


Allt fler vill ata vilt

Hosten ar hogsasong for jagarna men man behdver inte jaga

Viltkétt kommer fran djur som lever fritt i naturen. Det &r inte s& konstigt att allt fler vill ha viltkott
pa matbordet, aven till vardags.

Smaken kan variera. Algar i norr har i regel morkare farg

sjalv for att laga alggryta, kottfarssas pé hjort, eller bjuda
vannerna pa en pulled pork pa vildsvin — alla kan kopa vilt i
butiken, bade farskt under jaktsasongen och fran frysdisken
&ret om. Finns det inte inne &r det bara att bestalla.

Det mest naturliga kottet

Det ar en tydlig trend att ata naturligt och ekologiskt. Vilt ar
en fantastisk ravara fran naturen och det mest klimatsmarta
kott man kan ata; djuren lever fritt och jakten bedrivs under
etiska former.

Att viltkott ar mer halsosamt sager sig sjalvt; vilda djur
som ater av naturen, far i sig naturliga smakamnen, minera-
ler och vitaminer. | viltkott finns inga tillsatser och det ar fritt
fréan antibiotika.

Dessutom ar det lika latt att laga vilt som annat kott.

Orter, l6v och barr ger kottet smak
Smaken pa viltkott praglas av viltets &lder och vad de étit,
exempelvis gras, orter, spannmal, barris, l6v och kvistar.
% Dieten varierar beroende pa arstid.
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Viltkétt innehéller hégre halt av
mineraler dn annat kott, speciellt
jarnoch zink.

Viltkétt ar magert och proteinrikt.
Det lilla fett som finns i kottet har
hdgre halt av Omega-3 &n vad fett
fran tamboskap har.

och kraftigare smak an algar i soder.

Aven smaken pé hjortkott kan variera. Det kan vara allt
fran fran morkt, kryddigt mustigt kott, till ljust med mild smak
om djuret betat mest gras och spannmal.

Sverige — ett jaktland

| den svenska naturen finns idag mer vilt och fler viltarter &n
nagonsin. Acceptansen for jakt ar dessutom mycket hog i
Sverige, hela 86 % accepterar jakt.

Det finns cirka 300 000 jagare i Sverige. Var femte person
som tar jagarexamen idag ar kvinna.
Att kunna jaga sin egen mat ar ett av manga skal till att bli
jagare.




Fem vilda djur
med klimatsmart
och gott kott

Det ar framfor allt kétt fran alg, vildsvin, radjur,
kronhjort och dovhjort som vi képer éver disk.
Ménga viltarter nar sallan andra kék an jagarnas, men alla
dessa atbara djur jagas ocksé i Sverige: mufflon, bjorn, hare,
kanin, baver, fasan, rapphons, ripa, tjader, orre, kanadagas,
gragas, sadgas, grasand, blasand, kricka, ejder, skrak, knipa,
alfagel, vigg, duva, morkulla, nétskrika, bjorktrast, krédka och
réka.

Alg

Algen ar vart stérsta klovdjur och ett vuxet djur vager 200—
550 kg.

Jakttid: Algjakten borjar i september i norra Sverige, i okto-
ber i sddra Sverige, och fortsatter sedan aret ut eller i vissa
fallinifebruari.

Ater: Ar vaxtatare och &ter exempelvis gras, rter, [6v och tall.
Smak och struktur: Algksttet har grévre struktur &n hjort och
radjur. Smaken varierar nagot - generellt &r smaken mildare i
soder. Varje ar skjuts cirka 100 000 algar.

Vildsvin

Vildsvin kan vaga upp till 200 kg. De flesta och matmassigt
basta vildsvinen skjuts som ettaringar och vager da mellan
30-50 kilo, varav slaktvikten ar 15-25 kilo.

Ater: Vaxter, rotter och knélar, larver, plus foder som laggs ut
for att leda bort vildsvinen fran grodor.

Jakttid: Jagas aret runt.

Smak och struktur: Vildsvinskott ar inte lika fett som tamgris
men smakar mer.

