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KOTTHANTERING

TORSTEN MORNER

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

Kottets varierande smaker

Tro inte att kocken kan
gora underverk med vil-
ken koéttbit som helst. For
om viltet ska smaka bra
sa maste ravaran, det vill
saga slaktkroppen och
kottet, hanteras riktigt.

Tre olika faktorer paverkar hur kott
smakar: inbyggda egenskaper hos dju-
ret, hur vi hanterar viltet i skogen och i
slaktboden, samt hur kottet kryddas
och tillagas.

Vilka egenskaper och smaker som
finns i djuret och kéttet varierar myck-
et mellan olika djurarter. Och kott fran
olika djur smakar olika. N6tkott sma-
kar pa ett sitt, griskott pa ett annat och
lammk®étt pa ett tredje. Bjornkott sma-
kar mer an dlgkott, hare mer &n kanin. [
regel kan vi siga att viltkott smakar
mer dn tamkott.

Smaken péverkas av egenskaper in-
byggda i1 artens arvsmassa, samt av
yttre faktorer som &rstid, brunst och
nidringsval. Den del av smaken som &r
inbyggd 1 arten kan vi inte péverka.
Men ocksé mellan djur av olika aldrar
och kon varierar smaken. Det unga dju-
ret, exempelvis dlgkalven, har alltid en
mildare smak dn det vuxna djuret.

Kéttet dr ocksa ljusare, bland annat
beroende pa den tid kalven levt pa
mjolk. Nér dlgen sedan blir vuxen och
vidare aldras, dndras karaktiren och
smaken pa kottet. Djuret lever pa
naturligt foder i form av knoppar, blad,
grenar, tallbarr, med mera, som inne-
héller ménga olika smakdmnen som

Finsmakaren eller den som inte &r van att &ta vilt ska kanske vilja kétt fran ett ungt
djur. Kéttet fran en dlgkalv smakar mildare dn kéttet fran ett vuxet djur.

sedan ger en utpraglad smak &t kottet.

Smaken pé kottet fran ett dldre djur
ar alltid starkare och har mer av vilt-
karaktir dn det fran ett ungt djur. Men
samtidigt ar kottet fran ett dldre djur
alltid segare da det finns mer bindviv
i muskulaturen, vilket gor att manga
jigare foredrar kottet fran ett yngre
djur. Men bindvdven innehéller ocksa
mycket smak, vilket i sig bidrar till att
gora kottet fran det édldre djuret mer
smakrikt.

Valj en gammal élg

Viljer man bara efter smaken och vill
ha ett kott med utpréglad viltsmak ska
man vilja en gammal dlg. Men sam-
tidigt maste man vara medveten om
att slaktkroppen maste hianga en ldngre
tid &n det unga djuret, for att moras
ordentligt.

Det finns ocksé en viss skillnad mel-
lan han- och hondjur. Handjur kan ha
en viss brunstsmak som upplevs som
obehaglig.

Hos élg och radjur dr denna smak-
skillnad mellan konen i allménhet obe-
tydlig. Annat dr det med vildsvin, kron-
och dovvilt dir handjuren under
brunstperioden oftast har en obehaglig
doft och smak i kdttet. En karaktér som
ofta gor kottet helt odtligt.

Efter att ett djur dott finns energi
upplagrad i muskulaturen, framfor allt
i form av glukogen (socker). Nar djuret
dor sker en kemisk reaktion i muskler-
na och det bildas mjolksyra. Detta
leder till att pH sjunker, vilket ocksa &r
positivt for kottets hallbarhet.

Reaktionen i kroppens muskler efter
doden leder ocksa till att musklerna
drar ihop sig och blir helt stela, dods-
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stelhet. Detta orsakas av att musklerna
lases i ett l4ge 1 brist pa energi.

Dédsstelheten varar i ett till tvd dygn
och under denna tid &r kottet segt och
helt oldmpligt att tillreda. Under den
perioden dr det heller inte lampligt att
frysa kottet, dd dodsstelheten blir kvar
i musklerna som fastnar i ett last lage.
Det gér senare inte att 16sa upp. Inte
ens om kottet kokas sonder.

Under det forsta dygnet nir dods-
stelheten rader dr det ocksa olampligt
att kottet kyls ner for snabbt. Gér man
det intrdder nidgot som kallas kylsam-
mandragning. D4 drar musklerna ihop
sig pa grund av att de enskilda muskel-
cellerna laser sig i ett hopdraget ldge.

