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Forord

Efter ett langt uppehill aterinfordes jakten pa kustsal i Norden under slutet av 1990-talet och bérjan av
2000-talet. Intresset for sil som jaktbyte har 6kat, men manga av de kunniga saljagarna ar borta och darmed
ocksa deras gedigna kunskaper i bade jaktteknik och hantering av bytet.

Projektet "Salen — var gemensamma resurs” arbetar for att ta vara pa den kunskap som fortfarande finns
kvar och utveckla den till metoder som uppfyller de krav som i dag stills pa jake, etik och kvalitet. Silen ar en
fantastisk viltresurs dar till exempel skinnet skattas hogt, men dven kottet ar av mycket hog klass. Malet ar
att ta vara pa sa mycket som mojligt av de sélar som skjuts och forbattra mojligheterna till utkomst. Mycket

kraft bor darfor inriktas pa att fa en hog kvalitet pa silprodukterna eftersom de da kan na en storre marknad.

Men man &r inte mastare forsta gangen man tar hand om etg, for de flesta, nytt och annorlunda bytesdjur.
Inhdmtning av kunskap dr med andra ord viktigt.

"Sélen — var gemensamma resurs” har hallit ett stort antal kurser under 2000-talet i Finland, Sverige och
Norge. Aldre jagare har deltagit och delat med sig av sina kunskaper. Kockar, kéttexpertis och personer som
arbetar med hantverk av olika slag har fatt bekanta sig med sélen och applicera sina specialkunskaper pa
produkterna. Malet har varit att fa fram hogklassiga ravaror och produkter. Projektet har ocksa tagit fram en
serie utbildningsmaterial som beror allt fran garvning och sémnad av salskinn till hantering av sélkottet.

Denna bok som du nu haller i handen &r fortsédttningen pa Sal, hylje, sel — sdlen i det moderna kdket som ut-
kom 2006. Har far du nu veta hur du tar hand om sélen direkt efter skottet for att fa hogsta kvalitet pa kott,
pélsskinn, lader och spick. Kunskapen i boken representerar det som kommit fram hittills under projektet
och ar en bra grund att gé vidare ifran. For utveckling av kunskaperna pagar standigt.

Anita Storm
Projektledare Sdlen — var gemensamma resurs

Detta material &r framtaget av projektet "Sédlen - var gemensamma resurs” och tryckt av Svenska Jagareférbun-
det. Projektet ar delfinansierat av Interreg IllIA-programmet Kvarken-Mitt Skandia. 2004-2007 var "Sélen - var
gemensamma resurs” ett trelandsprojekt, men fran och med 2007 &r det ett finlandskt-svenskt projekt. Kvarken-
radet ar projektdgare. Se dven www.nordicseal.org.
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Inledning

I Ostersjén finns tre olika silarter: grasil, knubbsil och vikare.
Grasélen ar storst av de tre, och kan bli 6ver tva meter lang och
vaga upp till 300 kilo. Det @r den enda sdlarten som fér jagas i de
svenska och finlindska delarna av Ostersjén i dag.

| bérjan av 1900-talet var silbestindet i Ostersjon stort, men pa grund
av hard, effektiv jakt och miljogifter minskade sdlstammen kraftigt. 1975
fanns enligt vissa forskare runt 3 600 grasilar kvar i Ostersjén. | Finland var
grasalen darfor fridlyst fran 1982 till 1997 och i Sverige fran 1974 till 2001.
Liknande har dven gillt for vikaren. | dag har grasélsstammen okat till 6ver
20 000 individer och det bedrivs skydds- och licensjakt pa grasal pa grund
av 6kande silskador inom fiskendringen. Det delas inte ut nagra licenser
eller bedrivs skyddsjakt pa vikare i dagens lage, men det finns en begran-
sad forskningsjakt.

Samtidigt arbetas dven med att ta fram forvaltningsplaner for silen. De
behovs for att ge riktlinjer for hur de nordiska lindernas politik for silbe-
standen ska skotas under det foljande decenniet, samt klargora fokus for
vilka forskningsinsatser som ska prioriteras. Ar 2007 har Finlands forvalt-
ningsplan for grasal och vikare blivit klar. Sverige reviderar 2001 ars plan
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for grasil och héller pa att ta fram en plan for vikare. Aven i Norge har dis-
kussioner om forvaltningsplaner paborjats.

Historik

Forr var grasdlen och vikaren viktiga bytesdjur utmed de finlindska och
svenska kustsamhillena i Ostersjon. P4 vissa platser, speciellt i Bottniska
viken, var sdlen en hornsten i skdrgardsbons identitet och 6verlevnad och
sdlen gav allt fran mat och klader till spack och olja. Den tranolja som
utvanns ur spacket var tidvis en mycket viktig handelsvara som dven
exporterades, fraimst via Stockholm, ut i Europa.

Sdlarna jagades genom silfiske med krokar och nit, genom salklubb-
ning med pakar och spjut, och genom salskytte — forst med pil och
bage, senare med eldvapen. Under 1800-talet bérjade bakladdningsge-
var anvandas allmant och jakten blev effektivare. Vid 1900-talets bérjan
infordes skottpeng pa sdl i Finland och Sverige, och det blev vanligt med
mausergevar. Med forna tiders vapen var jagaren tvungen att komma
riktigt ndra inpa sélarna vid aktiv fangst och det fanns en rad olika satt,
som varierade mellan olika trakter, for att locka dem till sig. Fortfarande
i borjan av 1900-talet kunde jagare ta en levande kut som bete pa en krok
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for att locka fram sdlmamman. Sélfotter eller traskrapor anvandes for att
krafsa mot isen for att imitera sdlens ljud nér den gar pa isen. Det fanns
ocksa jagare som "ropade efter sdl”. Genom att hdrma salens lite, eller
snarare vral, lockade man den till grunt vatten. For annu bittre effekt
kunde man dven anvianda benen, lyfta dem i luften och sla ihop dem och
pa sa satt harma bade sdlens rorelser och ljud.

Saljakten skedde under hela aret, men den viktigaste jakttiden var pa var-
vintern. Inte minst under de klassiska falresorna i Bottniska viken och
Kvarken, som lange var de enskilt storsta fangstforetagen i Norden. Till
skillnad fran de kortare jaktresorna i hemskargarden gjordes under félre-
sorna mycket langa farder ut i havsbandet. Resorna kunde vara i tva till
tre manader. Fangstmannen bodde da ute pa vérvinterisarna, ofta i sina
batar, medan de jagade sil. Denna typ av jakt var sedan langt tillbaka,
atminstone 1500-talet, och dnda in pa mitten av 1900-talet stark i svenska
Osterbotten. Den varierade i betydelse lingre sdderut i Finland och pa
svenska sidan.

Allmant sades det om félans start att de forsta grasalskutarna foddes
vid Mattias (24:e februari) — och da skulle vickaren vara vass. De mycket
noggranna forberedelserna for filan skulle d@ med andra ord vara gjor-
da da och falbatarna utrustade. Senast i mitten av mars skulle fangst-
mannen ha gett sig av, och filbatarna dragits med hastar ut till iskan-
ten och Oppet vatten. Jaktresan kunde sedan vara fram till slutet av april
eller borjan av maj. Ibland blev det ytterligare en féilresa innan som-

maren. Med sig pa resorna hade jagarna proviant som rokt kott, smor,
falost, brodkakor, salt, kaffe och brannvin. | 6vrigt at de av sdlarna som
fangades. Utover geviret (under senare arhundraden) var vickaren,
eller sdlspjutet, det kanske viktigaste redskapet vid jakten. Med vackaren
drogs en skjuten sl upp i baten eller pa isen och kuten kunde dédas med
ett enda slag. Med véckarens spets kdnde jagaren ocksa av isens héllbar-
het. Genom att stota redskapet i isen, kunde man héra pa ljudet om isen
holl att fardas pa. Med skredstangen (en sparkvariant) tog jagaren sig se-
dan fram till silarna.

I och med siamre ekonomisk utkomst fran siljakten, battre levnadsstan-
dard och firre silar dog intresset for de manga ganger riskfyllda falresorna
ut. P& 1960-talet fanns endast en handfull firdlag kvar i Osterbotten.

Dagens jakt

| Sverige klubbades det fortfarande sélungar i bérjan av 1960-talet, men
roster borjade hojas for en reglering av séljaktens speciella metoder i Nor-
den. Mest med tanke pa att hard beskattning av foryngringarna skulle ge
negativa effekter pa atervéxten. | till exempel England fanns redan sedan
borjan av 1900-talet ett totalskydd av grasdlen under fortplantningstiden,
vilket fick sélkolonierna dar att véaxa kraftigt.

Sedan jakten nu Aterupptagits i svenska och finlindska vatten i Oster-
sjon ar endast kulvapen tillatna, och jakten ar starkt reglerad via respek-



tive landers jaktlagstiftning. Dar anges jaktmedel, tider, omraden, tilldel-
ning och vem som har jaktratt (se dven Lagstiftning och provtagning, sid
14). Fran Kvarken och norrut ar jakten pd is fortfarande av betydelse, aven
om de langa filresorna inte langre gors. Men sdder om Kvarken sker jakten
numera endast ute pa 6ppet vatten, pa holmar och skar.

Vaktjakten ar den vanligaste jakten vid 6ppet vatten. Jagaren soker sig da
till sélens samlingsplatser, och passar pd dem fran en holme. Sélen skjuts
ndr den narmar sig jagaren. Efter skottet maste jagaren snabbt ut med bat
— darfor bor det vara minst tva jaktkompisar — for att landa salen innan
den sjunker till botten. Om sdlen hinner sjunka ska platsen markeras med
en markdobb. Pa ytan dar sélen sjunker bildas en "oljeflick”, som underlat-
tar sokandet. Sdlen ska endast skjutas pa grunda platser dar jagaren sakert
vet att den kan landas.

Salen som resurs

Nar jakten startade pa nytt kasserades i manga fall allt kott och spack
efter att silen skjutits. Men vi kan dven i dag ta vara pa det mesta av
det som sdlen ger. Pils, kdtt och spack kan alla bli hogkvalitativa rava-
ror och produkter. Salkottet ar till exempel gott, magert och mycket
naringsrikt. Det innehaller mycket protein och sparamnen som jarn,
zink, koppar, kalcium och A-, G, och D-vitaminer, men fa mattade
fettsyror och kolhydrater. Kottet har samma proteinhalt som klovvilt,
cirka 22 procent, medan halten av viktiga sparamnen som kalcium, jarn
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och magnesium &r betydligt hogre an hos klovvilt. Halten av selen och
vitamin B-12 dr ocksa hog.