Utbredning: Vildsvin ar ett relativt nytt livsmedel for manga
svenskar. Efter 200 &rs franvaro kom vildsvinet tillbaka till
Sverige pa 70-talet. Idag skjuts lika mycket vildsvin som &lg
och stammen lar 6ka och sprida sig.

Alla vildsvin trikintestas

Det ar mycket ovanligt att vildsvin har trikiner, men eftersom
det finns en risk ska alltid vildsvinen trikinbesiktigas.
Trikinprov tas fran en muskel i benet eller njurtappen (vid
mellangardets faste). Den lilla provbiten laggs sedan i ett
kuvert och postas till godkant laboratorium.

Under 2013 trikintestades 70 000 vildsvin pa ackrediterade
laboratorier och i dessa fann man enligt SVA trikinos i 3 fall,
vilket ar 0,004%, alltsé i ett av 23 300 vildsvin.

R e
B, N '*4-"” 0P W %

Kronhjort

Vuxna djur vager 110 - 200 kg.

Ater: Gras, orter, L8y, kvistar, knoppar, svamp, bok- och ekollon
samt bark av sarskilt gran och bok.

Jakttid: Jagas framst fran 1 oktober - 31 jan

Smak och struktur: Mer smak, mer struktur, morkare farg
och storre styckningsdelar jamfort med dovhjorten.

Dovhjort

Vager 45-100 kg.

Jakttid: Jagas framst fran 1 oktober - 31 jan

Ater: Gras och l6v, p& sommaren bar och pa vintern bok- och
ekollon, tall- och granskott.

Smak och struktur: Ett mort fintradigt kétt med ganska mild
smak.

[] »
Radjur
Vuxna djur vager 20-30 kg
Ater: Finsmakare som &ter érter, knoppar, gras och svamp.

Jakttid: Fran 1 oktober - 31 jan.
(Bockar fran 16 aug)

Smak och struktur: Ett mycket
mort och fintradigt kott, med
karaktaristisk, lite sotaktig
smak.

Exakta
JAKTTIDER, dvs
nar varje viltart jagas i
olika lan hittar du pa
jagareforbundet.se

Jakt kan vara s olika. Ripjakt &r en jaktform. Algjakt nagot helt
annat. Oavsett form bedrivs svensk jakt pa ett kontrollerat och
etiskt satt. Svenska jigare hamtar varje &r hem cirka 17000 ton
viltkétt fran naturen.
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Av alla olika styckningdelar pa en alg eller ett vildsvin &r det ofta bara stek, skav och fiars som nar livsmedelsbutiken.
Nar far vi se flankstek pa élg, lagg av vildsvin eller rostbiff av kronhjort p& ICA? Styckningsschema fér alg och vildsvin kan

PR 0“‘““

ALG STYCKSCHEMA

o

ENTRECOTE

SLAKSIDA
(KALLAPP)

INNANLAR

bestillas pa www.jagareforbundet.se

BIFFSTOCK

avvitt,

HOGREV HALS

LILLA
BOGSTEKEN

E k 0 7
LUFFARBIFF/

FJADERBLADSBOG

Styckmastarens basta tips:
Underskatta inte framdelskottet!

Pontus Eriksson ar styckméstare pa
Oster Malma, Jagareforbundets gérd
utanfor Nykoping och styckar varje ar
cirka 1500 klovvilt.

Jagare lamnar in viltet till vilt-
hanteringsanlaggningen efter jakten
och Pontus ser till att slutresultatet
blir valhdngt, finstyckat och vacuum-
packat viltkott.

Framdelskottet ar godast tycker
Pontus och férklarar;

”Fett och bindvav ar det som sétter
smaken pa kottet. Djuret jobbar mer
med framdelen pa kroppen och det ger
mer bindvév — alltsd mer smak.

Bogstek &r godare &n innanlar och
filé, tycker jag”

JAGARNA blir mer och mer medvetna om
betydelsen av ratt hantering efter skot-
tet tycker Pontus Eriksson.

Jagarna avgor kottkvalitén
- For att f& ett riktigt gott kott ar det
viktigt att skottet sitter ratt, att djuret

har jagats pa ratt satt, det vill séga inte
stressats for mycket och att jagaren
har varit noga med hygienen .

