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Allman hygien vid hantering av viltkott

Vid hantering av viltkott ar det forst och framst jagaren sjalv som bestammer
hur slutkvaliteten pa kéttet kommer att bli !

De for kottkvaliteten viktigaste féroreningskallorna ar:
1. Jagaren sjalv; hander, klader och redskap.
2. Innehall i djurets mag- och tarmkanal.
3. Hud och pals pa djuret.
4. Underlag, omgivning, vatten

Handhygien ar viktig. Man tvattar hdnderna innan man inleder arbetet.

Rena skyddsklader och skyddshandskar rekommenderas fér alla som
hanterar kott.

Varmt vatten fér rengdring samt hett vatten for sterilisering av knivar ar en stor
tillgang, och kan relativt enkelt ordnas aven ute i falt. Knivar och andra
redskap ska vara vél rengjorda och skall reng6ras regelbundet under arbetets

gang.

Om man inte har tillgang till varmt, rent vatten nar man flar och styckar djuret,
bér man vara utrustad med minst 2-3 rena knivar — en som kan anvandas pa
orena ytor (hud och skinn) och en ren kniv som anvands pa insidan av skinnet
och i kroppshalor. Fortsatt kdttbearbetning / styckning kraver ytterligare en ren
kniv.

Yxa och sag... helst inte.

Tillgang till diskmedel och papper/handdukar ar en sjalvklarhet (fér verktyg,
héander).

Bakterier som tillférs kdttet nar djuret ar nyskjutet kommer in i en miljé med ca
37 graders varme och mycket naring i form av blod och kroppsvatska. Under
sadana goda villkor ar tillvaxten av bakterier mycket stor pa valdigt kort tid.

Av hygienskal ar tunna plasthandskar av engangstyp att rekommendera, sa
att man vid behov kan ta nya rena hanskar, t.ex. nar man byter
arbetsmoment.

Djurets skinnsida samt mag- och tarminnehall far inte komma i kontakt med
koéttet. Om sa sker ska den berdrda koéttbiten genast skaras bort med en ren
kniv.

Skottskador som blédningar och bensplitter ska skaras bort eftersom de
paverkar kottkvaliteten.



Vatten skall endast anvéndas till rengéring av hander och redskap!

Slaktkroppen eller kottet far inte skéljas eller tvattas eftersom det bara
avlagsnar synlig smuts, medan mindre partiklar och bakterier effektivt sprids
ut 6ver kottets yta. Tillférsel av vatten pa koéttet ger ocksa battre tillvaxtvillkor
for bakterier.

Nedfrysning dédar inte bakterier, det leder bara till ett temporart uppehall i
bakterietillvaxten. Om bakterier har tillférts kéttet innan infrysning kommer de
snabbt att ateruppsta nar kéttet tinas upp igen.

Slakt, styckning, transport, nedkylning och bevaring av kétt: endast rena, latt
reng6rbara ytor !

Salens kott

Salkétt ar en extrem farskvara. Slutkvaliteten ar helt beroende av hur val det
tagits om hand av jagaren, under vidare hantering och lagring, samt under
tillagningen.

Salkottet ar speciellt i flera avseenden
- risken for bakterietillvaxt gallet allt kdtt
- den stora risken fér harskning ar speciell
- blodinnehallet ar speciellt
- blodomloppet ar speciellt
- naringsinnehallet ar speciellt
- sjukdomar
- milj6gifter

HARSKNING

Salkott ar kansligare och harsknar snabbare an koétt fran kléwvilt. Det beror pa
att kottet innehaller oméattade fettsyror som har den kemiska férmagan att latt
ta upp syre och darmed satta igang harskningsprocessen (oxidationen).
Spackrester pa koéttet tillsammans med ljus och varme snabbar pa férloppet.

Salkétt skall inte hangas. Salkottet ar mycket mért som det ar och risken ar
stor att hangning tvartom paverkar det negativt.

Salkoéttet ska sa snabbt som mdijligt kylas ner till + 7 grader eller kallare, och
férvaras helst mérkt. Den snabba nedkylningen av séalkoéttet kravs for att
stoppa upp harskningsprocessen.

Det kétt som inte konsumeras farskt fryses in i lufttéta, bra férpackningar.

Kéttbitar som innehaller mycket fett och hinnor ska putsas val innan
infrysning. Annars 6kar risken for att det harsknar under férvaringen.



Ryggbiff och innerfilé &r relativt magert och mindre utsatt f6r harskning an till
exempel kott fran skravlarna.

Magert kétt kan férvaras lange i frysen om det behandlats korrekt
- snabb nerkylning
- bra putsning av fett och hinnor
- lufttat férpackning
- ordentlig infrysning (- 18 grader eller kallare).