Trots att kottet &r magert dr andelen nyttiga omattade fettsyror, (ome-
ga-3) hog och spécket anvinds i dag, raffinerat till sélolja, som halsokost.
Oljan sags bland annat vara bra vid ledproblem och kroniska tarmsjuk-
domar, och ha en férebyggande effekt pé hjirt- och kirlsjukdomar. Aven
kroniska hudproblem som psoriasis sdgs paverkas vl av intag av sdlolja.
Precis som forr kan ocksa séloljan anvindas oraffinerad till bland annat
malarfarg och impregneringsmedel.

Salens péls har alltid varit eftertraktad pa grund av sin lyster, sin vackra yta
och vattenavstdtande karaktar. Den ar ocksa slitstark och tél i berett skick
hardhant behandling. Klader gjorda av sélskinn passar till exempel bra for
personer som ror sig mycket ute i skog och mark.

Salen ar hogst i naringskedjan och vissa delar av den innehaller darfor mycket héga
halter av miljdgifter och ska inte dtas. Dit hér indlvor som lever och njurar. Aven spacket
innehéller en hog koncentration av miljogifter som PCB och DDT eftersom de lagras i
fettet. Finska livsmedelsverket, EVIRA, arbetar med att ta fram rekommendationer for
hur stor mangd silkétt fran Ostersjon som kan konsumeras. Tills vidare dr rekommen-
dationen att ata sdl hogst en till tva ganger i mdnaden (100g/gang). Motsvarande giller
for stromming och lax fran Ostersjon.
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Salens anatomi

Salen ar anpassad till ett liv under vatten och kan vara upp till 20
minuter under ytan. Den simmar fraimst med bakdelen som en
fisk, med framskravlarna passiva utmed sidorna, och kan dyka ner
till 200 meters djup.

Sélens skelett bestar av skalle, ryggrad, fyra lemmar och 13 revben.
Den har fem fingrar och tar pa fram- respektive bakskravlar. Salens kra-
nium ar tjockast i de frimre delarna. Det ar tunnare pa hjassan och
pa sidorna. Silen har inget ytteréra utan endast ett litet hal som
leder till innerdrat.

Sélen har kortare lemmar dn landlevande daggdjur. Eftersom de framst an-
vander bakdelen nar de simmar finns en stor del av muskelmassan bak pa
ryggen och lite mindre vid skravlarna, till skillnad fran landlevande dagg-

djur som till exempel kldwvilt, som har stora muskler vid bogar och lar.

De inre organen ser ut pa samma sitt som hos landlevande
daggdjur och har liknande placering.

diafragma

lever

bukhala med tarmar

lungor

hjarta

N

mjalte

fram- och bakskravlar

/

svans



Musklerna har en grov struktur och kottet ar mycket magert hos silen.
Fettet finns samlat i ett stort spacklager under huden och kan bli upp
till 10 centimeter tjockt under perioder nir silen har gott om foda. For
att klara att vara linge under vattenytan har silen storre syrelagringska-
pacitet i musklerna an landlevande diggdjur. Detta tack vare en mycket
hog halt av syrelagrande, jarnhaltigt myoglobin. Jarnmolekylerna i my-
oglobinet ger kottet dess mycket morka farg. Pa grund av den hoga sy-

sal — sdlens anatomi

Hanarna har en konsoppning i bukre-
gionen, bakom naveln. Penisbenet kan
kannas nedanfor kdnsoppningen, om
handen trycks mot buken.

Honorna saknar den 6pp-
ning i buken som finns hos
| hanarna. Vaginaldppningen
0 finns vid anus.

relagringskapaciteten kan rorelser i musklerna fortsitta lange efter att
djuret dott.

Silen har dessutom betydligt storre mangd blod i férhallande till sin
kroppstorlek jamfort med till exempel klowvilt, vilket ocksa bidrar till den
hoga syrelagringskapaciteten. Aven halten av réda blodkroppar i blodet
med syrebarande, jarnhaltigt hemoglobin &r ovanligt hog.
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Bokens upplagg

Tillvaratagande av sél kan upplevas lite besvarligt forsta gangen,
men traning ger fardighet. For att kunna ta vara pa sélens resurser
maste du dock forbereda dig val innan jakten, och planera for vad
som ska ske darefter.

Denna bok ska underlitta planeringen av varje moment och vad som
ska ske i nasta steg. Malet har varit att fa en systematisk genomgang av
hanteringen av sal. Har laggs forslag pa i vilken ordning moment ska ske,
hur snitt ska placeras, kott hanteras osv. | verkligheten finns dock natur-
ligtvis ndstan lika manga satt att ta vara pa silen som det finns jagare.
Boken bygger dels pa traditionell kunskap kring salen, dels pa kunska-
per som erhallits under ett flertal projekt kring sil. Den ar anpassad till
dagens lagstiftning. Syftet ar att i slutdnden fa god kvalitet pa alla produk-
ter som kan fas fran sélen.

Bokens kapitelindelning foljer flodet i hanteringen av den skjutna silen
och de avgorande kapitlen avslutas med Resultat och vad som ska ske i
nasta steg. Kapitlen ar fargkodade i kontrasterande farger for att det ska
bli enklare att hitta och sld i boken. Varje kapitel inleds med en fargmarke-
rad hdgkant, fargen [6per sedan igenom kapitlet. | dversikten bredvid kan
du se kapitelindelning och farger.

Fore skottet
Lagstiftning och provtagning « Hygien « Checklista
« Sakerhet

Avblodning/flaning

Avblodning « Flaning (Flaning for pélsskinn och lader
« Flaning for trofé och montage) « Resultat (Hantering

av kottkroppen « Hantering av skinn)

Urtagning

Friliggning av inédlvor (Bukhinnan « Brostkorgen

« Stora uttaget » Huvud och bakdelar) « Resultat
(Hantering av kottkroppen « Hantering av indlvor
« Provtagning)

Hantering av kottkroppen

Forberedelser « Styckning « Forvaring « Tillagning

Skinn och lader
Grov avspackning « Finspackning « Tvattning
« Konservering « Slutprodukter

Spack

Koka olja « Slutprodukter

Skelett

Bearbetning, « Slutprodukter
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Fore skottet

Saljakt och tillvaratagande av silen stéller stora krav pa jagarens
skicklighet, omddme, ansvarskidnsla och noggrannhet innan -
under och efter jakten. Férberedelserna maste vara noggranna i alla
avseenden, oavsett om det giller sjalva skottet eller styckningen.

Saljakten stéller speciella krav pa skytt och utrustning. Vid skott mot sil
giller prickskytteprecision eftersom traffomradet ar mycket litet. Skot-
tet ska triffa i huvudet, en yta ungefir som en normalstor handflata.
Vid en korrekt traff flyter silen endast en kort stund innan den sjunker
till botten. Aven ett skott i lungorna ir dédande, men silen kommer d3
att sjunka eller dyka pé en gang och ga forlorad. Jagaren maste darfor vara
beredd att kontinuerligt gora bedomningar kring hur lampligt det &r att
skjuta, om sdlen kan bargas efter skott, den egna sakerheten osv.

Testa dina egna begransningar pa en skjutbana innan du ger dig ut. Prova
att skjuta pa 100-300 meters avstand. Tank dock pa att siljakten sker till
havs, dir det finns fa eller inga referenspunkter for avstindsbedomning.
Beddmningar 6ver vatten och is 6ver 100 meter ar mycket svart — och det
ar stor risk for missbedéomningar. Stréva efter att vélja ammunition med
flack kulbana eftersom det minskar betydelsen av exakt avstandsbedom-
ning.

| sakerheten ingar att se till att det finns tillgang till all utrustning som
kravs for att jakten ska vara genomforbar (se vidare under Sakerhet).

Betraffande tillvaratagandet &ar hygien och val gjorda forberedelser
for forvaring viktiga vid all form av jakt och styckning av vilt, men kan-
ske sarskilt viktigt vid saljakt. Pa grund av faktorer som ar speciella for
silen kan sialkottet snabbt forfaras och skinnet bli forstort, om du inte tar
hand om det korrekt (se vidare under Hygien).

l"‘.
A. Lagstiftning och provtagning
B. Hygien
C. Checklista

D. Sakerhet
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A. Lagstiftning och provtagning

Jaktsasongen for sal ar 16 april — 31 december i bade Finland
(licensjakt) och Sverige (skyddsjakt). Ar 2007 fick 200 slar fillas i
Sverige och i Finland 675 (sasongen 2006-2007), fordelat dver lan
respektive jaktvardsdistrikt. Aland har en sirskild jaktkvot som
under 2007 medgav fallning av 450 sélar.

Jakten regleras av respektive lands jaktlagsstiftning. Jakten ska i Sverige be-
drivas fran fast underlag (aven is) eller forankrad bat. | Finland far den
bedrivas fran fast underlag och bat. | Sverige ska skjuten sal anmalas till
Kustbevakningen senast klockan 21.00 samma dag. | Finland ska det med-
delas till jaktvardsdistriktet sju dagar efter jaktaret 4r avslutat. Pa Aland
meddelas skjuten sl till landskapsregeringen senast klockan 23.00 samma
dag som salen skjutits.

| Finland ska kottkroppen samt inre organ besiktigas av kommunal
veterindr innan de far anvandas i kommersiellt syfte. Det rekommenderas
dven att kott for egen konsumtion besiktigas. Aven vid rékning av eget
kott i ett kottrokeri kravs som regel besiktning for att kottet ska kunna
behandlas i rokeriet. Vid besiktningen gors bland annat en trikinkontroll.
Trikiner forekommer i sil fran Atlanten. | Ostersjon har trikiner i sal annu
inte patrafffats, men risken kan inte uteslutas. Utéver besiktningen bor
prover for forskningsandamal tas fran sélen.

| Sverige finns 2007 dnnu inga regler for besiktning av salkott, men vissa
delar av sdlen - bland annat kdnsorgan och hals/brdst och bukorgan -
ska tas tillvara i forskningssyfte och skickas in till Naturhistoriska Riksmu-
seet.