Langsam nedkylning

For bra kéttkvalitet galler det ocksa att
sanka kottets temperatur langsamt.
Kéttet far inte komma ner under 10 gra-
der under det forsta dygnet. Om ned-
kylningen skett for snabbt, hjalper det
inte hur ldnge du sedan hanger kottet.
Det blir inte morare.

Hangning

Under hangningen (upp till 60 dygns-
grader) blir kottet morare och smaker-
na utvecklas.

Ratt luftfuktighet

P& en torr slaktkropp vaxer bakterier
samre. Pontus ar noga med att inte ha
for hog luftfuktighet i rummet under
hangningen.

Styckning

Slaktkroppar fran vilt skottrensas alltid
for att eventuella blyrester ska forsvin-
na. Efter putsning styckas kottet och
vacuumpackas.

Lang hallbarhet i frysen

Viltkott ar magert, vilket gor att det kla-
rar sig lange i frysen, ja i flera &r om det
ar vacuumpackat. Undantaget ar vild-
svin som ar ett fetare kott och darfor
bara klarar sig 6-9 manader, max ett ar
i frysen.

Har hanger vildsvin i véantan pa styckning.
Viltkott &r magert. Vildsvin har dock en del
fett, vilket gor att det passar extra bra att
grilla.

Har har vildsvinskottet forst kokats innan
det skivats, lagts pa grillen och penslats
med glaze.



Viltkockens basta tips:
125° i ugnen, ov’ers:eqk aldrig!

KC Wallberg driver restaurang
Gubbhyllan pa Skansen, dir det ofta
finns vilt pd menyn. KC &r ocksa med-
lem i Viltmatakademin och har skrivit
flera kokbécker dér viltrecept ingar.
P& nista uppslag ger KC nagra grund-
recept for viltfars, stekar, grytor och
filéer. Har far du tips pa goda tillbehér
till vilt.

KC:”Skillnaden mellan viltkott och an-
nat kott ar att vilt ar mer smakrikt och
mindre fett. Du kan laga till viltkott pa

samma satt som du gor med annat kott.

Det enda du méste vara mer noga med
ar att behalla vatskan i kottet. Eftersom
viltkottet ar s& magert blir det torrt

om det tillagas for lange. Ett overstekt
viltkott smakar ofta lite bittert och far
en latt leversmak.”

Rotselleri

Selleri har en lite s6t smak som ar ett
gott tillbehor till vilt. Ugnsbaka hela
rotsellerin med skal 225° i 90 minuter,
eller gor en puré dar du forst kokar
__ — sellerin mjuk i vatten, och sedan mixar
med mjolk eller gradde och en klick
sSmor.

Timjan och rosmarin 7
Ortkryddor fungerar bra med vilt. Slang
garnaien kvist timjan eller rosmarin i
stekpannan nar du bryner viltkottet.

Sakra tillbehor

Svamp
Svenska skogssvampar ar klassis-

ka tillbehor till vilt. Stek dem i smor,
lagg dem i sésen, eller prova syltade
kantareller, det vill sdga blanchera dem
och lagg dem i 123-lag; attika, socker,
vatten och garna lite stjarnanis, kanel
eller ingefara.

Pa det hir uppslaget har vi valt ut
nagra féljeslagare till vilt, men det
finns naturligtvis manga fler: L6k, ost,
madeira/sherry/portvin, applen, fla-
dersaft, syltade grénsaker, spetskal,
savoykal, brysselkal, hasselnétter,
nypon, dijonsenap... Prova garnarivet
citronskal till vildsvin. \

Svenska bér .

Prova lingon, vinbar, bjornbar, blabar
till vilt. P& bilden nedan; svarta vinbar i
sésen till algkorv och rotfruktspuré.

™

till vilt: rotselleri, skogssvamp, sidflask,

Rokt sidflask

Rokt sidflask/bacon passar bra till vilt.
KC serverar ofta viltet med en ragu dar
han blandar kokta linser (t ex puylin-
ser eller belugalinser) med fint tarnat
sidflask. P& bilden: vildsvin med lins/
flaskragu, sparris och syltad rodlok.

