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Ta hand om hela algen

Algen ar otvivelaktigt vart
viktigaste vilt. For manga
ar algjakten den basta,
och kanske ocksa den
enda jakten. Men han-
terar alla det unika alg-
kottet pa ratt satt? Tar vi
verkligen hand om allt?
Hur ar det med indlvor?
Och andra fina delar?

| dag skjuts cirka 80 000 dlgar per ar,
vilket ger ett kottillskott pa 8 000 ton.
Det dr mycket kott, men det borde kun-
na vara dnnu mer. Algstammen och
dlgjakten dr vird 6ver en miljard kro-
nor arligen och detta bor vi kunna for-
bittra.

Med en vil forvaltad dlgstam skul-
le vi sannolikt kunna ha en avskjutning
pa cirka 125000 &lgar per éar, eller
kanske till och med 140 000 dlgar. Da
skulle vi f& mellan 12 000 och 14 000
ton #lgkott per ar. Ett viktigt bidrag
bade till jigarnas ekonomi och ocksé
till nationalekonomin. Dessutom é&r
viltkott det mest miljo- och klimat-
vénliga kottet som finns i vart sam-
hille.

Moderna trender paverkar
Samtidigt maste jag stilla mig fragan
om vi verkligen utnyttjar hela dlgen och
alla fantastiska ravaror och kott som
den har. Antagligen inte, for tyvérr tar
manga jigare bara tillvara en del av dlg-

I samband med urtagningen kan jagarna ta tillvara pa delikatesser fran dlg och andra
hjortdjur. Vanligtvis blir dessa kvar i skogen.

en och lamnar massor av fin mat kvar i
skogen.

Vi passar dlgen i skogen och manga
lamnar kvar skalle, hjdrta, lungor, lev-
er, njurar, vom och tarmar utan att tan-
ka pa att mycket av detta dr god mat,
som definitivt kan tas tillvara, till mén-
niskor, eller till vara hundar.

En mojlig delforklaring till detta dr
moderna mattrender didr matlagning

och tillvaratagande av inilvor och an-
nat fran djuren alltmer férsvinner. Nu
for tiden blir det allt vanligare med fa-
briksproducerad fardigmat. Eller ut-
valda kottbitar presenterade pa ett till-
rittalagt sdtt i plastforpackningar.
Men indlvor far man leta efter.
Tyvirr &r det sd att den moderna
matkulturen i vart land inte frimjar ut-
nyttjandet av indlvor och andra delar
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—> pa det slaktade djuret. Helt annorlun-

da dr det i manga andra lénder, dven i
Europa, dir indlvor som lever, njure,
hjirta, bréss, tunga, vom, med mera dr
ansedda som delikatesser.

Viltkéttet dr en unik ravara som ji-
garna har ett ansvar att ta tillvara pa
bista sitt. Det innebér i mina dgon att
man inte limnar indlvorna kvar i skog-
en utan tar tillvara s& mycket som moj-
ligt.

Haégt naringsvarde
Indlvor har ett hogt nédringsvirde och
dr rika pd mineraler och vitaminer. Le-
vern dr sannolikt det som dr vanligast
att jigarna tar tillvara.

Lever fran vilda djur har en utpréiglat
fin smak och lever fran radjurskid, hjort-
kalv och dlgkalv @r en delikatess. Vilt-
lever i pastejer och pateér dr ocksa en
extrakrydda. Vad giller val av lever med
tanke pa halter av kadmium rekommen-
deras att lever och njure fran foretrides-
vis unga djur ska konsumeras.

Om hjértat inte 4r sonderskjutet bor
detta alltid tas tillvara. Hjdrtats mus-
kelceller #r nagot finare i strukturen
och morare 4n vanliga muskler. Dérfor
passar hjarta perfekt till att roka eller
torka och anvéinda som smorgdsmat
eller kallskuret. Hjdrtat gar ocksa all-
deles utmarkt att mala till fars. Kott-
bullar gjorda pa hjirta smakar fan-
tastiskt. Aven gryta p hjirta ir en god
och mor kottritt.

