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Sorter/Framställning
Det finns ca: 80-tusen olika sorters ris i världen idag och jag ska nämna några av dem. Som jag redan har nämnt så heter Ris Ory’za Sativa på latin Or’yza är ett grässläkte som omfattar ca 20st arter som växer i tropikerna. Ris är den mäst kända och viktigast. När riset skallas och tvättas så brukar man säga att riset är polerat. Det här är lite synd eftersom riset har en såkallad ”silverhinna” innanför skalet som spolas bort när man polerar det och det är under det som alla b-vitaminer och mineralämnen finns. Det ända riset på marknaden som har skalet kvar är Vildriset. I risfabriker så samlar man ihop massor av ris som man sedan stoppar in i en stor järnbox och sedan så värms riset upp till ca 120*C och utsätts för högt ångtryck i ca 1h. Detta innebär att en del av silverhinnans näringsämnen pressas in i kornen och riset blir då klibbfritt vid kokning.  

Här är i vilket fall några av varianterna/sorterna:

1.Rundkorningt ris, också kallat grötris är ett helvitt och polerat ris. Dem       rundkorninga risen importeras från Kina, USA, Italien och Spanien. Grynen klibbar lätt ihop vid kokning och är därför mest lämpade till gröt, välling och puddingar.

2/3. Långkorningt ris är finns både som Poleratris och behandlat. Det      importeras främst från USA. Det poleraderiset klibbar något efter tillagning medan det behandlade inte gör det. Det polerade riset har en vit fin gämn färg medan det behandlade har en färg mer åt det ljus bruna/ljus gula hållet. Dem är mest lämpade till sallader och risrätter. På det specialbehandlade riset så kan det ofta stå ”parboiled” eller ”converted”.
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4. Jasminris, Är en ris sort som främst används i orientaliska maträtter eftersom det klibbar väldigt mycket och går då lätt att äta med pinnar. 

Jasminris tillsammans med det rundkorninga riset är troligtvis de allra vitaste av alla rissorter. För bara några år sedan så var jasminriset ett ovanligt ris som oftast 

bara gick att komma över i specialaffärer 

eller på restauranger medan det är ett av 

dem vanligaste i dagen hem. Jasmin ris härstammar från Thailand och har en väldigt speciell arom/smak.

5. Råris finns både som specialbehandlat respektive icke specialbehandlat.

Råriet finns både  som långkorningt och rundkornigt.Råriset är skalat men inte polerat varav dess brungula färg. Råriset har ungefär dubbla koktiden mot de vanliga rissorterna.

6. Snabbris är ett förkokt och torkat ris som bara behöver koka/sjuda i några få minuter. Det finns två sorter: Lånkorniga, hela gryn med eller utan specialbehandling och pressade gryn d.v.s. ris(flingor) avsedda för gröt.

Varning! Snabbris är dyrare än de andra rissorterna.

7/8Vildris är egentligen inget ris utan frön från en Amerikansk gräsart,

(Odlas i USA). Vildriset är ett avlångt, smalt ris som är ganska dyrt i gämförelse med andra rissorter och blandas därför ofta ut med andra sorter och kallas då Vildrismix. (innehåller upp till 14 % protein).

9. Avorioris är ett ris med stora gulaktiga risgryn som klibbar något efter kokning. Avorioriset har efter specialbehandlingen kvar ganska mycket B-vitamin och säljs därför ofta bland det ”såkallade” hälsokostsortimentet. Importeras från Italien.(används mest till risotto).  

10. Basmatiris har en del likheter med Jasminriset och passar bäst till orientaliska maträtter. Basmatiris odlas framförallt i norra Indien och runt Himalaja trakten. Basmatirset klibbar inte efter kokning och säjs ha en nötliknande smak.

Pris/Förvaring
Ris är en väldigt prisvärd marprodukt som kan användas till många olika rätter.

Priset skiljer sig ganska stort och hamnar från ca 5kr/kilot (ibland ännu biligare)

Till ca 45kr/kilot för snabbriset. Ris är som all annan mat billigare om man köper större paket och därför så rekommenderar jag att man köper i större säckar om man har plats att förvara det. Ris ska förvaras torrt och håller i regel länge på grund av dess låga vatten innehåll.

Odling
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Ris odlas i större delen av dem tropiska delarna av världen men den största delen odlas i USA och ost Asien. Ris är huvudfödan i större delen av Världen. Det största risproducerande landet i världen är Kina där nästan strörre delen av befolkningen jobbar på risplantagen eller inom andra saker inom risindustrin. Kina står för 36 % av hela världen risproduktion. På latin heter ris Oryza Sativa och det blir ca: 1m högt och är en ettårig växt. Ris är ett tropiskt sumpgräs och växer i ca: 10cm vatten. Bladen är 2cm bredan och kan vara uppemot 30cm långa plus en vippa som är 20-30cm lång, på axet sitter det en ettårig blomma som har sex ståndare.                                                       

                                                                 Ett ris plantage i Vietnamn(sydostasien)

Man kan dela in riset i 2st grupper när man pratar om odlingen av ris och dem brukar vara Bergris (torr-ris) och sumpris (våtris). Bergris odlas framförallt i Bergstrakterna runt mellan- och Sydamerika medans sumpris främst odlas runt Kina och det man brukar kalla Ostindiska övärlden. Sumpriset är det vanligaste riset, sumpriset ställer mycket högre krav på både klimat och odlaren. (för att odla sumpris så måste det vara ca: 25-30*C ett vattentäcke på ca 15-30cm.)

