrid hevur fingid at eta, at tad ikki
er tutldgvaod, td i0 tad verdur dripid og
flett, og hvussu kjetid verdur tikid til held-
ar.

Verdur ikki gingid nég reinliga um, t4
i0 flett verdur, kunnu bakteriur spilla kjot-



i0. Tad er umrddandi, at ambodini, sum
brukt verda, eru rein.

Kjot og 6reinskad gronmeti mugu ong-
antid koma { samband vid hvert annad.
Kemur kjotid 1 samband vid jardbakteriur,
t.d. um tad liggur saman vid 6reinskadum
gronmeti ella eplum vid mold 4, kann
bakteriueitur gerast i kjotinum, og tad
kann elva dlvarsama magaeitran.

Vidgerdarheettir

Keypa vit neytakjot, kdlvakjot og svina-
kjot, er tad vanliga feskt, fryst ella nidur-
sj60ag, t.d. skinka og corned beef. Seyda-
kjeot brika vit feskt, reest ella turkad.

Skal kjetio brikast feskt, er neydugt at
goyma tad kalt. Besti mati at goyma feskt
kjot er at frysta tad.

Skal kjotid reesast, skal tad verda hongt
upp i hjallinum. Umradandi er, at hjallur-
in er reinur, ddrenn kjotid verdur hongt
upp. Um j6ltidir plagar kjetio at vera nég
raest at k6ka. Td hevur tad hingid uppi {
umleid 3 mdnadir. Nt kann tad takast nio-

ur, bjdlvast og frystast. Tad kann eisini
hanga og torna. Um ménadarskiftid mars-
april er kjotio nég turt at eta, og tad vero-
ur nd kallad turt kjet. Nd kann kjetio
verda bjdlvad og fryst. Sidurnar, ryggurin
og begirnir torna skjétari enn tjégvini.
Kjot, i0 hongur til neesta heystskurdin,
nevna vit skerpikjot.

Vedurlagid hevur négv at siga, td i0 kjot
verdur hongt upp. Er ov lytt { vedrinum,
kann tad vera trupult at fda gott reest kjot.
Kjotid verdur t4 meiri at kalla rotad, og ta
er eisini stérur vandi fyri, at madkur kem-
ur i. Er veturin hinvegin ov kaldur, vero-
ur kjotid turt, uttan at tad verdur reest.
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Keyp, goymsla, haldg6dska og
verulysing
Alt kjot, sum verdur innflutt, skal vera
stemplad 1 upprunalandinum, og djéra-
leeknavéttan skal fylgja vid, sum sigur, at
kjetio er av friskum dyri. Heilsufrediliga
Starvsstovan hevur eftirlit vid ellum kjoti
og kann nokta fyri, at kjot kemur { handl-
arnar, um illgruni er um, at tad er smittad.
T4 i0 vit keypa feskt kjot, eiga vit at
hyggja eftir, at kjotid er blankt, bleytt og
gyroid (elastiskt). Feskt kjot eigur at hava
ein friskligan anga, tad md hverki ganga
sdrur ella reestur roykur at ti. Kjetio skal
hava reinan, reydan lit.

T& 0 kjet verdur skorid sundur ella malid,
verQur flatin, sum bakteriurnar kunnu
gera seg inn 4, négvar ferdir sterri enn 4
einum heilum kjotstykki. Ti eigur malid
kjot, sundurskorid kjet og kjetdeiggj ikki
at verda goymt, men kokad ella steikt
sama dag, tad er keypt ella gjort til heima

vid his. So kann tad verda goymt { kulda-
skapi 1 nakrar dagar. T4 ber eisini til at
frysta tad, og td heldur tad seer leingi.

Livur, hjarta og nyru spillast skjott. Best
er at frysta, kéka ella steikja tey sum skjot-
ast. Ikki er rddiligt at goyma tey i kulda-
skapi 1 fleiri enn 2 samdegur. Bl6d og
vomb kunnu eisini verda fryst. Talgin eig-
ur at verda kékad, krympad, d0renn hon
verdur fryst ella saltad.

