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dygnsgrader

Hur lange ska viltet hanga innan kottet
mognat klart? Tva dagar sager en del.
Tva veckor sager andra. 40 dygnsgrader

sager en tredje. Sjalv foredrar jag 60

Hur linge ska man héinga sitt kott?
Asikterna gdr i sir, men det viktig-
aste dr att kéttet alltid hinger
minst tva till tre dagar.

Rekommenderade
hangningstider:

dygnsgrader! Da ar kottet maximalt

moget och smakar som bast. 95 orader — 14 d
—. gra er — agar

5-10 grader — 7-10 dagar
1015 grader — 46 dagar

Alla jagare ér inte riktigt Overens om hur linge man ska
hénga slaktkroppen. En allméint accepterad regel har dock
varit att slaktkroppen ska héinga en bestamd tid beroende pa
temperaturen. Regeln séger att antalet dagar ganger tempe-
raturen (dygnsgrader) ska bli 40. Da blir kottet bra.

Personligen tycker jag detta ar lite snalt och foredrar att
antalet dygnsgrader ska vara 60. Da dr koéttet enligt min
bedémning maximalt moget och smakar som bést. Detta
vilhingda kott blir naturligtvis ocksa mycket mort.

Hur ldnge man 4n hinger sitt kott dr det viktigt att kottet
alltid hanger minst tva till tre dagar. Detta dels for att und-
vika kylsammandragning nir man fryser ner kottet, dels for
att 1 det mognande kottet sker stora forédndringar i muskel-
cellerna som péaverkar smaken.

Det finns naturligtvis vissa risker med att hinga kott under
en lang tid. Det finns alltid en risk att mognadsprocessen
overgar i en forruttnelseprocess. Skillnaden mellan dessa ar
att vid mognadsprocessen sker ett antal kemiska reaktioner
som omvandlar kottet till en smakrik produkt, medan vid
en forruttnelseprocess ”ats” muskulaturen av bakterier och
jastsvampar. Nar dessa sedan dor uppstéar obehaglig lukt och
smak fran de doda mikroorganismerna.

For att undvika att forruttnelseprocessen sitter igang ar
det viktigt med hygienen — under passningen i skogen, fla-
ningsarbetet och hiangningen.

Har vi vid passningen fororenat buk-, brosthala eller kot-
tet pa kroppens utsida, kommer slaktkroppen inte att kunna
hinga lika linge som en korrekt hanterad kropp. Vi har redan
fran borjan forsdmrat kvaliteten och kottet kan bdrja ruttna.

En 6kad miangd mikroorganismer r inte bara skadligt for
kottets kvalitet, utan kan ocksa vara skadligt for oss mén-
niskor. Bakterier frdn miljon kan orsaka matforgiftning och

sjukdomsbakterier kan finnas pa kott-
et pa grund av att nagon som hanterat
kottet har haft sdr pa hénderna eller
hostat/utandats bakterier.

Over 15 grader — 2-3 dagar

Observera att okar luftcirkula-
tionen sdnks yttemperaturen pa
kottet och det kan hinga lingre.

Flera undersokningar pa slakterier
har visat att den storsta fororeningskillan vid all kotthanter-
ing dr vi méanniskor. De vilda djuren dr i sig sjdlva sa gott som
alltid fria fran bakterier som orsakar sjukdom hos ménniska.

Jagare som har sar pa hinder eller armar, eller som lider
av en luftvigsinfektion, ska dérfor inte delta i hanteringen av
viltet efter skottet och framfor allt inte i slaktboden. Har man
sar pa hianderna och maste passa ett djur ska man anvinda
plasthandskar.

Har man héngt kroppen for linge eller hanterat slakt-
kroppen orent, sker en bakterie- och svamptillvixt pa ytan
som ses som en luddig, filkig yta pa kottet. Ett sddant kott
luktar illa.

Att lukta pa kottet &r ett av de bésta sdtten att avgdra om det
4r moget eller ruttet. Ar man osiker kan man genomfora ett
kokprov, det vill siga lagga ner ett par kottbitar i kokande vat-
ten. Da frigors alla flyktiga &mnen och man kdnner direkt om
kottet luktar illa. Och luktar det illa, smakar det illa.

Ett sdtt att reparera dalig hygien, och dvervaxt med bakt-
erier, dr att tvitta slaktkroppen med éttikssprit (12—30 pro-
cent). Det kan goras innan djuret hings (bade pa ut och in-
sidan), eller om man uppticker att tillvixt av bak-
terier/jastsvampar skett. Den luddiga eller filkiga ytan gar
oftast latt att tvitta bort. I méanga fall racker detta och man
behover inte ens skdra bort ytdelar av kottet.

Resultatet av detta kott blir trots allt ofta en mycket smak-
rik produkt som smélter i munnen. Det kan det vara vért.

Torsten Morner
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