Skördetiden varierar mellan 3 och 9 månader. Riset skördas oftast med skära och för han men i USA och i Australien skördas riset med skördetröska. 

Näringsämnen och Energi
Energi och näringsmässigt så är alla rissorter ganska lika dem andra spanmålsprodukterna. Ris och andra spanmålsprodukter består huvudsakligen av stärkelser. Ris innehåller ca 78 % kolhydrater, 8 % protein, ca 0,5 % fett och ca 12 vatten. Ris innehåller också vitaminer samt olika salter och mineralämnen. När man har polerat riset så avlägsnas nästa all protein och B1 och B2 vitamin samt vissa mineraler.Efter poleringen så sprutar man på ett tunt lager glykos för att få ett glansigare utseende.

Historia
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Ris är en av världens äldsta kulturväxt. Ris är som basföda världens viktigaste sädesslag. Det är inte säkert men man tror att riset härstammar från Indien där man har odlat ris i över 5000år medan Sydeuropa började sin odling på medeltiden och Amerika så sent som på 1600-talet. År 1939 dominerade Thailand och Vietnamn exporten som främst riktades till Europa men efterhand så blev gruvorna i deras egna länder de största konsumenterna. Sedan andra världskriget så har risproduktionen nästan fyrdubblas. 

Det beror främst på Internationella Risforskningsinstetutet (IRRI) som har utvecklat nya rissorter som får högre avkastning och för att man har bättre bekämpningsmedel och kan kontrollera vattentillförseln bättre.         

Tillagning
Bra att veta innan tillagning

[image: image9.wmf]Man räknar att en person äter ca 1 dl okokt ris. Ris sväller när man kokar det med ca 300 %, med det menas att om du lägger i 1dl ris så blir det ca 3 dl ris när det har kokat färdigt. Om du har planerat att äta med pinnar så ta ett klibbigt ris som ex. jasminris eller basmatiris eftersom det är en stor fördel!

Några förslag om hur man piffar upp riset

Gult ris: Rör ner en stor bit smör/margarin och en tsk gurkmoja i riset när det är färdigkokt och strö sedan över några små ärtor eller lite hakad persilja. Passar bra ihop med stekt kyckling, fisk eller fiskbullar mm.

Curryris: Fräs lite hackad lök tillsammans med lite curry och blanda i det i riset, gott men enkelt. Du kan också tillsätta en tsk korianter om du vill. Passar till det mesta.

Saffransris: Rör ner ett paket finhackad saffran i kastrullen före kokning. Riset får då en fin smak plus en härligt gulfärg och ljuvlig smak. Serveras till skalldjur,  fisk, lamm eller kyckling.

Paella
Paella är Spaniens nationalrätt och finns i en mängd olika varianter.

Det är lätt att variera bara genom att byta ut lite ingredienser. 

Paella Valencia
Gör så här: Dela en kyckling i mindre bitar eller köp en    Det här behövs för 

som redan är i skuren. Värm oljan i stekpannan och bryn   6-8personer:

sedan kycklingbitarna tills att dem är vackert bruna. Lägg  1 kyckling (ca 1kg),

sedan över bitarna i en gryta med lock och låt dem ligga    4 msk olja,

och hålla värmen (svag värme på) i 15min. Medans tiden   1gul lök, 3dl ris,

så kan du skala och hacka löken som du sedan fräser          6-7dl spad och buljong,

tillsammans med riset och lite olja tilldess att det har fått   1 vitlöksklyfta eller

lite brunaktig färg. Blanda ner det i en gryta och tillsätt      1 kryddmått vitlöks-

buljong, pressad vitlök, salt, söndersmulad saffran, peppar pulver, ½ g (1paket)

och rör om ordentligt. Koka allt med lock på svag värme i  saffran, salt, svart-

20-25 min beroende på rissort. Låt ärtorna kock                  eller vitpeppar, 

tillsammans med det andra dem sista 5 minutrarna.             1 paket (250g)

Läggupp paellan på ett stort fat och garnera med                 djupfrysta ärtor.
Exempelvis musslor, rensade räkor, strimlad paprika 

eller vad du själv känner för.

Klart att servera!

Källor

Vår Kok Bok (Kf provkök)

Bonniers Kok Bok 

Vår Kok Bok (Kooperativa förbundets provkök)

Hemkunskapsboken sid54.
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