Ju kallare, desto béattre !

BLODET

Sjalva blodet hos séalen ar mérkare an hos landlevande daggdijur, eftersom
salen &r ett dykande daggdjur och darmed har behov fér stérre syrelager. Den
morka fargen pa séalblodet beror pa en hégre hemoglobinhalt i blodet.

For att salen ska kunna vara lange under vattnet har den mer blod (runt 40
procent) an till exempel kiwvilt.

Muskulaturen ocksa har en stérre syrelagringsférmaga an hos landlevande
daggdjur i form av mer myoglobin i muskelcellerna

Snabb avblodning ar viktigt | Salen skjuts i huvudet — hjartat skadas inte.
Blodfetterna (liksom spéacket) riskerar ge kottet en utpraglad bismak av lever
och tran.

BLODOMLOPPET

Blodomloppet hos sélen skiljer sig lite fran annat vilt eftersom djuret ar
anpassat till ett liv i vatten. Salen avblodas darfér inte med en stickning pa
samma séatt som hjortdjur.

Salens hjarta ar starkt och slar langre an pa t.ex. hjortdjur, sa en ratt utférd
avblodning har en bra verkan.

Fran salens huvudpulsadra, aortan, gar det strax framfér hjartat ut tva kraftiga
pulsadror till bada framskravlarna.

Dessa adror skall skaras av nar djuret skall avblodas. Detta gér man genom
att skéra ett snitt i bada "armhalorna”.



NARINGSINNEHALL

Salkoéttet ar magert, néringsrikt och nyttigt.
- omattade fettsyror (omega-3)
- rikt pa protein
- viktiga aminosyror
- hogt jarninnehall
- zink, koppar, selen

SJUKDOMAR, ZOONOSER

Ett vilt levande djur med normalt beteende ar generellt sett friskt.

Anda kan det férekomma sjukdomstillstand som kan géra djuret olampligt
som manniskofdda. Det kan vara t.ex. tumdrsjukdomar, sarinfektioner,
utmargling mm.

Ifall jagare lagger marke till nagot onormalt i samband med hanteringen av
salen & man skyldig att meddela om detta till besiktningsveterinaren ifall
sédlen skall besiktigas.

Sélfingersjuka

Den specifikt for sdlen mest kdnda sjukdomen som kan dverféras till
manniskan ar den sa kallade sélfingersjukan eller spackfingersjukan.
Salfingersjukan ar en infektion som ger kraftig smarta och svullnad vid
infektionsstéllet. Den orsakas sannolikt av en mykoplasma, och skall sa
snabbt som mdjligt behandlas med antibiotika i h6g dos (tetracyklin) fér att
risken for bestdende men skall minimeras.

Infektion sker genom en hudskada, och inkubationstiden varierar men ar
oftast ca 4 dagar.

Salfingersjukan kan undvikas genom god handhygien och anvandning av
plasthandskar vid hantering av salar. Om ett skarsar uppstar skall det tvattas
noggrannt med tval och vatten samt avslutningsvis med alkohol. (Kélla: Staby,
Lakartidningen nr 21/2004;101:1910-11, Sverige)

Trikiner

Trikiner ar en parasit (sma maskar) som kan férekomma hos kéttatande
varmblodiga djur. Spridningen sker genom att larverna kapslar in sig i
muskelvavnaden och sprids pa sa sétt vidare till nasta djur i naringskedijan.
Trikiner dbédas i regel vid djupfrysning (-20 C i en vecka) samt vid upphattning
till Gver +65 C. )

Trikiner forekommer inte allmant i de sélarter som finns i Ostersjén. | Finland
finns inga kénda fall med trikinférekomst i sdl, medan séaldjur som ater
varmblodiga djur, som t.ex. valross, ofta har trikiner.

Enligt géllande lagstiftning skall arter som ar mottagliga for trikinos
undersodkas for besiktning, och darmed aven sal.



MILUOGIFTER

Det finns fa aktuella kartlaggningar i Finland éver salkéttets halter av
miljégifter. De flesta undersdkningar som gjorts har gallt sélens spack, som ju
inte anvands som livsmedel.

Vissa delar av sélen ska inte atas. Inre organ (hjarta, lever, njure) kan
innehalla hdga halter av miljégifter. Aven spacket kan innehalla en hég
koncentration av miljégifter eftersom de lagras i fettet

Generellt kan sagas att variationen kan vara stor mellan individerna, och att
gamla individer innehaller mer gifter an unga salar. Enligt prov som utférts
under senare ar kan man rekommenderas att ata 200g vikarkétt och 500¢g
grasalskétt per vecka. (M. Nyman)

Enligt lagen om slakthygien och kontroll av kétt (xx/2006) skall salens inre
organ, bukhalans fett samt underhudsfett alltid férklaras otjanliga som
manniskofdda.