Riktlinjerna kan édndras fran ar till ar. Ta reda pa vad som galler for aret
i respektive land. Narmare instruktioner om jaktlagstiftning och hur
provtagning gar till fas fran respektive lands naturvards- eller jaktorga-
nisation. | Finland beslutar jord- och skogsbruksministeriet om riktlinjer
for saljakten, Livsmedelsverket ansvarar for besiktning och eventuella
rekommendationer kring konsumtionen. | Sverige beslutar Naturvards-
verket om riktlinjer kring séljakten.

Se dven:

www.riista.fi
www.naturvardsverket.se
www.la.aland.fi

B. Hygien

Eftersom silkott innehaller stora mangder omattade fettsyror
som latt tar upp syre hdrsknar kottet snabbt. Eventuella spack-
rester pa kottet och bakterier (fran till exempel sélens utsida,
maginnehall eller kanske fran jagaren sjilv) snabbar pa den pro-
ceduren. Det innebar att tillvaratagandet av sdlen stéller speciellt
stora krav pa hygien och ocksa snabb avblodning, urtagning, styck-
ning och nedkylning.

Tvitta hianderna innan du sitter igdng. Anvand rena engangshandskar,
helst i vinyl eller latex, under hela slakten och hanteringen av det raa
kottet; dels for att skydda sélkottet, dels for att skydda jagaren. Enstaka sa-
lar kan bara pa en bakterie, formodligen en mykoplasma, som antas finnas
i salens mun. Bakterien forsvinner vid tillagning av kottet, men manniskan
kan fa den via sar pa hianderna vid hanteringen av salkroppen. Bakterien
kan orsaka en infektion, sé kallat salfinger eller silbrand, vilket medfor att
fingret far en rodnad och svullnar upp efter en inkubationstid pa upp till
tva veckor. Risken ar inte stor att drabbas av infektionen, men om sa skulle
ske kan den botas med antibiotikan tetracyklin i hog dos.

Tank pa att det pa djurets pals och i mag- och tarmkanal finns mangder
av bakterier. Byt handskar mellan de olika slaktmomenten. Byt dven kniv
eller reng6r verktygen noggrant. Ha hushallspapper och diskmedel nara
till hands. Det kan ocksa vara bra att vara ikladd ett engangsplastforkla-
de for att skydda kottet fran fororening. Ha knivar och skarbrador som
endast anvands for salkott, for att minska bakteriespridningen. Slakta pa
rena ytor som ar latta att rengora. Tank pa att alla verktyg, aven bryne, ska
omgardas av samma hygienregler som knivarna.

Salens hérsida och mag- och tarminnehall far inte komma i kontakt med
kottet. Om sa sker; skdr bort fororenat kot eller skottskador. Skolj inte
med vatten under slaktprocessen eftersom det endast sprider bakterierna
och ger dem bittre tillvaxtvillkor. Vatten ar endast till for att rengora verk-
tyg och hinder.

Angaende mykoplasma, se dven:
Staby, M. “Sélfinger — ater en aktuell jagarakomma”
Lékartidningen 2004;101:1910-11
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C. Checklista

Vid och efter slakten behovs det:

+ Minst tva rena, vassa knivar for hanteringen av slaktkroppen — en kniv
som anvands for utsidan av salen och en annan kniv som anviands
pa insidan av sdlen vid urtagning och styckning (rengér dock
mellan momenten). Vid urtagningen behovs en kraftigare kniv. Vid
styckningen ar det bra med en liten kniv for att kunna skara ur vid
utskotten pa sélens rygg

Slipstél/bryne — kniven blir snabbt sl6 nar du skir igenom hud och spick

Yxa, bensag eller sekator. Speciellt vid hanteringen av dldre silar kan
det vara otillrackligt med endast kniv

Engangshandskar

Skyddsklader

Diskmedel for hander och knivar

Hushallspapper

Underlag som ar enkelt att rengora, girna ett arbetsbord

Rena plastboxar (eller motsvarande) med is eller annan form av
kylning for transport av slaktkroppen

Plastkarl eller plastpésar for infrysning av styckat kott

Plastsackar for indlvor etc som ska skickas for analys

Buntband for tillslutning av sackar

Tuschpenna for markning av siackar som ska skickas for analys
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For avspackningen och tillvaratagandet
av skinnet behovs:

Flabock plus skruvtvingar alternativt skavbom att spacka av skinnet pa.
Det underlattar arbetet och ger battre ergonomi. Det &r viktigt att ytan
ar slat och helst utan kvisthal. Ojamnheter ger upphov till hal.

Flabord

Knivar, smaksak vilken typ. Undvik dock korta, vassa eller styva knivblad
eftersom de latt gor hal pa skinnet. Mdnga foredrar en kort, bredbladig
kniv vars egg ar slipad till en trubbigare vinkel &n normalt pa knivar.

Skinnskrapa

Plastbox for spacket

Diskmedel for tvatt av avspackat skinn

Tvittbalja alternativt gammal tvittmaskin Flabocken kan enkelt tillverkas av en bit
formplywood som lutas i cirka 60 graders

vinkel. Matten kan vara 1,20x1,20 meter,
beroende pa ens egen langd och ergonomi-
behov.

Span, for battre grepp och eventuellt till trumning

Eventuellt spantrumma som komplement till tvitten

En kokad saltlag for forvaring av det avspackade, tvattade skinnet.
Lagen ska ha svalnat innan skinnet laggs i, och bor darfor tillredas innan
jakten. For att garantera skinnets kvalitet ska skinnet laggas i lagen sa
fort det ar avspackat.

En tunna, eller storre karl

Som skavbom anvinds en pa lang-
den halverad stock, till exempel

en gammal telefonstolpe eller ett
cementror med en diameter pa
minst 40 centimeter.

Fldbordet anvands framst vid finspackning

ihop med en ulu (se nista sida). Bordet kan
ocksa anvandas nar spacket pressas ut fran

palssidan.



Inuiterna anvander en ulu, ett halv-

cirkelformat verktyg, for att spacka av
skinn. Den bojda kniven &r enfasad.
Anvinds pa plant underlag.

Skavkniven kan tillverkas av ett gammalt sagblad.
Gor kniven 30 centimeter lang med handtag i bada
andarna som en barkkniv. Gor en enfasad egg.
Anvinds pa skavbommen eftersom den ar mjuk

sa att den kan bojas runt stocken.

Recept saltlag

Koka upp vatten, cirka 20-30 liter, och tillsatt havssalt
tills lagen ar mittad (7,5 kg salt/20 | vatten) och saltet
inte langre |6ses upp i vattnet utan i stillet bildar en fill-
ning pa kastrullbottnen. Ett satt att mita salthalten &r att
anvénda en potatis med en sjutums spik. Om potatisen
flyter i saltlagen ar halten tillrackligt salt.
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En krumkniv av skiffer enligt forlaga
fran stendldern ar tillrackligt hard for
att spacka av skinnet med, men for
mjuk for att gora hal pa skinnet om den
anvands i ratt vinkel (mindre dn 45 gra-
der). Anvinds pa skavbommen.

Tva varianter av skinnskrapa. Med dem rengor du
palssidan fran fett. Det gar ocksa att anvidnda en
vanlig isskrapa, huvudsaken ar att verktyget ar lite
trubbigt. Skinnskrapan anvinds dven vid mjukgor-
ning under beredningens slutskede.

17
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D. Sakerhet

Jakten pa grasil i Ostersjon sker inte bara under tider av dppet vat-
ten, utan ocksa ute pa drivisen. Drivisen staller stora krav pa jagare,
sakerhetstankande och utrustning eftersom landskapet hela tiden
forandras nar isen ror sig.

Under den tid som det finns mycket is sker jakten med mindre batar i
glasfiber eller metall som klarar sammanstdtningen med isen. Det &r en
bra kombination att ha en sju-atta meters bat, med en upp till fyra me-
ters jaktbat pa slap. Nar jagaren narmar sig salen anvands jaktbaten for att
smyga sig pa sdlen med. Det bor vara minst tva personer i jaktbaten och
en person kvar i den stora baten sa att den inte lamnas obevakad, med risk
att den driver ivag.

Tank i 6vrigt pa att ha med:

« Bra kommunikationsutrustning (GSM med kontrollerad
rackvidd alt satellittelefon)
Flytvast (sommartid)

Flytdrakt/flytoverall under kyligare perioder

Ev 6verlevnadsdrikt i Gore-Tex® (anvands tillsammans med flytvist)
Isdobbar (vintertid)

« Kompass, helst GPS

« Nodraketer

Mat for dubbelt sa lang tid som jakten &r berdknad

Extra bransle

Ta del av vdder- och israpporter innan du ger dig ivdg. Meddela omgiv-
ningen eller anhoriga om din fardplan och uppdatera dem kontinuerligt
om ditt lage.

For mer om jakt pa is och 6ppet vatten, och sjilva skottet se:
Sélen - jakt och tillvaratagande. Jagareférbundet Vésterbotten/Kvarkenradet, 2004.
Enroth, T: “Séljakt i drivisen”, Jdgaren 2007; 3: 20-25
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Avblodning/flaning

Salen ska avblodas direkt efter skottet. Darefter ska skinn/spack
flas bort och indlvorna tas ur — helst redan inom en timme for att
kottet ska fa hogsta kvalitet. Ju langre man vantar desto storre risk
att harskningsprocesser satter igang. Fetterna i blodet och spacket
riskerar ocksa att ge kottet en utpraglad bismak av tran. Innan du
satter igang ska du dven ha forberett tillvaratagandet av slaktkrop-
pen.

Det ar viktigt att fla sdlen pa ratt satt eftersom en daligt utférd flaning
kraftigt minskar vardet pa skinnet.

Bestam redan innan du sétter igang vad du ska ha skinnet till, eftersom det
finns tva olika satt att fla sdlen pa:

« flaning for palsskinn och lader

« flaning for trofé och montage

FIa salen pa en skuggig plats sd att inte skinnet forstors av solen. Undvik att
haka fast krokar eller andra hjalpmedel i kroppen nér silkroppen lyfts in i
baten eller i 6vrigt transporteras. Om sadana atgarder anda ar nodvandi-
ga, forsok da gora dem vid huvudet sa undviker du onddiga hél i skinnet.
Aven fororening av kétt undviks pa detta sitt.

Lat inte blod komma pa skinnet eftersom det da kan missfargas. Den
kniv som anvants for flaningen och som varit i kontakt med harsidan
far inte vidrora kottet. For att undvika smuts och bakterier bor kot-
tet inte komma i kontakt med utsidan av skinnet eller underlaget som
salen flas pa.

’ @
'o. )
[
..