Gulbetor, rodbetor, palsternacka,
morot, persiljerot, svartrot....
Rotfrukter har en s6tma som ar gott
till vilt. Prova exempelvis ugnsbakade
betor, mixa en mild palsternackspuré,
eller servera lattkokta svartrotter.

Jordartskocka

Jordartskockor ar en saker foljesla-
gare till vilt. Skala, koka dem mjuka i
vatten och mixa sedan med gradde och
en klick smor till puré. Eller prova att
rasteka skockorna mjuka i smor.

”Kryddning av viltkétt &r ofta ond-
digt. Jag anvander sallan kryddor
utdver salt och socker. Ofta racker
en enkel insaltning sa ger det
smakrika viltkottet sjalv en kansla
av kryddighet.”

KC Wallberg, restaurator

VILTRUB - en god allkrydda att
gnida in viltk6tt med innan stekning
och grillning.

1 msk salt

1 tsk rosmarin

2 tsk hel svartpeppar
1 msk enbar

1 msk farinsocker

2 tsk mald ingefara
0,5 anchochili hackad

Mortla enbar, anchochili, peppar
och rosmarin till ett fint pulver och
blanda med resten av kryddorna.

Christer Eklund, viltkock

Vi gbr var egen viltkrydda pa Sj6-
magasinet. Enbar, timjan, rosma-
rin, salt, svart- och vitpeppar och
lagerblad. Det blir som viltkockens
Aromat, och ar gott till allt.”

Ur Mannerstroms viltkokbok

“Alg har fin viltsmak som framhavs
av ingredienser som svamp, citron,
apple, paron och rotsaker”

Susanne Jonsson i boken Viltsmak



Ditt viktigaste viltrecept:

Det &r enkelt att laga viltkott: Det enda du egentligen behéver
ténka pa dr inte 6versteka det. Ge kottet en god stekyta i pannan
pa spisen, sitt i en kttermometer och efterstek i ugnen pa 125°.
F6lj de sex stegen nedan sa blir det vilda kéttet saftigt och gott.

1. Rumstemperera
Lat kottet ligga framme en timme sa att det &r rumstempererat nar du
borjar steka.

2. Salta kottet
Salta garna kéttet en timme innan du tillagar det, sé att saltet hinner
trangain.

3.Brynytani het stekpanna

Stek garna i en blandning av neutral olja och smér. Olja tal varme battre
medan smor ger god smak. Hetta upp oljan forst och lagg sedanien
klick smor.

4,Sattini125°ugn
Efter att du brynt ytan, satt in kottet i ugnen. 125° ar en idealisk tempe-
ratur for det mesta viltkott.

5.Satt i kottermometer,

ta ut kottet sa att slutemperaturen blir 56°

At hellre viltkstt lite blodigt &n Gverstekt! Satt en kottermometer i den
tjockaste delen. 56° innertemperatur (sluttemperatur) ar ett riktmarke.
Tank pa att temperaturen kan stiga 3-5 grader i en stor kottbit efter att
du tagit ur den.Ju hogre temperatur och ju tjockare kottstycke, desto
mer stiger temperaturen.Ta darfor ut i tid.

6. At direkt
Vilt smakar godast nylagat.

Grundrecept
for stekar

For tillagning av stekar, folj receptet har
intill, bryn och sattini 125° ugn.

KC om élgstekar
For alg kan du valja en lagre ugnstem-

peratur an 125° om du har gott om tid.
90-125°. (aldrig under 90°)

Vid stekning i ladga temperaturer under
l&ng tid, tank p& att 6sa kottet da och
d& under ugnsstekningen sé att inte
ytan torkar.

KC om radjurs- och dovhjortsdetaljer
Lagtemperera aldrig filé, innanlar eller
andra mora detaljer av radjur och dov-
hjort. Speciellt unga djur. Kottet ar sa
fintradigt att det kan bli "pastejaktigt”
Aldrig under 125°. Ibland ar 150° ugn
att foredra.