Kotthantering efter skottet

Generellt kan sagas att de yttre foérutsattningarna fér en bra kétthantering ofta
ar ganska bra vid den isbundna séljakten. Utetemperaturen ar lag, och
omgivningen ar relativt ren.

Det hanger alltsa till stérsta delen pa jagarens egna férberedelser, hygien och
omsorg om en hog kottkvalitet uppnas eller inte.

Salens traffomrade ar huvudet och halskotpelaren. Malsattningen ar att sélen
blir kvar pa skottplatsen.

Om sélen ligger i vattnet och man fiskar upp den med vassa redskap ska man
kroka den i huvudet eller skravlarna, fétterna, for att inte géra hal i skinnet och
riskera férorening av kottet. Likadant om séalen lyfts ombord pa bat eller
transporteras pa is.

AVBLODNING

Salen ska avblodas sa snabbt som mdjligt.
Att sticka salen ansags tidigare inte vara nédvandigt. Men nya tester har visat
att en snabb avblodning har stor betydelse for kdttets smakkvalitet.

Alltsa — avbloda alltid direkt nar du kommer fram till djuret!

Djuret ldggs pa rygg och man skar ett snitt med kniven genom huden och
spacket i djurets mittlinje fran k@kspetsen och helt bakat mot backenet. Snittet
maste avslutas en god bit f6re A&ndtarmsdppningen och man maste vara
mycket forsiktig sa att man inte skar in till bukhalan sa att magen och
tarmarna blottas eller beskars.



Efter det skar man ner till armhalan pa bada sidorna av djuret och skar upp
blodkarlen som gar ut till framskravlarna.

Om djuret skall transporteras en tid efter avblodningen, avslutas snittet vid
bréstbensspetsen i stallet for baktill vid backenet, sa att risken for att
slaktkroppen smutsas ner eller férorenas ar sa liten som majlig.

FLANING

Fla och ta ur djuret helst inom en timme efter skottet, annars riskerar
kvaliteten pa kéttet att forsamras.

Efter uppsprattningen av skinnet maste man byta till en ren kniv eller tvatta
kniven om man har tillgang till varmt, rent vatten innan man bérjar fla av hud
och spéck.

Det beror pa férhallandena om man véljer att avbloda och fla djuret samtidigt
eller férst avbloda djuret fér att sedan transportera det till ett annat stélle f6r
vidare hantering.

Tvéatta hdnderna, ta rena handskar.

Skér loss spéack och skinn fran kroppen, sa att allt spack blir kvar pa skinnet.
Bérja fran buksnittet och fla I16s den ena halvan av skinnet fram till ryggsidan.
Gor sedan likadant med den andra sidan.

Framskravlarna skars av helt och hallet i armhalorna sa att de i en forsta
omgang hanger fast i skinnet.

Skinnet och spacket 16sgérs helt och hallet Iangs med ryggen pa slaktkroppen
genom att man turvis rullar 6ver den till héger och vanster sida.

Man skall vara speciellt uppmarksam nar skinnet och spacket skall skaras
loss langs med buksidan, sa att man inte skar in till bukhalan.

Var noggrann med att avlagsna allt underhudsfett fran kottet.

Vid bakpartiet flar man runt och ner till svansen som skars av sa att den féljer
med skinnet. Var forsiktig sa att kottet eller kniven inte kommer i kontakt med
andtarmsdppningen eller avféring.

Man bér vara noggrann med att inte férorena kéttet genom att l1ata det komma
i kontakt med utsidan av skinnet, med underlaget man flar pa eller med
avféring, urin m.m

Man maste ocksa vara noggrann med att man inte tar pa utsidan av skinnet
och pa koéttet med samma hand.



Framskravlarna 16sg6rs fran spacksidan genom att man férst lagger kniven
flat mellan spacket och bogbladet och lossar bogen sa att man far tag i
skraveln med den lediga handen. Skraveln lyfts upp medan man skér runt
den. Man skér sa langt ut pa benet att det bara finns senor och benvavnad
kvar. Skraveln 16sgérs genom att man skar ett sammanhangande snitt i
skinnet runt skraveln sa att det blir ett jamnt och runt hal.

URTAGNING

Urtagning av indlvor bér ske utan onddigt drojsmal.

Gor ett snitt i bukhinnans mittlinje fran backenet och fram till
brostbensspetsen. Var forsiktig sa att du inte skar i bukorganen.

Revbenen skars av pa bada sidorna av bréstbenet, eventuellt med sag hos
vuxna djur, sa att brésthalan éppnas.

