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Frågor om kötthantering sänds till 
Svensk Jakt, Viltreceptet, Öster Malma, 611 91 Nyköping.

JAKT

SV
E
N
SK

I dag skjuts cirka 80 000 älgar per år,
vilket ger ett köttillskott på 8 000 ton.
Det är mycket kött, men det borde kun-
na vara ännu mer. Älgstammen och
älgjakten är värd över en miljard kro-
nor årligen och detta bör vi kunna för-
bättra. 

Med en väl förvaltad älgstam skul-
le vi sannolikt kunna ha en avskjutning
på cirka 125 000 älgar per år, eller
kanske till och med 140 000 älgar. Då
skulle vi få mellan 12 000 och 14 000
ton älgkött per år. Ett viktigt bidrag
både till jägarnas ekonomi och också
till nationalekonomin. Dessutom är
viltkött det mest miljö- och klimat-
vänliga köttet som finns i vårt sam-
hälle.

Moderna trender påverkar
Samtidigt måste jag ställa mig frågan
om vi verkligen utnyttjar hela älgen och
alla fantastiska råvaror och kött som
den har. Antagligen inte, för tyvärr tar
många jägare bara tillvara en del av älg-

en och lämnar massor av fin mat kvar i
skogen. 

Vi passar älgen i skogen och många
lämnar kvar skalle, hjärta, lungor, lev-
er, njurar, vom och tarmar utan att tän-
ka på att mycket av detta är god mat,
som definitivt kan tas tillvara, till män-
niskor, eller till våra hundar.

En möjlig delförklaring till detta är
moderna mattrender där matlagning

och tillvaratagande av inälvor och an-
nat från djuren alltmer försvinner. Nu
för tiden blir det allt vanligare med fa-
briksproducerad färdigmat. Eller ut-
valda köttbitar presenterade på ett till- 
rättalagt sätt i plastförpackningar.
Men inälvor får man leta efter. 

Tyvärr är det så att den moderna
matkulturen i vårt land inte främjar ut-
nyttjandet av inälvor och andra delar

Älgen är otvivelaktigt vårt
viktigaste vilt. För många
är älgjakten den bästa,
och kanske också den
enda jakten. Men han-
terar alla det unika älg-
köttet på rätt sätt? Tar vi
verkligen hand om allt?
Hur är det med inälvor?
Och andra fina delar?
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I samband med urtagningen kan jägarna ta tillvara på delikatesser från älg och andra
hjortdjur. Vanligtvis blir dessa kvar i skogen.

Ta hand om hela älgen
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på det slaktade djuret. Helt annorlun-
da är det i många andra länder, även i
Europa, där inälvor som lever, njure,
hjärta, bräss, tunga, vom, med mera är
ansedda som delikatesser. 

Viltköttet är en unik råvara som jä-
garna har ett ansvar att ta tillvara på
bästa sätt. Det innebär i mina ögon att
man inte lämnar inälvorna kvar i skog-
en utan tar tillvara så mycket som möj-
ligt. 

Högt näringsvärde
Inälvor har ett högt näringsvärde och
är rika på mineraler och vitaminer.  Le-
vern är sannolikt det som är vanligast
att jägarna tar tillvara. 

Lever från vilda djur har en utpräglat
fin smak och lever från rådjurskid, hjort-
kalv och älgkalv är en delikatess. Vilt-
lever i pastejer och pateér är också en
extra krydda. Vad gäller val av lever med
tanke på halter av kadmium rekommen-
deras att lever och njure från företrädes-
vis unga djur ska konsumeras.

Om hjärtat inte är sönderskjutet bör
detta alltid tas tillvara. Hjärtats mus-
kelceller är något finare i strukturen
och mörare än vanliga muskler. Därför
passar hjärta perfekt till att röka eller
torka och använda som smörgåsmat
eller kallskuret. Hjärtat går också all-
deles utmärkt att mala till färs. Kött-
bullar gjorda på hjärta smakar fan-
tastiskt. Även gryta på hjärta är en god
och mör kötträtt.