Vanligt er, at kjotio, vit keypa, liggur
pakkad {1 plasti 1 kelidiskinum. T4 siggja
vit bara, hvussu kjetid ser tt uttand. Ti er
neyodugt, at vit faa at vita:

- ner veran er pakkad, og hvussu leingi
hon heldur seer

— hvussu veran skal goymast

— hvater latio 1 kjotid

- nogd og pris




Hetta eigur alt at standa 4 pakkanum.

Flatin 4 ti bjalvada kjetinum er ikki turrur,

men slavin. Summar bakteriur trivast veel

i hesum umhvervi. Ti heldur kjotid seer

ikki leingi 1 kelidiskinum og kuldaskép-

inum.

— Sundurskorid kjet heldur ser { umleid
2 samdegur,

- malid kjot og kjotdeiggj skulu steikjast
ella kokast sama dag,

— heil kjotstykki halda ser eitt sindur
longur.

Verdur kjotid fryst, heldur tad seer négv

longur. Best er at leggja fryst kjot { kulda-

skapio at tiona.

Kjot er dyrt at keypa. Hetta er nég mikio
av kjeti til eitt folk:
— 200 - 250 g av kjoti vi0 beini
300 - 350 g av sey0dakjeti, t.d. ryggi
100 - 150 g av kjeti vid ongum beini

75 - 125 g av malnum kjeti til buff

75 - 100 g av malnum kjoti ella sma-
kjoti til samankékadan reett

At kdka og steikja kjot

T4 10 vit seta kjot Gitd at kéka, rennur altio
nakad av kjetsevju tr teimum sundur-
skornu kyknunum it 1 legin. Médan, sum
legst omand, er neestan bara protein. Er
négv av bréski og beini 1 kjgtinum, fyrst
og fremst { kjoti av ungum dyrum, er soo-
i0 sum lim, t4 i0 tad kelnar. T4 i0 kjetio
kokar, loysist bindivevnadurin, og kjetid
moyrkast. Kjot skal bara smakéka. Stend-

ur kjot og spruttkdkar, verdur tad turt og
trevjut. Kjot vid négvum bindivevnadi
dugir best at koka, ti at bindivevnadurin
loysist ikki sundur, td i0 stokt verdur.

Svin, einfold sundurluting
1. Hovd 2. Nakkakambur 3. Svinakambur, svinahdryggur 4. Skinka 5. Bégour
6. Steikiflesk 7. Kokiflesk 8. Huppur 9. Hokil 10. Langleggur
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Neyt, einfold sundur-

luting 1. Hovd

2. Halsur 3. Tjiikk-
kambur 4. Herdablad
5. Bogleggur 6. Hokil

7. Haryggur 8. Framm-

an av mjoryggi, tunn-
steik 9. Aftan av
mjoryggi, tjtikksteik
10. Halastykki

114. Innan av tjonum,
innleer 11b. Uttan av
tjonum v/leertungu,
uttanleers v/ leertungu
11¢. Voddi

11d. Smorsinan,
klumpur 12. Sida

13. Huppur 14. Lang-
legqur 15. Hali

:
}
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Framparturin, har sum mesti bindivevn-
adurin er, dugir best at kéka. T4 i0 vit
steikja, er best ikki at hava ov brddan hita.
Eitt steikitermometur er hent at hava til
stora steik.

Feosluvirdi
[ kjoti er négv av gédum proteini, jarni og
Bl-vitamini. Tad er ymiskt, hvussu feitt
kjot er, men mesta fitin er mettad feitt.
Glarfiti er meira émettad enn télgarfiti.
Glarfiti er tann bleyta og glara fitin, sum
vit kenna frd onkrum lambskjoti ella
~—-~.. veOrakjeti. Talgarfiti er tann
A7 Y fasta og hvita fitin.
II.} f 1ivur’er négv og gott
/ protein. I livrini er eisini
négv jarn, flestu B-vitamin-
;"I ini, A-vitamin og D-vitamin.
i 4 [ hjartanum er négv av gédum
! |' proteini, jarni, Bl-vitamini og B2-
II' vitamini.

Ur nyrunum féa vit protein, jarn, B1-
vitamin, B2-vitamin og A-vitamin.

Ur bl6dinum fda vit m.a. protein, men
bl6d er fyrst og fremst sera gédur jarn-
veitari.
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