Njure tillhor den typ av indlvor som
uppskattas av en del, och ogillas av an-
dra. Njure fran unga hjortdjur dr ock-
s en delikatess. Njure har en stark
smak som mildras genom att den far
ligga i vatten eller mjolk 6ver natten s
att blodet och andra starka smak@mnen
dras ut. Dérefter kan man tillreda den
som stekt skivad eller i ndgon paj eller
stuvning.

Sillan tillvaratagen, men en verklig

delikatess &r brassen. Vi har alla hort
talas om kalvbriss, men vem tar hand
om bréssen fran &lg- eller hjortkalven.
Brissen ér en kortel som finns i hinn-
orna mellan lungorna framfor hjértat.

Brissen forekommer endast hos un-
ga djur och tillbakabildas vid cirka ett
ars alder. Hos vilt &r det bridssen hos
dlgkalvar som framfor allt dr vérd att
ta tillvara. Pa radjur och hjort &r den lit-
en och man behdver manga for att fa
ihop till en middag.

Den ljusa bréssen skirs ut fran hinn-
orna vid lungorna och ldggs ett par
timmar i vatten innan den tillreds.
Bréssen kan tillredas antingen som
stekt, stuvad eller kokt.

Smaklig tunga

Huvudet pé en dlg eller hjort tas sillan
tillvara, om det nu inte dr en tjur eller
hjort ddr man tar vara pa hornen. Men
horn &r hardtuggade. Betydligt godare
ar tungan.

En tunga fréan élg vager cirka 1,5 ki-
lo, medan hjortarna har mindre tungor.
Men édven radjurets eller det unga vild-

Ta ut tungan genom att fld av skallens
undersida. Skdar med kniven langs insid-
orna pa underkéken och lossa fran fram-
spetsen till tungans bakkant. Slutligen
Skédr man av tungan langst bak, framfér
de tvd tungbenen.
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svinets tunga bor tillvaratas. Tunga kan
dtas varm eller kall som huvudritt, ell-
er som paldgg pa smorgas.

Skir ut tungan bakat till tungbenen
i svalget. Ldgg tungan ett par minuter
1 kokande vatten, varefter skinnet kan
flas av. Darefter kan tungan antingen
stekas under lock eller kokas.

Utover tungan finns det andra delar
pé huvudet som kan tillvaratas. Kottet
ikinderna och pé kiken gér utmirkt att
ita, i grytor eller firs. Kottet innehall-
er mycket bindvév och &r dirfor per-
fekt om man ska gora sylta.

Mule smakar bra
En sista del pa djuret som jag maste
ndmna i detta sammanhang &r mulen.
Mulen ir inte den del som man forst
tianker pa som ravara till en god mat-
ritt, men jag har lirt mig pa restau-
ranger i Frankrike att sylta gjord pa ox-
mule dr en delikatess. D& maste sylta
pa dlgmule vara dnnu bittre.

Mulen innehéller rikligt med gela-
tinliknande &mnen som gor att nir man
kokar den tillsammans med muskler,
far man vid avkylningen en stelnande
gelatinds sylta.

Jag har gjort som foljande nér jag
gjort sylta pa mulen: Skir loss mulen
framf6r nosbenet och ldgg den hel med
skinnet pé i kokande vatten ett par mi-
nuter. Ta upp mulen och 1at den sval-
na. Skir den sedan i centimetertjocka
skivor, varefter huden, ndsslemhinnan
och nosbrosket kan skéras bort. Skér
sedan det bindvévsrika mulkéttet i sma
tarningar. Blanda gérna i lite muskel-
bitar fran exempelvis kinden.

Det hela kokas sedan pa ldg virme
tillsammans med kryddor i tre—fyra
timmar innan syltan &r fardig. Om man
onskar kan man sila koket och “’klara”
vétskan med dggvita. Hall upp det var-
ma koket i en form och lat det svalna
och ddrmed stelna. Syltan dr klar. O
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