Kottet drabbas ocksa av en omfatt-
ande vitskeforlust och blir en seg och
torr produkt som &r svér att gora god i
koket.

Morningsprocessen
Normalt drar musklerna ihop sig cirka
tio procent under dodsstelheten. Vid
kylsammandragning drar musklerna
thop sig mycket kraftigare och forkort-
ningen kan i vissa fall bli s hog som
runt 40 procent av den ursprungliga
langden.

En regel for att undvika kylsamman-
dragning &r att kottet inte far kylas
under tio grader de tio forsta timmarna
efter doden. Vilket betyder att kalla
vinterdagar och i ouppvarmda slakteri-
er ska viltet hinga med skinnet pa det
forsta dygnet. Da kyls kéttet langsamt
av och blir inte segt. Sedan ska det
hénga vidare en tid f6r morning.

Om man smakar pa ett fallt vilt,
strax efter att djuret passats, smakar det
helt annorlunda 4n vanligt kott. De
varma musklerna ar i stort sett smak-
16sa. De dr dessutom sega.

Men efter att kottet hdngt ett par
dagar och dodsstelheten 16sts upp &r det
betydligt morare. Smaken har ocksa
fordndrats en hel del. Detta beror pa att
aromatiska kviveforeningar har bildats
fran proteiner och andra &mnen i musk-
lerna och givit dessa en mogen smak.

En stor vildsvinsgalt skjuten under sen-
hésten &r manga ganger mindre lIdmplig
att ta da den har en utprdglad lukt. Luk-
tar kéttet starkt kan man férséka géra
korv av kéttet, men ibland slar lukten
igenom &ven da.

Det finns ocksa andra faktorer som
paverkar smaken och kottet.

Muskelceller bestar till cirka 75 pro-
cent av vatten och 20 procent protein,
samt fett, glukogen och mineraler. I
muskulaturen finns ocksad inspringt
bindviyv, kérl och nerver. Den kemiska
sammanséttningen varierar inte sa
mycket mellan olika djurarter, men
ddremot muskelcellernas storlek.

Vissa djurarter, som élg eller bjorn,
har relativt stora muskelceller vilket
ger ett grovre och segare kott dn fran
djurarter med muskler som bestar av
finare och kortare muskelceller, som
radjur eller vissa fagelarter. Det dr dér-
for viktigare att grovre kott far hinga
ordentligt s att en ordentlig mognad
och morningsprocess sker.

Mingden inspringt fett varierar
ocksd mellan olika djurarter. Hos
vildsvin finns mycket fett inne i de
stora muskelbuntarna, medan detta 1
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stort sett saknas hos &lg och andra
hjortdjur. Hos dessa ligger fettet
huvudsakligen samlat under huden och
1 bukhalan.

Fettet paverkas i allminhet obetyd-
ligt under hingningstiden och inga
smakforandringar som utgér ifran fett-
et sker normalt. Ett hogre fettinnehall i
muskulaturen kan dock innebéra att det
tillagade kottet dr saftigare dn det kott
som har lagt innehall av fett i de olika
bitarna.

En ytterligare faktor som paverkar
kottet dr mingden bindvav. Denna &r
lagre hos unga djur och 6kar med sti-
gande alder. Mingden bindvayv varierar
ocksa mellan olika muskelgrupper. 1
aktiva muskler som ror sig mycket,
som 1 bogen och frambenen, dr bind-
vdvshalten hogre. I muskler som ror
sig lite, exempelvis filén, dr bindvévs-
halten lagre.

Luftcirkulationen ar viktig
Viktigt att tinka pd ndr man hinger
kott ar hur luftcirkulationen sker i loka-
len. Stillastdende luft kan innebédra en
risk da kottytan blir fuktig och darmed
medger att bakterier kan véxa till. For
mycket luftcirkulation kan ocksa bli ett
problem da vi far en uttorkning av
kroppsytan.

Hur ldnge man ska hidnga djuret for
att kottet ska bli mort och moget &r se-
dan beroende av temperaturen. Re-
kommenderade hiangningstider i olika
temperaturer &r foljande:

2-5 grader — 14 dagar
5-10 grader — 7-10 dagar
Over 10 grader — 2—4 dagar

Efter en viss tid har mérningen nétt
sitt maximum och koéttet blir inte mora-
re av att hinga. Koéttet far da en mogen
lukt som ér helt skild fran den lukt som
fororenat eller ruttet kott avger.

Ett gott rad ar att regelbundet (dagli-
gen) inspektera kott som hinger och
lukta pa det. Gor man det ar risken
minimal att kott hinger for lange. O
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