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KOTTHANTERING

TORSTEN MORNER

Fragor om kétthantering sénds till
Svensk Jakt, Viltreceptet, Skedhults séteri, 575 96 Eksjo.

B ﬁSt Bﬂe r pa viltkGittet

Pa manga matvaror finns det alltid ett Bast fore-datum. Vi vill naturligtvis
ha farsk och frasch mat. Koétt, ost och vissa andra livsmedel smakar dar-
emot battre om de lagrats en tid. Det galler ocksa viltkottet. For dessa

produkter borde det finnas ett Bast efter-datum!

Vallagrad herrgard. En krimig brie-
ost. En vilsmakande whisky. Ett djup-
rott gott rodvin. Alla dessa delikatesser
har det gemensamt att de framstillts i
en kontrollerad process och sedan lag-
rats en kortare eller lingre tid. Frén
borjan var de en enkel produkt som inte
smakade s& mycket, men som genom
lagringen foradlats sa att smaken blir
mycket bittre.

Exempelvis dr whisky inte whisky
nér den borjar lagras pd ekfaten. D4 ér
det ren sprit och blir whisky forst efter
cirka atta ars lagring, nir firgen och
smaken dr den ritta.

Samma sak giller faktiskt kott fran
ddggdjur eller faglar. Det nyligen doda
djuret bestar inte av kott, utan av musk-
ler som inte smakar speciellt mycket.
Men genom lagringen, det vill sdga nér
vi hinger kéttet, blir det morare samti-
digt som det bildas en hel del smakadm-
nen som gor smaken béttre. Musklerna
har blivit kott.

Muskelceller bestér till cirka 75 pro-
cent av vatten, 20 procent protein, samt
varierande mingd fett, kolhydrater
(glukogen) och mineraler. Nér ett djur
dor bryts det glukogen som finns upp-
lagrat i muskulaturen ner till mjolksyra

och ATP. Musklerna stelnar i ett sam-
mandraget och last ldge, det vi kallar
dodsstelhet (Rigor mortis).

Koéttet mognar
Mjolksyran innebdr att muskulaturens
pH sjunker frén normala 7,2 till om-
kring 5,5. Det sdnkta pH-vérdet &r
positivt for kottets héllbarhet och
bidrar till att kottet kan hinga i en lag-
ringsprocess och dven bli mort. I denna
lagringsprocess omvandlas dven en del
av de proteiner som finns i musklerna
till vdlsmakande och véldoftande for-
eningar.

Processen liknar det som sker med
herrgardsosten och andra delikatesser

Avgérande fér om
kéttet ska kunna
hénga lamplig tid &r
att jggarna &r noga
med hygienen. Nagot
som maste skétas
redan i skogen nér
viltet tas ur, och som
man maste ha i dtanke
under hela processen.

dér det ocksa bildas goda smakimnen
under lagringstiden. Moget kott luktar
och smakar annorlunda &n kott som
fatt hinga bara ett eller annat dygn.
Precis som att herrgardsosten smakar
och luktar mer 4n den milda hushalls-
osten.

Denna mogningsprocess &dr inte
samma sak som att kottet ruttnar. Skill-
naden dr att ndr kott mognar sker ett
antal kemiska reaktioner som omvand-
lar kottet till en smakrik produkt, till
skillnad fran forruttnelse dd muskula-
turen “dts” av bakterier och jdstsvam-
par. Nar dessa dor uppstar obehaglig
lukt och smak fran de doda mikroorga-
nismerna.



Avgorande for att man ska kunna
hénga kottet s& det mognar, och inte
ruttnar, dr att man har god hygien
under hela processen. Fran passningen
i skogen, under flaningsarbetet, samt
under hdangningen. Délig hygien leder
till att forruttnelsen startar tidigare och
man kan inte hinga kottet.

Nar intraffar da Bast efter-datumet?

Nir Bist efter-datum intréffar beror
pa flera saker. Som tidigare ndmnts &r
hygienen en viktig faktor. En annan ar
temperaturen, som styr hur snabbt den
kemiska processen i muskulaturen ska
ske. Under tva grader &r inte denna
process igang. Vid hogre temperaturer,
over tio grader, gar processen snabbt,
men samtidigt finns vid varmare tem-
peraturer risk for riklig véxt av bakteri-
er och jastsvampar, det vill sdga for-
ruttnelse. S& det dr bdst att hinga
djurkroppen i temperaturer runt 3—6
grader, som i ett kylskap.

Lukta pa kottet

Viktigt att tdnka pa dr luftcirkulatio-
nen. Stillastdende luft kan innebéra en
risk da kdttytan blir fuktig och ddrmed
medger att bakterier kan véxa till. For
mycket luftcirkulation kan ocksé bli ett
problem da vi far en uttorkning av
kroppsytan.

Att avgéra ndr Bist efter-datum
intrdffat gors bést genom att dagligen
inspektera kroppen och lukta pa kottet.
Nar kottet mognar dndras lukten. Det
giller att kiinna igen lukten av moget
kott och att kunna avgdra nér det borjat
ske en forruttnelse.

Tekniska hjdlpmedel, dygnsgrad-
maitare, kan vara en hjilp for att avgora
hur lange kottet ska hdnga. Men méta-
ren kan aldrig ersétta ndsan, som &r det
viktigaste organet for att avgbra om
kottet dr fardiglagrat/hidngt.

Om man inte har en dygnsgradmata-
re dr tabellen t.h. en riktlinje for hur
lange kottet bor hidnga for att uppna
Bést efter-datum. Efter detta datum
kan kottet dtas direkt eller packas ner i
frysen.

Om djuret skjutits med ett vélriktat skott i hjért-/lungtrakten kan det utan problem

hédnga med skinnet pa. Skinnet skyddar mot uttorkning och férorening och kan flas

av efter det att hdngningstiden &r klar.

Rekommenderade hédngningstider vid
olika temperaturer

2-5 grader 14 dagar
5-10 grader 7-10 dagar
10-15 grader 4-6 dagar
Over 15 grader ~ 2-4 dagar

Sammantaget blir det 60 dygnsgrader i
denna tabell.

I detta ssmmanhang finns det en annan
viktig fraga — hur linge kan man hdnga
kottet? Vad hiander om det hénger for
lange? Blir det forstort? Borjar det
ruttna? Eller torkar det ihop? Eller hian-
der nagonting annat? Avgorande for
svaren pa dessa fragor beror pd om
man far en forruttnelse eller inte.

For om kottet inte ruttnar, sa hiander
inte s& mycket mer och det kan hinga

en viss tid till. Men efter att mog-
nadsprocessen fullfoljts blir kottet inte
mer vilsmakande eller mdrare. Dér-
emot torkar kottet langsamt i och med
att vatten avdunstar.

Jag har hiangt radjur upp till sju veck-
or i cirka fem graders temperatur for att
se vad som hinder. Resultaten av mina
begridnsade studier visar att upp till
120-140 dygnsgrader hénder inte sé
mycket, kottet forblir vdlsmakande och
mort. Men kott som hdngt runt 200
dygnsgrader borjar fi en négot frin
bismak som inte dr angendm.

Sa rekommendationen blir att djuret
ska hinga till dess att Bist efter-datum
uppnas, men ddrefter behover det inte
hénga s mycket langre. Kottet ska inte
bli dvermoget. O
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