Ta tag i luftstrupen/matstrupen och skar av dem hodgt uppe pa halsen. Genom
att dra dem bakat samtidigt som kniven anvands forsiktigt 16sgérs de fran
halsen. Dra luft- och matstrupen bakat sa att de lossnar fran brostet
tillsammans med de andra bréstorganen.

Mellangéardet skars ner.

Organen dras bakat genom bukhalan sa att luft- och matstrupe, bréstorgan
och mag-tarmkanalen féljer med i sin helhet.

Hela "inélvspaketet” samt &ndtarmen och urinvagarna 16sgdrs helt och hallet
genom att dra dem bakat samtidigt som man skar pa varsin sida runt
backenbenets &ndtarmsdppning.

Det ar mycket viktigt for kottets kvalitet att hela matsmaltningskanalen med
matstrupe, magsack och tarmar avlagsnas hela. Om mag-/tarminnehall
kommer i kontakt med koéttet, skall detta k6tt omedelbart skdras bort med en
ren kniv, ej skéljas bort med vatten.

Tvatta handerna och utrustningen.
Om kroppen ska besiktigas ska alla "réda” organ, mellangardet, och huvudet

tas tillvara. LAgg dem t.ex. i en stadig plastsack som tillsluts och marks tydligt,
sa att de kan identifieras till ratt kropp.



KYLNING

For att bakterietillvaxten skall minimeras maste kroppen kylas sa snabbt som
mojligt.

Kroppen skall ha god luftvaxling for att kylningen ska ske sa snabbt som
mojligt. Generellt blir antalet bakterier som kan féréka sig mindre ju lagre
temperaturen ar.

Kroppen skall sa snabbt som méijligt na ner till + 7 C eller kallare.

TRANSPORT OCH LAGRING

Kottet placeras i tata, rena och tackta karl avsedda fér detta &ndamal.

Is kan placeras runt kdrlen, men inte i karlen sa att kéttet kan komma i kontakt
med smaltvatten och féroreningar.

Det ar viktigt att ha tillgang till en tillracklig méngd rena karl fér lagring och
transport av

- koétt eller slaktkropp

- de "r6da” organen samt huvudet (kravs vid besiktning)

- skinn, spack

Dessa ska hallas atskiljda fran varandra, sa att sammanblandning och
férorening inte kan ske.

STYCKNING

Salkottet kan avlagsnas fran kroppen ute pa isen pa en ren plats eller pa ett
rent underlag (plast) sa att kdttets hygieniska kvalitet inte aventyras.
Salkottet skars loss fran revben och ryggrad i tva stora bitar; den hdgra sidan
och den vanstra sidan. P4 detta satt nedkyls kottet snabbare, och det blir
enklare att lagra och transportera kéttet pa ett hygieniskt satt.

OBS! Om sélen skall besiktigas maste hela slaktkroppen transporteras till
besiktningslokalen.

Innan styckningen inleds bér man tvatta handerna och ha rena redskap och
ren utrustning.

Styckningen bor ske pa ett rent underlag. Det basta ar om kéttstyckningen
sker i en &ndamalsenlig lokal pa ett rent bord.

Efter att djuret har styckats maste de urtagna kéttdelarna bevaras pa rena
ytor eller i rena férvaringslador. Vid eventuell transport maste man se till att
kéttet inte utsatts for vatten eller féroreningar.



BESIKTNINGSBESTAMMELSER

Om salkéttet skall séljas till restaurang, affarer, partihandel, cateringféretag,
kottforadlingsféretag, eller om man sjalv avser att féradla det och sélja det,
maste kottet besiktigas.

For att t.ex. ett kottrokeri ska fa ta in kottet i sina utrymmen fér att legoréka
det at jagaren, sa maste kottet besiktigas.

For att kroppen ska kunna besiktigas ska alla "réda” organ, mellangéardet, och
huvudet tas tillvara. Lagg dem t.ex. i en stadig plastsack som tillsluts och
marks tydligt, sa att de kan identifieras till ratt kropp.

Slaktkroppen skall vara hel vid besiktningen sa att veterindren kan bedéma
djurets allmanna kondition.

Besiktningen skall ske i en lokal som den kommunala veterinaren godkéant fér
andamalet.

| praktiken innebar det en slaktplats for vilt, eller en fiskhanteringslokal ifall det
finns utrymme och mdjligheter att halla fiskhanteringen och kétthanteringen
atskiljda.

Lokalen skall vara hygienisk och lamplig fér &ndamalet. Den ska halla
“livesmedelskvalitet” och kottet skall kunna hallas nerkylt.

For att besiktigas méaste sélen trikinundersdkas. Trikinundersdkningen utférs
pa delar av mellangéardet och i kdkmuskulaturen eller tungan.

| Osterbotten &r det endast slakterierna som utfor trikinundersékningar.
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