A. Avblodning
B. Flasnitten

C. Resultat

7\ ,

‘ Detta behover du:

« Engéngshandskar (flera byten)

« Vass krummad kniv med lang
skaryta + ett slipstal/bryne

« Skalpell + sekator (vid troféflaning)

« Garna ett bord eller liknande att
lagga upp salkroppen pa for battre
arbetsstallning
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brostben

/

brostvartor

navel

konsoppning

trakéer

Kontrollera riktpunterna for
forsta snittet. Dra stodlinje
med knivryggen.

Snittet vid kaken. Skar inte
hogre upp med kniven forran
du bestamt vad du ska gora
med skinnet.

Lagg forsta snittet fran brostbe-
net och bakat. Det andra snittet
laggs fran nedre delen av under-
kdken och nerat.
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Skar av artdrerna som gar fran hjartat

ut till skravlarna, inifran. Salen avblodas
snabbt eftersom hjartat kan sla lang tid
efter att silen de facto 4r dod. Detta pa
grund av att hjartmuskeln har hog syre-

lagringskapacitet.

Vand salen och brack ut
den och lat blodet som
samlats rinna ut.

Arbeta fran mittlinjens snitt ut mot
skravlarna mellan spack och kott.

A. Avblodning

Aven om du inte flar, tar ur och styckar silen pa skottplatsen ska avblod-
ningen ske direkt nar silen dr skjuten och innan du flyttar silkroppen till
en bittre slakeplats eller ett slakthus. Blodmangden minskar markant med
korrekt utford avblodning vilket &r viktigt for god kottkvalitet.

Placering

Lagg salen rakt pa rygg, det ar viktigt for ett symmetriskt skinn. Kontrol-
lera att du hittar alla riktpunkter: fran underkike, ner mot luftstrupe —
de hastskoformade brosken pa luftstrupen kdnns enkelt genom skinnet —
brostben, navel, brostvartor, konsoppning och anus. Kontrollera vilket kon
det ar pa silen och mit langden for senare inrapportering.

Forsta snitten

Dra forst en stodlinje med knivryggen utmed silkroppens lingsgaende
mittlinje fran under kakspetsen och bakat. Forsta snittet laggs darefter
genom hud och spack, men utan att na in i kottet, fran mitt pa brostbenet
(mellan skravlarna) och bakat.

Det ar enklast att borja med snittet pa brostkorgen eftersom du da ser
hur djupt spacklagret gar och du har kontroll pa hur djupt du kan skéra

ut 6ver bukhalan och andra mjukdelar. Var forsiktig sa att du inte skar
igenom till bukhalan. Avsluta nagra centimeter innan du kommer till anal-
Oppningen. Darefter laggs andra snittet fran nedre delen av underkaken ner
till brostbenet. Beroende pa hur du vill ha skinnet, laggs snittet fran under-
kaken olika hogt upp (se vidare under respektive flaningsmetod).

Om silen ska flyttas for urtagning och styckning pa annan plats ska fla-
snittet endast dras fram till brostbenspetsen for att minimera risken for
att slaktkroppen smutsas ner under transporten.

Avblodning vid skravlarna

Salen avblodas effektivt genom att artarerna som gar ut till framskravlarna
skars av. For kniven under fettlagret langs med kroppen frdn 6ppningen
som skurits upp. Skar dig ut mellan spack och kétt mot framskréavlarna pa
bada sidor brostbenet sd att det tjocka spacket blir kvar pa skinnet. Skar
av blodkarlen i sdlens "armhaélor”. Vdnd sélen och brack ut kroppen sa att
allt blod rinner ut. Vénd tillbaka salen.

Kniven blir snabbt sl6 nar du skar genom skinn och spéck, sa anvand
slipstal eller bryne. Men kom ihag att byta eller tvitta av det i varmt
vatten innan du borjar med kottet.
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Flaning for palsskinn och lader

Palsskinn

B. Flaning

Fortsatt fla loss spack och skinn fran kroppen. Malet ar att fa en helt
spackfri kropp och ett skinn med allt spack pa. Jobba i langa svepande
drag. Om du inte har silen pa ett arbetsbord kan du sta litt bojd och
stddja den arm som du spanner ut skinnet med mot ditt ena kna. Da blir
det stabilare. Var forsiktig sa att inte kniven gér igenom spacket och skar
hal i skinnet.

Folj kroppens form med kniven, om vinkeln ar for brant ar risken stor-
re att du skdr igenom skinnet fran insidan. Det finns nu tva satt att fla
salen: flaning for palsskinn eller lader, eller flaning for fullstandigt skinn for
trofé eller montage.
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Skar ett snitt runt huvudet pa valfritt stille
mellan 6gon eller 6ron. Se till att du sam-
manbinder med det forsta langsgaende fla-
snittet. Ju mer av huvudet som tas med de-
sto besvarligare blir det i garvningsprocessen,
eftersom mer brosk och strukturer i huden
da finns pa skinnet.

Yttre snittet runt skravlarna
gors en bit ut pa skraveln,
for att man senare ska ha
mojlighet att justera storle-
ken pa halet i skinnet.

Skar loss bogarna och limna dem pa skinnet. Detta ar
ett alternativ for att ta hand om bogarna. Ytterligare al-
ternativ presenteras under trofé- och montageflaningen
sid 28-29.

Flaning for palsskinn och lader

Detta ar den vanligaste metoden att fla sil och innebdr att du far ett skinn
for bruksforemal eller bekladnad. Du far dock inte med "fingrarna” och
hela huvudet.

Vid huvudet
Skar ett snitt fran underdelen av kidken i hojd med mungipan, runt huvu-
det pa valfritt stille mellan 6gon eller 6ron. Fla loss skinnet.

Vid framskravlarna

Gor ett yttre snitt pa mitten av framskravlarna, da blir det lattare att fla
loss dem senare. Om du lagger snittet langre in mot armhalorna blir det
storre hal i skinnet efter beredningen. Det ar viktigt att du skar av skrav-
larna pa liknande satt sa att det blir jamna, sma hal i skinnet.

Skar loss bogarna vid "armhalorna” sa att de lamnas kvar pa skinnet och
det blir en grop pa vardera sida av kottkroppen. Framskravlarna lamnas
tills vidare pa skinnet och tas bort tillsammans med bogarna nar den
I6sgjorda kottkroppen flyttats fran skinnet.
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Snittens placering vid
anus och bakskravlar.

Vid anus och bakskravlarna

Skar fran snittet pa buksidan, pa bada sidor om anus ut mot baklabbarna
fram tills simhuden, "tarna’, tar vid. Ta av bakskravlarna genom att skira
ett varv runt dem, vid hasleden. Om du vill ha kvar svansen pa ditt skinn,
skar du ut den genom att arbeta dig runt svansbenen. Eller sa skar du av
svansbenen inifran dir de 6vergar i ryggraden, och flar loss dem senare.

Var extra forsiktig nar skinnet flas fran svans (och nacke) dar spiacket ar
som tunnast. Ett litet snitt genom skinnet kan orsaka att det fastnar i ma-
skiner och skapa stora hal vid beredningen av skinnet.

Svansen, alternativ 1
Gor ett snitt mitt pa svansen, arbeta dig runt
svansbenen sa de lamnas kvar pa kroppen.

Svansen, alternativ 2
Skar av svansbenen och lamna svan-
sen intakt for senare flaning.



Den fortsatta flaningen

Fortsatt fla pa vardera sida om sdlen med ldnga svepande knivskar fran
huvudet och nerat for att lossa skinn och spéck fran kottkroppen. Fla in
mot ryggen. Rulla sdlen fram och tillbaka sa att du kommer at pa under-
sidan, tills snitten mots pa ryggen. Lyft bort kottkroppen fran skinnet.
Arbetet underlittas om du spanner ut skinnet med ena handen vartefter
du snittar. Ta garna stod av knat for battre ergonomi.

Vidror inte harsidan och kottet med samma hand nar silen rullas fram
och tillbaka.

Bogarna och framskravlarna skars loss

Nar kottkroppen ar loss tar du hand om bogarna. Lyft dem i till exem-
pel en krok, sedan snittar du enkelt bort dem frén skinnet. Fla dig ini-
fran under spacklagret ut mot fingrarna pa skravlarna. Nar du kommer
ner till det yttre, tidigare gjorda snittet runt skraveln lossnar bogen fran
skinnet. Skdr av "fingrarna” vid lamplig plats beroende pa om du vill
anvinda skravlarna eller inte. Ska du ta hand om skravlarna skars de av
vid handleden.
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Skinnet ar loss fran hela sélen. Bogarna sit-
ter kvar vid skinnet. Rulla bort kroppen sa
att du kan ta loss bogarna fran skinnet.

Lyft upp bogen och snitta dig fram till det tidigare
yttre snittet sa att bog och fingrar lossnar fran
skinnet. De kan da dras genom halet i skinnet.
Nar bogen ar loss fran skinnet, skars fingrarna
bort fran bogen vid handleden.
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Flaning for troféskinn och montage

Flasnitt for troféskinn
och montage.

Troféskinn

Flaning for trofé och montage

Troféflaningen liknar den som gors vid flaningen av till exempel en rdv, nar
hela skinnet tas tillvara. Denna fliningsmetod mojliggor att sélskinnet blir
komplett, liksom att silen senare dven kan monteras. Skinn efter troféfla-
ning bereds pa ett annat sitt dn skinn som anvénds for klader och acces-
soarer. Resultatet blir ett styvare skinn dn vid vanlig beredning.

Vid huvudet
Snittet langs brostkorg och buk laggs inte hela véagen till underkéken, spara
4-5 centimeter sa att den lamnas intakt. FI4 loss skinnet fran underkéken.

Fla forst loss underkéken. Fort-
satt darefter med Overkaken.
Anvand kniv eller skalpell. Var
forsiktig sa att skinnet forblir
helt.

Hela skinnet lossas fran
over- och underkéken
och huvudet dras ur.

Borja fran underldppen, arbeta dig vidare sa att du far med hela underka-
ken fram till det forsta lingsgaende snittet. Krang upp underlidppen och
fortsatt fla av resten av huvudet.

Se till att 6gonbrynen kommer med och var forsiktig vid 6ronen. Morrhar
och 6gonbryn lossnar om du flar for snavt. Klyv upp lapparna med en vass
sax och ta bort brosk och fett som annars riskerar att surna vid beredning.



Skar fran mittsnittet, ut till
hasleden. Kapa vid hasleden
inifran.

