VILTXDLEN

BISON

Bison ar Nord Amerikas storsta landlevande
djur och dominerade Nordamerikanska
kontinenten fran istiden fram tills att
europeerna borjade kolonisera landet och
slaktade ut stor del av bestandet.

Att den inte blev utrotad forhindrades genom
gemensamma  anstrangningar fran bade
kanadensiska och Amerikanska djur
skyddsmyndigheter. En del djur holls i
nationalparker ~ och  nagra  fristaende
ranchagare hade privata hjordar, sedan dess
har Stammen stabiliserat sig och gradvis
borjat vaxa.

Idag har antalet djur okat markant. Ar 2000
fanns det ca 375 000 djur i Nordamerika och
ca 100 000 djur i Canada. Av bison slaktas
bara ungtjurar som ar ca 24 manader. Den
fods inte upp i djurstallar som annan
notkreatur da det ar ett vilt djur, varje djur
har ca 26 000 kvadratmeter att springa pa.

Pa 80-talet b6rjade man med en mindre lokal
forsaljning, den storre forsaljningen gick dock
inte igang forran pa 90 talet nar man
upptackte att manga manniskor uppskattade
kottet historiskt och smakmassigt.

Det ar ett kottslag som ligger ratt i tiden, ur
halsoperspektiv sett sa ar det lag fetthalt, hog
proteinhalt och mycket vitaminer och
mineraler, fardigstekt bisonkott har 2,4 gram
fett och 143 kcal per 100 gram.

Smakmaéssigt sa ar bison saftigare och mérare
an kott fran notkreatur som har vuxit upp
under samma forhallanden och med likvardig
foda. Den har dock en uttalad viltsmak
jamfort med notkott.

Muskelstrukturen paminner om no6tkott men
det ar nagot grovre fibrer och rédare i fargen.

Nar man koper bison bor man valja
styckningsdetalj efter vad man har for avsikt
att tillaga. Till exempel, morare bitar som kan
tillagas med torr varme kan koma fran sirloin
och short loin.

Fett i kott fungerar som en isolerande amne
vilket gor att tillagningsprocessen saktas ner,
eftersom bison har lag fetthalt blir det fortare
klart och kan bli overstekt ifall man inte ar
forsiktig. Generellt kan man saga att det bor
tillagas vid lagre temperatur.

Olika tillagningssatt for Bison

Stek:

Basta temperaturen ar 135 C i en forvarmd
ugn. Anvand en termometer for att uppna 68
C for mediumstekt, 75 C for valstekt. Fastan
temperaturen ar lagre sa tar det ungefar
samma tid att tillaga en bisonstek som en
notstek.

Grill:

Anvand de mer mora bitarna av bison, flytta
upp kottet nagon centimeter hogre an vad du
skulle ha haft det vid grillning av notkott,
kontrollera ofta sa det inte blir Gverstekt.

Wok:

Skar bison i smala strimlor, tillsatt nagra
droppar olja i pannan och stek bara sa pass
kottet delar sig, tillsatt gronsaker och stek
fardigt pa lag varme.
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MORHETSGRADER FOR BISON

Vanliga namn Plats

Tender Cuts

Medium Tender Cuts

Less Tender Cuts
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