Njure tillhör den typ av inälvor som
uppskattas av en del, och ogillas av an-
dra. Njure från unga hjortdjur är ock-
så en delikatess. Njure har en stark
smak som mildras genom att den får
ligga i vatten eller mjölk över natten så
att blodet och andra starka smakämnen
dras ut. Därefter kan man tillreda den
som stekt skivad eller i någon paj eller
stuvning.

Sällan tillvaratagen, men en verklig

delikatess är brässen. Vi har alla hört
talas om kalvbräss, men vem tar hand
om brässen från älg- eller hjortkalven.
Brässen är en körtel som finns i hinn-
orna mellan lungorna framför hjärtat.

Brässen förekommer endast hos un-
ga djur och tillbakabildas vid cirka ett
års ålder. Hos vilt är det brässen hos
älgkalvar som framför allt är värd att
ta tillvara. På rådjur och hjort är den lit-
en och man behöver många för att få
ihop till en middag.

Den ljusa brässen skärs ut från hinn-
orna vid lungorna och läggs ett par
timmar i vatten innan den tillreds.
Brässen kan tillredas antingen som
stekt, stuvad eller kokt.

Smaklig tunga
Huvudet på en älg eller hjort tas sällan
tillvara, om det nu inte är en tjur eller
hjort där man tar vara på hornen. Men
horn är hårdtuggade. Betydligt godare
är tungan.

En tunga från älg väger cirka 1,5 ki-
lo, medan hjortarna har mindre tungor.
Men även rådjurets eller det unga vild-

svinets tunga bör tillvaratas. Tunga kan
ätas varm eller kall som huvudrätt, ell-
er som pålägg på smörgås. 

Skär ut tungan bakåt till tungbenen
i svalget. Lägg tungan ett par minuter
i kokande vatten, varefter skinnet kan
flås av. Därefter kan tungan antingen
stekas under lock eller kokas. 

Utöver tungan finns det andra delar
på huvudet som kan tillvaratas. Köttet
i kinderna och på käken går utmärkt att
äta, i grytor eller färs. Köttet innehåll-
er mycket bindväv och är därför per-
fekt om man ska göra sylta.

Mule smakar bra
En sista del på djuret som jag måste
nämna i detta sammanhang är mulen.
Mulen är inte den del som man först
tänker på som råvara till en god mat-
rätt, men jag har lärt mig på restau-
ranger i Frankrike att sylta gjord på ox-
mule är en delikatess. Då måste sylta
på älgmule vara ännu bättre. 

Mulen innehåller rikligt med gela-
tinliknande ämnen som gör att när man
kokar den tillsammans med muskler,
får man vid avkylningen en stelnande
gelatinös sylta. 

Jag har gjort som följande när jag
gjort sylta på mulen: Skär loss mulen
framför nosbenet och lägg den hel med
skinnet på i kokande vatten ett par mi-
nuter. Ta upp mulen och låt den sval-
na. Skär den sedan i centimetertjocka
skivor, varefter huden, nässlemhinnan
och nosbrosket kan skäras bort. Skär
sedan det bindvävsrika mulköttet i små
tärningar. Blanda gärna i lite muskel-
bitar från exempelvis kinden.  

Det hela kokas sedan på låg värme
tillsammans med kryddor i tre–fyra
timmar innan syltan är färdig. Om man
önskar kan man sila koket och ”klara”
vätskan med äggvita. Häll upp det var-
ma koket i en form och låt det svalna
och därmed stelna. Syltan är klar. !
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Ta ut tungan genom att flå av skallens
undersida. Skär med kniven längs insid-
orna på underkäken och lossa från fram-
spetsen till tungans bakkant. S lutligen
skär man av tungan längst bak, framför
de två tungbenen.
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