FIa bort skinnet fran
svansbenen.

Vid framskraveln. Fla pa bade
under- och dversidan sa att
du kan greppa runt skraveln.

Vid anus och bakskravlarna

Skar fran mittlinjen, precis som vid traditionell flaning, pa bada sidor om
anus ut pa bakskravlarna till hasleden. Fla loss skinnet ner till hasleden sa
att du kommer at att skéra av leden inifran. FIa fram svansen.

Vid skravlarna
FI& ut langs med vardera skraveln, fran armhélorna ner mot handleden
som kapas. Fla forsiktigt loss skinnet fran varje "finger”. En skalpell ar bast
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att jobba med for att fa loss skinnet dar. Innan yttersta leden pa fingrarna
klipper du med till exempel en sekatér sé att sista fingerleden och klon blir
kvar pa skinnet. Bogarna lamnas kvar pa kroppen och tas om hand i sam-
band med styckningen.

Fortsitt fla mot ryggsidan pa samma sitt som beskrivs under Flaning for
pélsskinn och lader (sid 27).

Hjalp till med handen och
dra/spann ut skinnet.

Kapa framskraveln
vid handleden.

Leden har skurits av, fing-
rarna sitter kvar pa skinnet.
Fortsatt fla loss fingrarna
inifran med en skalpell.

Leden pa framskréveln loss-
nar latt ndr du hittar ratt
stalle att skdra pa.



Kom ihag att hélla
skinnet fuktigt.

C. Resultat

Nu har du antingen ett skinn med tvd sma skravelhal eller ett troféflatt-
skinn med fingrar och tér, och en kottkropp med inélvor. Det viktigaste
ar nu att ta hand om kottet. For behandling av kottkroppen, las vidare i
kapitel Urtagning.

Skinnet maste i vdantan pa att det kan tas om hand maste skinnet forva-
ras sa att det inte blir forstort. Skydda skinnet fran solsken och tempera-
turer 6ver 20-30 grader. Skinn fran havslevande djur ar sarskilt kansliga
for vairme. Om du har méjlighet, bind fast skinnet med ett rep och kasta
ut det i havet — da skoljs eventuellt blod som kan missfirga palsen bort.
Vattnet forhindrar att skinnet torkar och gulnar. Var noga med att det inte
uppstar veck pa skinnet. For behandling av skinnet, se kapitlen Skinn och
lader respektive Spack.

Kottkropp fladd for
palsskinn.
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Urtagning

Aven indlvorna maste tas ur inom en timme efter skottet fér att
undvika att kottets kvalitet forsamras. Har avblodningen gjorts di-
rekt efter skottet kan man dock snabbt flytta kroppen till en battre
plats for urtagning och styckning. Rekommendationen for urtag-
ningen ar att gora stora urtaget, det vill siga ta ut innehallet i buk-
och brosthala, samtidigt. Jamfor till exempel med att rensa fisk.

Byt handskar och kniv eller tvatta kniven ordentligt innan du satter igang,
sa att inte bakterier fran utsidan hamnar pa kottet och forstér det. Om
misstag anda sker; skar med en ren kniv bort det kott som fororeningen
kommit i kontakt med och dessutom en rejél bit av omradet runt om.
Skottskador pa kottet ska sjalvklart skaras bort eftersom dven de kan un-
derlitta bakterietillvaxten.

Ska kottet anvandas for egen konsumtion kan salen grovstyckas ute i falt.
Da ar det egna skinnet med kottsidan upp det basta underlaget, men var

noga med att harsidan inte kommer i kontakt med kottkroppen.

Om kottet ska ut pd marknaden, kontrollera ditt lands lagstiftning.

[/
()
)

e

[ >
(“ Detta behover du:

A. Frilaggning av indlvor

B. Resultat

« Vass, rengjord kniv

« Slipstal/bryne

« Nya engangshandskar

« Sekator

Rengjort arbetsbord/underlag
Plastsdackar + buntband for indlvorna
Tuschpenna for markning

Ev transportkarl for slaktkroppen + is
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Skar upp bukhinnan med
knivseggen uppat.

Lyft upp bukhinnan med
pekfinger och langfinger.

A. Frilaggning av indlvor

Det kravs noggrannhet nar magen och tarmarna avlagsnas sa att du inte
skdr hdl pd dem. Om mag- och tarminnehall kommer ut maste du vara
forsiktig s det inte vidrdr kottet. Skir bort kdtt som blir férorenat. Aven
attika kan sprutas pa kanterna runt det bortskurna omradet for att neu-
tralisera féroreningen.

Bukhinnan

Lagg silkroppen pa rygg pa ett rent underlag. B6rja vid brostbensspetsen,
gor ett litet snitt sa att du far in fingrarna under bukhinnan. Lyft bukhin-
nan med fingrarna sa att du far ett sakert mellanrum till indlvorna. Skar
upp hinnan med knivseggen pekandes uppat, ned till biackenet. Var forsik-
tig sa du inte skar hal pa maginnehallet.



Brostkorgen

Skar upp revbenen pé bada sidor av brostbenet, lossa diafragman fran
nedre kanten av brostbenet och sista revbenet. Lyft bort "locket” sa att
brosthalan 6ppnas och du kommer at dess innehall. Pa unga sélar gar det
enkelt att anvanda en vass kniv, men for dldre silar kan du behova en se-
kator.

Klipp upp brostkorgen med sekator el-
ler skar med kraftig kniv.
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Lossa diafragman fran
forsta revbenet och lyft bort
"locket”.
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Skar av luft- och matstruparna
nara tungan.

Stora urtaget och backenbenet

Skar av luft- och matstruparna hégt upp genom att gora ett snitt intill
tungan pa underkikens insida. Anvand kniven for att lossa innehallet i
brosthalan fran dess fasten vid ryggsidan. Ta tag i struparna och dra bak-
at, ut ur brosthdlan och bukhalan. Skdr nara brostkotpelaren sa att stora
kroppspulsadern kommer med. Skdr loss diafragman. Brostorganen och
mag- och tarmkanalen foljer nu med i ett stort paket.

Nar du kommer mot slutet anvander du forsiktigt kniven — som maste
vara riktigt vass — for att skdra igenom backenbenet. Vand kniven bort
fran indlvspaketet sa att du inte skar hal pa det. Pa vuxna djur kan det
behovas en sekator for att komma igenom backenbenet. Fortsatt med

Hjalp till med handerna for att lossa
brosthalans organ fran brostkorgens
vaggar. Det krévs en kniv for att skara
loss diafragman i dndarna.

att skdra runt dndtarmsoppningen pa bada sidor. Vidror inte anus med
kniven. Lyft ut hela indlvspaketet. Vid det genomskurna bickenbenet
hjilper du till med fingrarna for att ta ut inilvorna igenom springan. Aven
honornas konsorgan foljer med. Lagg indlvspaketet en bit at sidan, sa att
det inte kommer i narheten av slaktkroppen.

Huvud och bakdelar

Slaktkroppen ska inte transporteras med skinnytor och huvud kvar, pa
grund av risk for kontaminering. Kapa dérfér av huvud och bakskravlar
(det skinnbeklddda partiet) innan du fraktar bort kroppen.
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Skar upp pelvisbenet.

Alt 1 Skdr med kniv.

Alt 2 Anvand sekator och
klipp av toppen pa pelvis-
benet som ett lock.

Brack isdr benet.

Stora urtaget. Ta tag i luft- och matstru-
parna och lyft ut hela "paketet”. Anviand
handerna och hjilp till med kniven vid be-
hov. Var forsiktig vid pelvisbenet sa att det
inte gar hal pa tarmarna.
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B. Resultat

Hantering av kottkroppen

Putsa kottet rent fran eventuella spackrester och hinnor. Ska kroppen
styckas ute i falt sa placeras den pa ett rent underlag och du satter igang
med arbetet pa en gang. Ska den fraktas till annan plats for styckning mas-
te den forvaras kallt i rena karl, till exempel plastboxar, under transporten.
Placera is eller kylklampar runt transportkarlen. Se till att isen inte kom-
mer i direktkontakt med kottet. Under forsta dygnet ska kottkroppen/
styckat kott kylas till under 7 grader. Kottet ar mort och ska inte hingas
i morningssyfte. Daremot kan kroppen hiangas under natten for svalning
och for att ytterligare blod ska kunna rinna ur den.

Optimal temperatur
for koteet ar under sju
grader.

Hantering av indlvorna/provtagning

Lagg hela indlvspaketet tills vidare i en stadig sack. Ta reda pa om det finns
krav pa provtagning, vad som i sa fall ska skickas med och hur det ska for-
varas/transporteras.

Om sélens inre organ vid en forsta syn visar tecken pa sjukdom som sar
eller tumorer, ska kottet inte konsumeras. Sal fran Atlanten och sodra
Ostersjon kan ha stora mangder av maskliknande kveis (nematoder) i mag-
och tarmkanalen. De utgdr ingen fara for konsumenten eftersom de finns i
tarmsystemet och kottet inte paverkas, men det kan se obehagligt ut.
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Hantering av kottet

Kottutbytet hos en sal ar cirka 20 procent av totalvikten. Huvud-
delen av kottet finns pa sdlens rygg. Styckningen ar relativt enkel,

det ar framst grovstyckning som giller for sdlen. Kottet dr nastan ‘l‘ :
helt fritt fran senor och hinnor och mycket mort. %

[ ..
Kottet kan delas in i: ] o . .

« tvd innerfiléer
« tva ryggbiffar
- nackkott A. Forberedelser
« revben och slakkott
« bogar och stekar (fram- och bakskravlar)
B. Styckning

De basta delarna ar ryggbiffarna, nackkottet och innerfiléerna.

Enligt de flesta har silar under 100 kilo det basta kottet Pa dldre sélar ar C. Férvaring
muskulaturen grévre och koéttet dirmed segare. Aldre hanar kan ocksd

lukta och smaka sa att de inte dr lampliga som foda pa grund av hoga

halter av feromoner och testosteron. Forr i tiden kallades de i Osterbot- D. Tlllagnlng
ten for luktalger.

