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Frågor om kötthantering sänds till 
Svensk Jakt, Viltreceptet, Öster Malma, 611 91 Nyköping.
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En av de viktigaste faktorerna för att
mat ska smaka bra är att man använ-
der fina råvaror. Allt kött från vilt till-
hör denna grupp av exklusiva råvaror,
som naturligt har en inbyggd hög kva-
litet. 

Hur man ska hantera råvaror varie-
rar dock beroende på vilken det gäller.
Grönsaker, frukt och fisk smakar till
exempel bäst om de är helt färska.
Men kött, liksom många ostsorter och
vin, får en bättre smak om de får lag-
ras och mogna en tid. 

Mörningsprocessen
Vad som sker under lagringsprocessen
varierar mellan olika råvaror. I grön-
mögelostar och liknande produkter,
sker en tillväxt av bakterier och svam-
par, vilket orsakar förädlingen. 

I kött är mogningsprocessen en ke-
misk process som utnyttjar det prote-
in och de kolhydrater som finns i köt-
tet och bindväven. Om det sker en bak-
terie- eller jästsvampstillväxt i köttet
sker istället en förruttnelse, vilket är
en oönskad process som leder till att
köttet både luktar och smakar illa. 

Smakar man på kött från ett nyligen
fällt vilt, upptäcker man att det smakar
väldigt lite och helt annorlunda än kött
som fått hänga en tid. De färska musk-
lerna är dessutom sega och svåra att
tugga. Först efter ett par dagars häng-
ning kan vi kalla musklerna för kött.

När ett djur hängt en tid och döds-
stelheten lösts upp är köttet väsentligt

mörare. Det har också skett en smak-
förändring beroende på att aromatiska
kväveföreningar har bildats från pro-
teiner och andra ämnen i musklerna.
Köttet har fått en mogen smak. 

Vad som är optimal hängningstid
varierar mellan olika viltarter, indivi-
duella skillnader hos djuret (till exem-
pel ålder), samt miljö och omgivande

Möra köttet på bästa sätt
De flesta jägare är med-
vetna om att viltköttet blir
mörare och smakar bätt-
re om man hänger det en
tid. Men vilka regler gäl-
ler och hur gör man bäst
för att inte misslyckas
och köttet ruttnar?
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Det är först efter ett par dagars hägning som vi kan kalla musklerna på ett djur för kött.



faktorer. Det är viktigare att hänga kött
från äldre djur och djur med grovfibri-
ga muskler under rätt tid än kött från
unga djur och djur med fina muskel-
celler, som exempelvis rådjur.   

Man brukar tala om att mognadsfa-
sen inträder efter ett visst antal dygns-
grader. 

För att beräkna denna siffra ska man
multiplicera antalet dagar med medel-
temperaturen. Vanligen brukar man
ange 40 dygnsgrader som ett lämpligt
mått.

60 dygnsgrader
Jag tycker att köttet blir bättre både i
smak och mörhet om det får hänga i 60
dygnsgrader. Men tillämpar man 60
dygnsgrader måste man vara noggrann
med hygienen så att slaktkroppen inte
förorenas med bakterier från smutsiga
händer eller dyligt.

Jag här även provat att hänga vilt i
över 100 dygnsgrader, och det går all-
deles utmärkt, men samtidigt är inte
smakförbättringen eller mörheten så
mycket större än vid 60 dygnsgrader.

En av de vanligaste frågorna jag får
när jag håller föredrag runt om i landet
är hur länge köttet ska hänga och hur
man vet när det är klart. Många jägare

är osäkra i bedömningen av när köttet
är moget och färdighängt. 

Personligen hänger jag nästan alltid
kött i en temperatur runt 4–5 grader i
cirka två veckor. Då uppnår jag mina
60 dygnsgrader. Men det är viktigt att
påpeka att jag utför en daglig kontroll
av köttet genom att lukta på det och
därmed också bedömer hur långt
hängningen och mognade skett.

Tekniska hjälpmedel
Numera finns det praktiska tekniska
hjälpmedel som mäter temperatur och
luftfuktighet och som räknar ut hur
många dygnsgrader som gått. 

På den svenska marknaden finns
idag två olika typer, Tenderums mör-
ningstimer och Suviteks Gameguards
dygngradsmätare. Båda produkterna
är enkla och smidiga mätare som hjäl-
per jägaren att hålla reda på hur långt
processen gått.

Tenderums mörningstimer finns i
två olika modeller. Den ena kan man
hänga på djuret medan den andra är av-
sedd att fästas på väggen och därmed
mäta mognadsprocessen i utrymmet
där djuren hänger. Timern är inställd
på 40 dygnsgrader, men man kan mäta
upp till 80 dygnsgrader. Mörnings-

timern är enkel att starta och har en
tydlig och klar display.

Suviteks Gameguard är också pro-
grammerad för 40 dygnsgrader, men
här kan man själv ställa in hur många
dygnsgrader man vill uppnå. Gamegu-
ard kan också programmeras och mäta
processen hos fem olika slaktkroppar. 

Gameguard är också enkel att starta
och har en tydlig och klar display. In-
byggt i Gameguard finns också en
alarmfunktion som med en ljudsignal
anger när den inställda dygngradstiden
är överskriden.

Priset för Tenderums mörningstimer
är cirka 300 kronor, beroende på modell,
och Gameguard kostar cirka 2 000 kro-
nor.

Luktkontroll
Dessa mätare är ett välkommet hjälp-
medel när man hänger kött, men det är
viktigt påpeka att man trots dessa mås-
te göra en regelbunden luktkontroll av
slaktkroppen. Detta för att förhindra
att en förruttnelse sker, vilket alltid
kan inträffa trots noggrann hygien och
hantering. 

Ruttnar slaktkroppen känner näsan
det alltid, men tyvärr inte dygngrads-
mätaren. !
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Suviteks Gameguard  och Tenderums olika mörningstimers. Två produkter som kan
underlätta för jägaren under hängningsprocessen.

Tenderums lilla mörningstimer hängnande
på låret på ett vildsvin.