KC om vildsvinsstekar

Enligt Livsmedelsverkets ska vildsvins-
skott upphettas till mer an 65 °C for
att trikinrisken ska elimineras. Samti-
digt blir kottet valdigt torrt da.
Eftersom vildsvinskott i handeln alltid
ar trikintestat, valjer KC 58-60° inner-
temperatur — det ar godast!

Grundrecept
for pannbiffar/koéttbullar

KC Wallberg smaksatter med ugnsros-
tad 6k och saltar farsen i forvag for att
binda vatska och fa saftiga pannbiffar,
kottbullar eller jarpar.

Grundrecept:
1 kg viltfars

1-1,5 dlvatten

1 msk salt

2 stora gula l6kar med skal
(cirka 90 g mosad, rostad 6k)

LOK: Bakad |6k (med skalet pd) ger
farsen en mustig smak — en naturlig
sotma som lyfter smakerna. Skolj
6karna i vatten, lagg dem péa bakplats-
papper pé en plat. Baka i 225° cirka 45
min beroende pé storlek. Tryck ut loken
eller anvand en matsked for att gropa
ut. Blanda ner lokpurén i farsen.

SALT: Salta kottfarsen i forvag och L&t
denvilaientimme innan du formar
biffar eller kéttbullar.

Saltningen ar ett satt att jobba in
vatskan i kottet sé att du behaller
saftigheten.

Mangden salt ar viktig: 1 msk salti 1kg
kott binder 1- 1,5 dl vatska.

Grundrecept
for viltgrytor

Om du har saltat kottet innan du borjar
koka det forkortas koktiden eftersom
saltet gor att kottet blir moérare snabb-
are. Kortare koktid betyder ocksé att
gronsakerna i grytan blir krispigare,
sager KC Wallberg.

1. Lagg grytbitarnaien pase. Tillsatt
2% salt (1 msksalt till 1 kg kott) och
lat kottet ligga i rumstemperatur en

halvtimme i saltblandningen.

2.Bryn kéttbitarna runt om.

3. Fortsatt sedan med det grytrecept du
foljer. Lagg i gronsaker, buljong etc och
lat grytan koka klart.

Fransk Boeuf Bourguignon? Indisk cur-
ry? Svenskt dillkott? Vad valjer du? For
inspiration till olika smaker pa grytan,
se sid 14.

Grundrecept
for viltfiléer

Nar du steker filéer och biffstockar, har
du tvé alternativ:

1. Stek klart i stekpannan
2.Brynistekpannan och laga fardigt i
ugnen.

Oavsett vilken metod du valjer, &t kottet
ligga framme i rumstemperatur sé att
det ar rumsvarmt nar du borjar steka.
Salta innan du steker.

Alt 1. Stek klart i stekpannan - vand
ofta!

Hetta upp en stekpanna. Lagg i olja och
smor. Stek kottet klart i stekpannan,
genom att vanda kottet hela tiden. D&
garvarmen jamnt in i kottet, precis lika
bra somien ugn.

Alt 2. Stek klart i ugn
Bryn kottet runt om och sattini 125°
med en kottermometer.

Tank pé&: Undvik att steka viltkott i

skivor. For att behélla saftigheten ar det
battre att helsteka.

1"
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Varianter pa viltfars

Vill du kdnna den naturliga viltsmaken av alg, hjort, vildsvin och
radjur gor du kanske enkla pannbiffar av viltfarsen (grundrecept
pa forra uppslaget).

Har ser du ratter som ar lagade med viltfars, med smaker fran
varldens alla horn. Anvand bilderna som inspiration — recept hittar
du paviltmat.nu och andra receptsajter. Ta vilket farsrecept som
helst, byt bara ut not-, lamm-eller flaskfarsen mot viltfars.

Sa enkelt ar det faktiskt att laga vilt.

Vildsvinskottbullar i tomatsas till pasta

Viltfarsbollar med fetaost i smeten

Viltfarsspett med vitlok och spiskummin

Kaldolmar med hjortfars

Viltfarsbiffar med notter

Hjortfarsburgare med rostat surdegs-
brod och coleslaw

Viltfarsbiffar med apple/svamp/loksallad

Algféarsspett i pitabréd med tomatsalsa

Pastagratang med viltfars

Det ar enkelt att
laga viltkott!
Byt bara ut nétfarsen,

lammfarsen eller flaskfarsen
i ditt favoritrecept mot

viltkott.