A. Forberedelser \',‘

[/
Tank pa vikten av god hygien. Tvitta handerna innan styckningen, byt "‘ Detta behover du:

handskar och tvitta eller byt knivar som anvandes vid flaning och urtag- ) o )
« Liten vass, smidig kniv

Slipstal/bryne
Nya engangshandskar
Rengjort arbetsbord/underlag

Hushallspapper

transport till att kottet skyddas fran jord- eller vattenstank. Se till att kot- « Bra, lufttita rena forvaringskarl/fryspasar
)
tet kan forvaras pa rena ytor eller i rena karl efter styckningen. Ju mer for-

ning. Se till att underlaget ar rent. Det ar bra om styckningen kan ske i en

andamalsenlig lokal, men om den maste goras ute i falt kan skinnet med

kottsidan uppat anvandas som underlag.

Forbered var kottet ska forvaras och hur det ska kylas. Se vid en eventuell

Forpackad is for eventuell transport
beredd du ar desto battre forhindrar du hérskningsprocessen.
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Sal med markerade innerfiléer,
ryggbiffar och stekar.

B. Styckning

Borja med innerfiléerna, darefter tas de andra delarna.

Innerfiléerna
Innerfileérna utgor tva procent av slaktkroppens vikt och bestar av myck-
et mort och fint kott. De ligger inne i buken pa sélen, bakom njurarna pa
var sin sida av ryggraden. De nar fran sista revbenet ner till backenet. Det
gar ndstan att ta loss dem med bara handerna.

Innerfiléerna ligger under
Ligg kottkroppen pa rygg. Skir forst forsiktigt lings ryggradens kotut- ryggraden. De borjar vid ne-
skott fran backenet och uppat sa att filén frigdrs frain muskelfastet mot dersta revbenet.
stek/bakskravel. Hjélp till med handerna. Skdr sedan vagratt langs med
ryggradsutskotten mot flankerna och skilj pa sa satt innerfilen fran rygg-
biffen. Arbeta uppat tills filén ar [6s. Fortsatt med den andra filén.

Ett annat alternativ — om du vill ha en riktigt stor sélbiff — &r att ta ut
innerfilén samtidigt som ryggbiffen . Skar langs med ryggraden dnda ner
till buksidan, s att innerfilén sitter kvar i ryggbiffen.

Det gar att ta loss innerfiléerna
med bara handerna eller med
latt hjélp av kniv.



Ryggpbiffarna blir tjockare
nedanfor revbenen.
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Skar loss vardera ryggbiffen
langs med ryggraden. Jobba
dig ner for revbenen sa att den
lossnar.

Ryggbiffarna och nackkottet

Ryggbiffen ar den storsta muskeln pa silen och utgor upp till nio procent
av slaktvikten. Den gar i kroppens langdriktning pa vardera sidan om rygg-
raden. Ryggbiffen dr tunn mot brostet (ovanpa revben och hals), men blir
tjockare efter sista revbenet och ned mot backenet.

Vand kottkroppen sa att den hamnar pa buken. Inled snittet vid det femte
revbenet uppifran. Lagg kniven platt mot ryggradens sida och skér langs
med ryggraden (skar runt ryggutskotten) bakat mot backenet sa langt det
finns biffkott. Fortsate darefter fran startpunkten for snittet och skir nu
mot nacken pa liknande sétt.

Hjalp till med handen medan du skar loss biffen fran revbenen. Lagg kniven
platt mot revbenen. Vind biffen utat och nedat medan du skér, for att un-

derlatta arbetet. Nar biffen ar loss fran sidan skars biffens nedre ytterkant av
med ett avslutande snitt. Upprepa samma procedur med den andra biffen.

Ovanfor ryggbiffen ligger nackkottet som kan tas om hand samtidigt som
ryggbiffen. Fortsatt da att skara utmed kotpelaren och 16sgor nackkottet
pé liknande sitt som ryggbiffen.

Ryggbiff med slakkott och revben

Ryggbiffen kan ocksa skiras ut med slakkott och revben sa att du far en sa-
del. Sviang runt kottkroppen sa att magsidan kommer upp. Lossa revbenen
fran ryggraden med till exempel sekator eller kraftig kniv. Fortsatt i dvrigt
som ovan.
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Bogar och stekar. Efter att innerfiléer och rygg-
biffar tagits bort, lossas stekarna fran ryggra-
den. Stekarna kraver mycket putsning.

Bogarna

Bogarna ar redan frilagda efter flaningen for palsskinn och lader och
behover endast putsas. De bestar av hilften kott och hilften ben. De
innehaller ocksa mer fett och senor jamfort med andra delar av sélen och
harsknar fortare an andra delar.

Bogar som sitter kvar pa kroppen efter troféflaning skars loss pd samma
satt, vid "armhalorna”, som vid flaning for palsskinn och lader.

Stekarna

Stekarna utgor storsta delen pd bakskravlarna, men det finns mycket lite
kott pd dem. De kan dock putsas rena. Stekarna skars loss vid hoftlederna,
dér innerfiléerna slutar.

Revben, slakkott — om de inte tagits om hand — och ryggrad lamnas kvar
pa skrotten.



C. Forvaring

Putsa det styckade kottet val fran fett och hinnor for att forhin-
dra spacksmak och hiarskning. Skar bort eventuella blédningar
eller skottskador.

Om inte kottkroppen redan varit nerkyld ska det styckade kottet kylas
med en gang till under 7 grader i ett morkt utrymme. Sélkottet ska med
andra ord kylas innan rigor mortis (likstelhet) intrdtt. Kott som inte kylts
innan infrysning far en kraftig sammandragning och blir segt och mindre
saftigt.

Efter nerkylning ska kottet frysas i lufttita bra forpackningar (helst
vakuumforpackas) eller tillagas med en gang. Vid infrysning ska tempe-
raturen vara lagre dn —20 grader. Vid tillagning av farskt kott rekommen-
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deras dock att kottet ar trikinkontrollerat, alternativt tillagas till en inner-
temperatur Over 78 grader. Ratt salkote hiller endast nagra dagar i kylskap,
maximalt en vecka.

Innan kottet fryses ner kan det blodas av ytterligare med hjilp av fiberduk
eller kraftigt hushallspapper som inte luddar. Som alternativ till vakuum-
forpackning kan du glasera kottet. Frys ner kottet i 6ppna lador i frysen.
Nar det &r helt infruset tas det upp och doppas i vatten. Lagg det i frysen
igen. Proceduren upprepas flera génger tills kottet har en tjock glasering
av is. Paketera sedan bitarna som vanligt i bra lufttata férpackningar/frys-
pasar.

Efter att du styckat fardigt har du nu skrotten med skelett och huvud plus
ett skinn med spéck kvar. Borja med att spacka av skinnet.
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D. Tillagning/recept

Salkott ar en delikatess som ratt hanterad och tillagad blir en
riktig gourmetmiddag. Forr kokades oftast kottet och det fanns
lokala specialiteter som insaltade framskravlar, vilket fortfarande ar
populédrt bland manga aldre i Nordnorge. Men salkottet gor sig
ocksa alldeles utmarke - ja kanske néstan battre — som till exem-
pel ugnsbakat, grillat, rokt eller torkat.

Innan kottet tillagas, farskt eller upptinat, bor det for smakens skull
laggas i saltbad, fil eller mjolk for att ytterligare blodas ur. Betraffande
kryddning och marinering drar salkott at sig smak pa liknande satt som
flaskkott. Kryddningen kan darfor giarna vara ganska mild eftersom kottet
i sig har s mycket smak. Svart- och vitpeppar och salt dr som vanligt ba-
sen. Men aven vitlok och 6rtkryddor som till exempel timjan passar bra.

Ett tips ser du har till hoger.

For mer tips kring tillagning
och fler recept se:
Andersson, C. & Jonsson, S.

Sél. Hylje. Sel - sélen i det moderna kéket.

Svenska Jégareférbundet, 2006.

rokt salkott a la Finngrundet,
4 portioner

Passar bra att servera som forratt, tapas eller bastu-
snacks. Chilisalsa och marinerade oliver finns att kopa
fardigt pa burk. Kottet héller cirka en vecka i kylen.
Tips: En klick creme fraiche med vitlok passar ocksa bra
till. Servera garna med en kall 6.

200 g rokt salkott (saltat)
8 kokta sparrisar

1 pase blandad sallad
2dl chilisalsa

1 liten burk vitloksmarinerade oliver
1/2dl hela havtorn
marinad

3dl rosévin

1 msk svartpeppar, hel
1dl havtorn, hela

1 kvist farsk rosmarin

1 apelsin, saft + skal
1/2dl  rapsolja

Blanda samtliga ingredienser till marinaden och lagg till-
sammans med kottet i en plastpase. Tryck eller sug ut luf-
ten och forslut pasen. Lat marinera ett dygn. Hall av mari-
naden och skar kéttet i tunna skivor. Lagg upp kétt, sparris,
sallad, salsa och oliver vackert pa ett fat. Stro 6ver havtorn.
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rokt salbog med potatissallad och
tomatvinaigrette, 4 portioner

En harlig forrate, vickning eller tapasratt. Servera garna
med en kall 6.

160 g rokt sdlbog, i tunna skivor

2 kokta potatisar

1 blad savoykal

4 radisor

8 sockerarter

2-3 msk créme fraiche

1 msk kapris

1 tomat, garna plommontomat

1 msk rapsolja

1 msk olivolja

1 msk vit balsamicovindger
strésocker
salt
nymalen svartpeppar

Skar potatis, savoykal, radisor och sockerdrter i sma
tarningar eller stavar. Vand ihop med créme fraiche och
kapris. Smaka av med salt och peppar.

Klyfta tomaten, ta bort kédrnor och skal med en vass kniv.
Skar tomatkéttet i tunna strimlor och sedan i tarningar.
Blanda olja och vindger. Vand ner tomattarningarna och
smaka av med socker, salt och peppar.

Lagg upp potatissallad, kétt och tomatvinaigrette vackert
pa en tallrik. Garnera gérna med salladsskott.
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rostad salfilé med rodbets- &
mandelpotatispuré, friterad purjolok
och balsamico-honungsreduktion,

4 portioner

Ett rott, barigt och fylligt vin med lite sétma passar bra
att servera till.

400 g salfilé
smor
rapsolja
salt
nymalen svartpeppar
1 rosmarinkvist
150 g mandelpotatis
150 g rodbetor
2 msk vispgradde
vitpeppar
1dl balsamicovinager
2 msk réttvin
2 msk flytande honung
1/4 purjolok
4dl rapsolja

Satt ugnen pa 95°. Putsa filén val och torka av kottet med
hushallspapper. Stek kéttet gyllenbrunt runt om i lika delar
smor och rapsolja. Salta och peppra. Stick in en kéttermo-
meter i tjockaste delen, ldagg pa rosmarinkvisten och stek
i ugn till innertemperatur 54°. Lat kottet vila 15 minuter.