13
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Strimlat viltkott och skav

Av strimlat viltkott kan du gora méanga goda ratter till bade var-
dag och fest. Strimlat kott ar ocksé ett bra satt att ta tillvara pa
rester frAn gardagens middag. Ett tips om du gor egen viltskav ar
att skéra kottet medan det fortfarande ar halvfruset. Woka sedan
med asiatiska kryddor eller gor en svensk wok med rotfrukter.
Eller stek skavet och lagg i wraps eller pitabrod.

Vilda grytor

Viltgrytor ar latt att lyckas med, och smaken och tillbehdren kan du
variera i det oandliga.

Har du inte fardiga grytbitar kan du skara ner en viltstek i lagom
stora bitar. Se bilderna som inspiration och leta vidare pé recept-
sajter eller improvisera péa egen hand.

Fransk Boeuf Bourguignon ar exempelvis en grytklassiker, som ar
god med viltkott.

- = e
Strimlat vildsvin i asiatisk buljong med
nudlar och gronsaker

Svensk viltgryta med svamp, l6k och Folj recept pa italiensk Osso Bucco ochta  Indisk viltgryta med nejlikor och kanel, Avmora delar kan du gora Biff Rydberg Mexikansk fajitas med strimlat vilt,
gradde viltgrytbitar om du inte har lagg serverad med naanbrdd pé vilt. Servera med &ggula +pepparrot serverat i tortillabrod

Strimlat viltkott som wraps i tortillabrod — Strimlat viltkétt och s_vamp i graddig Strimlat viltkétt pé pizzan
sas till pasta

Kryddig viltgryta serverad med chutney  Viltgryta med soltorkad tomat Vildsvinskarré som ett ldngkok i ugnen
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Ratt, gravat
eller sotat

Mora delar av alg, radjur, kronhjort och dovhjort fungerar utmarkt
att ata ratt som carpaccio eller bara sotat, det vill sdga brynt i het
panna sé att kottet far en god yta, men fortfarande ar ratt inuti.
Skar kottbiten sé att den ar cirka 3 cm hog. (Vildsvin ska daremot
alltid upphettas)

Prova ocksé att grava viltkott i salt, socker och kanske en skvatt
konjak, portvin eller gin. Recept hittar du péa viltmat.nu eller andra
receptsajter.

Radjurscarpaccio med sallad

Sotat hjortinnanlar med sallad. En tre
cm hog kottbit steks hastigt i het pan-
na, och skivas sedan.

Gravad kronhjortsfile serverad med
Nobissés

Dovkalvfransyska gravad med portvin
och granatapple

Rokt viltkott och korv

Rokt viltkott ar vanligt och relativt enkelt att fa tagi. Bogar, stekar,

VAR EGEN

VILDSVINSKORV hjartan mm. Skiva det rokta kottet tunt och lagg pa sallad, eller pa
?gg KWKG en bit brod. En rokt radjursbog blir perfekt pa buffén.
i .

B Prova garna att gora en egen viltkorv.

—e "’
Manga butiker och charkuterister gor
sin egen viltkorv

Vildsvinskorv smakasatt med fankal Rokt algkott med riven pepparrot, sylta-  Strimlat viltkétt i en len soppa ar gott.
de kantareller och sallad.

Hur serverar man det
rokta viltkottet?
Ett enkelt tips:

Bred farskost/pepparrot pa
ett gott bréd, lagg pa kottet
och dverst tunt
skivat paron.

En sallad pa blodapelsin och farska
fikon passar till det rokta.

Gragés och kanadagés
A 0. blir allt vanligare vilt.
Hemgjord &lgkorv Till hoger: rokt gasbrost.

17
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Var koper man viltkott?