Skala och koka under tiden potatis och rédbetor mjuka i
lattsaltat vatten. Hall av vattnet och mixa till en slat puré i
matberedare. Tillsatt en klick smér och gradde. Smaka av
med salt och vitpeppar.

Gor balsamico-honungsreduktionen. Koka férsiktigt ihop
vindger, vin och honung pa svag varme, tills sasen tar ihop
lite.

Skolj, ansa och skar purjoléken i cirka 1 dm langa, tunna
strimlor. Doppa dem snabbt i kokande vatten och lat rinna
av i ett durkslag. Fritera i het olja (cirka 180°) tills strim-
lorna borjar fa farg. Lat rinna av pa hushallspapper och
salta latt.

Skar kottet i centimetertjocka skivor och servera med
rodbets- & mandelpotatispuré. Ringla &ver balsamico-
honungsreduktionen och garnera med friterad purjolok.






Skinn och lader

Skinnet pa sélen ar en mycket fin resurs som du kan gora klades-
plagg, accessoarer eller inredningsdetaljer av. Forr i tiden anvan-

des salskinn i kustbygderna till bland annat handskar, skodon och ’0‘ :
maossor. Men majligheterna for vad du kan gora ar ménga. %
o ..

Salens pals bestdr av kort- och titviaxande tackhar. Harriktningen &r rak
endast mitt pa ryggen, pa sidorna bojer den sig. Skinnet &r slitstarkt och
vattenavvisande, och med ritt behandling blir pélsen glansande mjuk.
Salen 6msar pdls i april till maj. Da finns det skal for jagaren att kontrol-
lera kvaliteten pa palsen. Finns det kortare, tatt har och langre stickelhar
som lossnar enkelt kan det vara battre att gora lader av skinnet. Processen
innan garvning ar i stort sett densamma som for palsskinn.

Unga djur har som regel bra pals och &r lampliga som bekladnadsskinn.
Stora hanar har ofta mycket skador i nacken efter slagsmal vilket ger arr-
bildningar pa skinnet. Sadana skinn anvands oftare till bruksféremal.

Borja med att spacka av skinnet och tvitta det. Tank pa att ju mer nog-
grann du ar i de olika momenten desto battre blir slutresultatet. Var
noggrann med att inte skéra for djupt under avspackningen och skada
harsackarna, eftersom det kan leda till att harldsa flickar uppstar efter
beredningen. Tank ocksa pa att skinnet, precis som tidigare, maste héllas
fuktigt under hela processen. Ett ratt salskinn far heller inte forvaras i en
varmare miljo an sin naturliga. Vid temperaturer ver 20-30 grader riske-
rar skinnet att brannas.

Anvand inte korta, vassa och styva knivblad vid avspackningen eftersom
du latt skadar skinnet med dem.

A. Grov avspackning
B. Finspackning

C. Tvattning

D. Konservering

E. Slutprodukter

Detta behover du:

« Filékniv alt skifferkniv, ulu eller skavkniv

« En flabock med skruvtvingar alt skavbom
eller hogtryckstvatt

« Salt (havs- och finsalt)

« En plastbox (till spacket)

« Fettlosande tvattmedel (Yes, Fairy)

« En tvittbalja alternativt gammal tvattmaskin

« Span

« Eventuellt spantrumma

« Fardigkokad saltlag

« En tunna eller storre forvaringskarl
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Avspackning med skifferkniv pa skav-
bom. Vinkeln pa kniven &r viktig, den
ska vara under 45 grader. Vid for brant
vinkel 6kar risken for hal pa skinnet.

A. Grov avspackning

Ett skinn med spéck fran en stor sél kan vaga upp till 50 kilo och dr ddarmed
ganska tungt att jobba med. Det ar viktigt att du har en jamn yta vid av-
spackningen. Det finns fyra alternativ att anvanda sig av:

« flabock plus skruvtvingar
+ skavbom

« plant underlag/flabord

« hogtryckstvatt

Var forsiktig vid kanterna eftersom skinnet tenderar att ge efter dar nar
du spackar av. Ofta blir det en spackkant ytterst som mojligen bor skdras
bort ndr du &r klar. Om det &r svart att greppa i skinnet kan fint sagspan
anvandas for battre grepp.

Fldbock

Pa flabocken &r det bra att anvanda filékniv eftersom den ar bgjlig. Skin-
net laggs med harsidan nedat 6ver flabocken. Stall en balja nedanfér som
spacket kan rulla ner i. Lagg skinnet hogst uppe pa bockens kant, sa att du
har skinnets mitt dver kanten. Skar ett snitt ver hela skinnet. Skar tills du
kommer ner mot huden. Fortsdtt med langa, latta drag och svepande ro-
relser att avlagsna spacket fran skinnet.

Anviénd langa svepande, kraftfulla
rorelser sa att spacket skars, inte
skavs, av skinnet.

Du ska skdra — inte skrapa. Jobba med kniven i mindre dn 45 graders vin-
kel. Tank pa att ta det forsiktigt och hall skinnet helt stracke for att undvi-
ka att gora hal. Sa lange det finns spack pa underlattar det eftersom spack-
tyngden hjalper till att stracka skinnet. Du kan anvanda tvingar for att
stracka ut skinnet ytterligare. Om skinnet rynkas &r risken stor att du skar
hal. Flytta skinnet uppat efterhand som spacket tas bort. Nar ena sidan ar
klar vrider du skinnet 180 grader eftersom tyngden fran den ofladda sidan
annars far skinnet att glida.

Skavbom

Skinnet laggs med harsidan nerdt langs med bommen. Pa skavbom-
men ar det enklare att halla skinnet val utstrackt pa grund av den run-
dade formen pa stocken, och detta &r darfor den mest rekommenderade
metoden. Du kan med fordel anvinda en skifferkniv eller en skavkniv pa
skavbommen. | 6vrigt spackar du av som pa flabocken.



Om du anvinder en ulu ska bladet
sticka ut mellan lang- och ringfinger.
Pekfinger och langfinger laggs pa
bladet, ring- och lillfinger héller om
skaftet. Den skarpslipade sidan av
ulun vands uppat. Haller du fel skar
den hal i skinnet.

OBS!

Var noggrann med att inte skara for djupt och
skada harsackarna, eftersom det kan leda till att
harlésa flickar uppstar efter beredningen.
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Arbetsstéllning for flabord med ulu.
Ta tag i skinnet under kanten, det ger
battre kontroll av skinnet och bidrar
till att halla det spant.

Aven tyngder kan anvindas
vid avspackning av skinn pa
flabord.

Plant underlag/flabord

Om du inte har en flabock eller skavbom ldggs skinnet med harsi-
dan nerat mot ett flabord eller liknande. For plant underlag anvinds
ulun. Borja med att skdra vid nosen. Fortsdtt att spacka av medan du
samtidigt lyfter skinnet med den andra handen. Spacket glider un-
dan mot mitten och du underlattar skdrandet genom att halla skinnet
strackt. Nar du kommit till mitten av ryggen borjar du om fran andra
sidan tills spacket har skurits loss fran hela skinnet.

Hogtryckstvatt
Hafta fast skinnet pa en plan yta. Hafta forsiktigt vid kanterna sa att du
inte gor onddiga hal. Tvitta skinnet med en roterande hogtryckstvatt.

Pressa till sist ur fettet fran
harsidan med hjalp av skinn-
skrapa. Anvand med fordel
flabord som underlag.

Fettet |6ses da upp och bildar en mjolkaktig vatska. Metoden gar fort,
nackdelen &r att du inte kan ta till vara spacket.

Pressa ur spack

Nar du spackat bort allt fran kottsidan ska overflodigt fett pressas ut.
Anvind ett plant underlag och en skinnskrapa eller isskrapa (som vanligen
anvands till bilfonster). Lagg skinnet med palsen nerat och huvudinden
mot dig. Pressa med kraftiga tag bort fettet. Vand skinnet och gor samma
sak pa harsidan. Var forsiktig sa du inte anvander for vass skinnskrapa sa
att du skar av haren. Du kan ocksa arbeta pa flabocken och anvinda den
icke vassa sidan pa skavkniven for att pressa ut fettet.
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B. Finspackning

Efter att allt spack tagits bort kan du skicka skinnet till beredning. Fin-
spackning ar inte nédvéandig. Om du dnda vill vara riktigt noggrann och
gora finspackningen sjilv anvinds ett lutande underlag och en ulu. Spacka
av sa att du far fram den bla hinnan pa skinnet. Skinnet t6js nu ut succes-
sivt och blir betydligt storre. Skdr inte djupare eftersom du da forstor rot-
terna. Blir det svarta prickar pa skinnet har du skurit av harrotterna.

Se dven:

Film: Helling, A. Skinngarvning p& Vega (kommande produktion).
Bocker/rapporter: Nykvist, M. Garvning av sélskinn med rarackning/Kleppe, S.
& Weckman, A. Garvning av sélskinn med alun, fett och bark. Salen - vér
gemensamma resurs/Kvarkenradet, 2007.

Oakes, J.E. "Factors influencing Kamik Production in Arctic Bay,

Northwest Territories” Canadian Ethnology Service. Paper No. 107, 1987.
Rahme, L. Skinn, garvning och beredning med traditionella metoder.

Lottas Garveri. 2003.

Tvatta/gnugga harsidan
pa skinnet noggrant.

C. Tvattning

Efter att spacket avldgsnats ska skinnet tvattas for att fa bort allt fett och
blod frdn harsidan — annars kan det reagera med syre och ge missfarg-
ningar. Ska skinnet anvindas for lader behover tvittningen inte vara lika
noggrann som for palsskinn.

Skolj forst av skinnet i kallt vatten. Ta sedan en balja eller tunna och fyll
den med kallt vatten sa att det tacker skinnet val. Tillsdtt 0,5-1 dl diskme-
del beroende pa skinnets storlek. Lagg i skinnet och rér om, gnugga eller
anvand skurborste, och tvitta i harriktningen. Tvétta det i tre omgéngar
— skolj daremellan med rent vatten - tills fettet ar uppldst pé harsidan. Ta
darefter ur skinnet och skélj det en sista gang.