Det ar enklare &n manga tror att kdpa viltkott.
Néagra tips:

1. Anvand din livsmedelsbutik

I takt med att intresset for viltkott 6kar dyker det upp mer
och mer farskt viltkott i butikernas kottdiskar. Finns det inte
hemma, gor en bestallning sé& tar butiken hem det vilt du vill
ha pa ett par dagar. | ICAs sortiment finns det exempelvis ett
90-tal produkter att bestalla. Fryst viltkott gar att f& tag pa
aret om, farskt kott bara under sasong.

2. Leta upp gardsbutiker och webbutiker

Det finns manga gardsbutiker, sméaslakterier och webbutiker
déar du kan gora en bestallning pa viltkott och f& kottet hem-
kort, eller hamta sjalv. Pa viltmat.nu hittar du adresser.

3.Leta upp en jagare

Livsmedelsverket godkanner att varje jagare far salja ’sma
mangder vilt och kott av vilt” till privatpersoner, butiker,
restauranger och vilthanteringsanlaggningar utan sarskilt
tillstdnd. Vad som ar "smé mangder” beror péd om djuren séljs
som ofléddda hela kroppar eller som fardighangt och styckat
kott.

Till’sma& mangder” réknas:

1. 25 enheter storvilt och 10 000 smavilt om de levereras som
hela djur med pals.

2. Styckat kott som motsvarar:
1 enhet storvilt + 1000 smavilt

1 vuxen alg ar 1 enhet, 1 r&djur ar 0,1 enheter, en hjort ar 0,33
enheter. Till smavilt raknas exempelvis fagel och hare)

Vildsvin och bjoérn dr undantag

For forsaljning av bjorn- och vildsvinskott galler andra regler
an for alg, hjort och radjur. Bjorn- och vildsvinskoétt far du
inte kopa direkt fran en jagare. Vildsvin och bjorn som séljs
ska alltid levereras till en vilthanteringsanlaggning enligt
Livsmedelsverkets riktlinjer (se www.slv.se). Det ar risken for
trikiner som ger de skarpta kraven. Nar jagaren eller nagon

i jaktlaget behéller vildsvins- eller bjérnkottet lamnar man
sjalvin ett test till godkant laboratorium.
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Resultatet av jagarnas ' :
alla timmar i skogen
kan du hittai din livs-
medelsbutik

Det mesta passerar en vilthanteringsanlaggning

Det mesta kott som séljs i handeln och serveras pé restau-
rang har passerat en vilthanteringsanlaggning. Jagaren lam-
nar in det skjutna viltet, vilthanteringsanlaggningen hanger,
veterinarbesiktigar, styckar och paketerar.

Fler och fler
vilthanteringsanlaggningar

Antalet vilthanteringsanlaggningar 6kar. Aven
smaslakterier och charkuterier har en renas-
sans. Branschorganisationen Svenskt viltkott
har en forteckning over godkanda vilthanterings-
anlaggningar dit man kan vanda sig om man vill
kopa kott eller leverera vilt, for narvarande finns
det cirka 120 st.

www.svensktviltkottef.se

Det talas mycket om NY NORDISK MAT.
Enligt danska forskare ar en nordisk diet
som bestar av viltkétt, bir, rotfrukter,
fisk, svamp och rapsolja lika

hdlsosam som medelhavsmat.

P& bilden: Alginnanlar har skurits till en 3 cm hég kéttbit, brynts i pannan
och sedan ugnsstekts i 125° till 56° sluttemperatur. Sa gott och sa enkelt!
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Jordbruks
verket

| takt med att intresset for naturlig, klimat-
smart mat 6kar, 6kar ocksa intresset for att ata
svenskt viltkott — aven till vardags.
Manga efterlyser mer kunskap om viltkétt och
hur man lagar till det pa basta satt.
| den har broschyren finns fakta om det vilda
kottet och matnyttiga tips.

www.jagareforbundet.se

Mer information om viltkétt, tillvaratagning av vilt,
recept med mera finns pa viltmat.nu

Bilderna ar tagna av Lena Runer, med undantag av sid 2: Kenneth Johansson, sid 3 (vildsvin) Oscar Lindvall, sid 4 Hans Ring (dovhjort) Kenneth Johansson (radjur),

Oscar von Stockenstrom: (kronhjort), sid 18 Christina Nilson-Dag.