En gammal tvattmaskin som du inte tankt anvanda till ndgot annat ar ef-
fektiv att tvatta salskinnet i. Om du har tillgang till en spantrumma gar det
ocksa att anvinda fint span, som ett komplement till diskmedel. Speciellt
harsidan paverkas bra av spantrumning.
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D. Konservering

Det finns tva olika rekommenderade sitt att konservera skinnet sa att det
haller sig fint fram till beredningen.

« Saltning

« Frysning

Saltning

Gnid in harsidan av skinnet med fint salt. Vik skinnet harsida mot harsida
och stro grovt havssalt pa spacksidan. Kanterna tenderar att rulla ihop sig
sa att spacksidan kommer i kontakt med harsidan. Pressa darfor ut kanter-
na och lagg rikligt med salt pa dem. Det ihopvikta skinnet laggs sedan i en
saltlag i en tunna eller helst ett karl med en stor botten sa att skinnet inte
behover vikas ytterligare. Ju fler veck det ar pa skinnet desto storre risk att
det uppkommer luftfickor dar inte saltlagen kommer at. Lagg ner en plan
tyngd sa att skinnet hélls under ytan i tunnan. Lagg pa det lufttata locket.

Skinnet haller sig bra i saltlagen om det &r vil forberett. Det kan ligga dar
en vecka eller langre, men efter en vecka bor saltlagen bytas eftersom skin-
net drar at sig saltet och gor lagen svagare. Forvaringskarlet bor sta svalt.
Star det for varmt finns risken att skinnet gulnar. Skinnet gulnar om du
slarvar med tvitten och saltningen.

Frysning

Lagg skinnet i minst —20 grader i en stor frysbox. Det méste ha gott om ut-
rymme och forvaras liggande utan veck. Det &r viktigt att skinnet far ligga
stilla i frysen, annars finns risk att fibrer i skinnet bryts.

Traditionell metod

Torkning av salskinn pa norrvigg rekommenderas inte, men forr i tiden
var det en mycket anvand metod under varen och férsommaren. Skinnet
kan efterat anvandas till att tillverka till exempel skor.

Skar bort det spack som ar kvar efter grovspackningen. Spika sedan upp
skinnet pa en norrvagg. Efter nagra dagar nar skinnet torkat gar det lattare
att fa bort ytterligare lite till av spacket, och skrapningen upprepas. Proce-
duren med skrapningen gors tre till fyra ganger under torkningen.

Skinnet kan ocksa spannas upp och torkas i ram, enligt en metod som inui-
terna anvander sig av. Skinnet spackas av helt innan det hings upp och blir
dé mycket mjukare dn det blir med "norrviaggsmetoden”. (Se Bocker/Rap-
porter, sid 54.)

Beredning/garvning

Beredning av skinnet for tillverkning av klader och accessoarer ar en svar
procedur. Det basta ar att skicka ivdg det till ett skinnberederi. Forvara
skinnet i saltlagen i svalt utrymme eller i frysen tills du skickar ivag det.
Kontrollera med beredaren hur du bast paketerar och skickar skinnet. Tala
om hur tunna skinn du vill ha, om de ska anvandas for bekladnad eller till
bruksforemal. Kontrollera ocksa att beredaren verkligen har kompetens
for salskinn. Det finns endast ett fatal beredare i Norden som atar sig sal-
skinnsgarvning.

Kom ihag att marka skinnet innan du skickar ivdg det. Antingen genom
att med en spik eller skruvmejsel sla ett halmonster igenom skinnet eller
genom att varma ett jarn och branna ett marke i det.

E. Slutprodukter

Det beredda salskinnet blir mycket vackert med en fantastisk glans.
Egentligen dr det bara fantasin som satter stopp for vad du kan anvin-
da det till. Nagra mojligheter ar vastar, skor, kjolar, byxor, rep, vaskor och
slipsar.

For mer information om beredning och tips pa hur skinnet kan
anvandas se:

Harri, H. & Maki, E. S&l — fran skinn till kreation,

Sélen - var gemensamma resurs/Kvarkenradet, 2004.
Rautaneva, M. Sémnadsbok fér vildmarksprodukter,

Sélen- var gemensamma resurs/Kvarkenradet, 2005.
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Spack

Spacket ar vardefullt i sig eftersom det kan kokas till olja. Fran en
enda sil kan du fa upp till 80 liter olja. Skélj bort allt blod fran
spacket och skar noggrant bort kottrester och orenheter som or-
sakar dalig lukt och missfargning. Skar spacket i sma bitar. Behand-
lingen av spacket varierar beroende pa anvandning och vilka pro-
dukter som ska goras. Det vanligaste ar att koka oljan, men det
finns dven andra metoder som det pagar forsok med.

Kan inte spacket goras i ordning med en gang gar det att vakuumfor-
packa och frysa ner tills vidare. Om spacket lagras utan frysning eller
vakuumfdrpackning harsknar det. Oljan blir dd morkare och luktar illa.

Koka olja
Koka helst oljan utomhus. Dels av brandsédkerhetsskal, dels pa grund av
att oljekoket luktar.

Mal forst spacket i en kottkvarn eller skdr det i sma tarningar, det ger en
jamnare och snabbare nersmiltning. Vid koket foredrar vissa att forst till-
sdtta vatten, cirka 1 deciliter, i en kastrull. Vattnet minskar risken for att
spacket branns vid. Lagg i spacket och varm langsamt till 99-100 grader
tills vattnet kokat bort och spacket smalt. Temperaturen pa oljan stiger
da snabbt. Folj noggrant stegringen med en termometer sa att inte oljan
borjar koka valdsamt.

Skumma hela tiden ytan fran orenheter. Nar oljan har en temperatur mel-
lan 125 och 140 grader &r den fardig. Ju hogre temperatur, desto morka-
re blir oljan. Lat den svalna under natten. Sila den darefter genom en sil,
och sedan ytterligare en gang genom ett tunt tyg som till exempel nylon-
strumpor eller ett kaffefilter. Forvara oljan i ett tattslutande forvaringskarl.
Fyll kdrlet anda upp till kanten eftersom det da inte lamnas plats for syre.
Oljan haller sig da battre.

Det gar ocksa bra att koka oljan utan tillsatt vatten. Ror da runt i spacket
hela tiden tills olja bildats pa botten, annars finns risk att spacket branns.
Det gar dven att anvanda en gammal ugn och lagga fettet pa galler, virma
till 120 grader och lata oljan droppa ner i uppsamlingskarl.

Om oljan vdrms till for [ag temperatur hardas den inte tillrackligt. Oljan
blir simmig och borjar hdrskna efter en tid. Om temperaturen varit for
hog far den en rodaktig nyans. En bra kokad, ren olja blir klart ljusgul och
luktar inte i karlet.

Ett annat satt ar att kallpressa oljan genom tryck pa spacket, nagot det
p Jan g yck pa sp 8
gors forsok med i projektet "Sélen - var gemensamma resurs”.

Slutprodukter

Olja kokad pa spack ar fardig att anvandas till:

+ Impregnering av traprodukter

« Malarfarg - om du hiller fargpigment i oljan. Fasadfirg, blandad
av salolja, sags ha en hallbarhet pa 20-30 ar

+ Rostskyddsmedel. Verktyg och jarn som behandlats med silolja,
och fatt torka i solen sdgs halla sig fria fran rost i cirka 10 ar

+ Sko- och ladersmorja

+ Garvningav skinn

+ Lampolja. Veken ska vara pords och i 45 graders vinkel

Raffinerad olja anvinds bland annat i halsokost och for insmoérjning av
hasthovar och hund- och kattassar.

Detta behover du:

+ Kniv

« Ev kottkvarn

« Termometer

« Kastrull eller gryta

« Varmekalla, helst spisplatta
+ Bra, lufttéta forvaringskarl






Skelett

Salben skiljer sig fran dem hos landlevande ddggdjur, eftersom de
har forkrympta extremiteter. Skelettet dr ocksa tunnare och mju-
kare. Det kan darfor inte anvandas till storre bruksforemal. Dar-
emot lampar sig benen utmarkt for mindre foremal och prydna-
der. Benen har en speciell lukt, ungefar som fisk, men den forsvin-
ner nar benmaterialet fatt torka i luftig miljo.

Bearbetning

Anvind handskar nar du hanterar de oskrapade benen. Koka benen minst
tva ganger och skrapa rent i omgangar fran kottrester och senor. Redan
efter forsta kokningen forsvinner en stor del av resterna. Efter kokningen
laggs benen i blot och putsas darefter tills alla senor och hinnor ar borta.
Lagg benen luftigt for att torka. Materialet kan sagas, borras, slipas och
putsas bade maskinellt och fér hand. Materialet blir aldrig riktigt slatt,
men ir vackert som det ir. Aven silens klor och tinder kan anvindas. Om
tanderna sagas i bitar pa langden kan de filas och trés pa halsband.

Slutprodukter
Till exempel: nalar, sylar, hullingar och smycken

Fingerdelen pa bakskravlarna anviands av inuiterna som lego. Skravlarna
putsas och kokas rena, och laggs i en pase som ges till barnen. Av legot kan
de till exempel bygga en igloo med invanare.

Se dven:

Salonen, M. & Paavola, M.

"Salben som material fér hantverkare”
Infoblad 1. Kvarkenradet, 2005.

Detta behover du:

« Skalpell

« Ev filar av olika slag
Sekatdr/sag
Kastrull/gryta
Varmekalla
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Kallforteckning
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Sammanfattning for ett bra skinn och kott

1.

2.

Avbloda silen genast.
Fla och ta ur indlvorna sa snart som mojligt efter avblodningen.

Var mycket noggrann med hygienen. Hall arbetsplatsen, hander och verktyg rena fran féroreningar.
Byt knivar, slipstal och engangshandskar mellan avblodning, flaning, urtagning och styckning.

Ta ut de inre organen i ett svep, allt pa en gang. Se till att du inte gor hal pa mag- och tarmpaketet.

Om du anda far maginnehall pa kottet: skar bort det fororenade kottet med en ren kniv.
Anvand inte vatten.

Kyl kottet genast till under 7 grader. Frys darefter ner det kott som du inte ska anvanda farskt.
Hall skinnet fuktigt under hela slakten och avspackningen.

Tvitta skinnet och salta skinnet for konservering innan det skickas pa beredning.

Tack

till alla er som bistatt med vardefull
kunskap, synpunkter och tankar under
arbetet med denna bok.



Efter ett langt uppehall far sél ater jagas i svenska och finlandska vatten i Ost-
ersjon. Men vad gor du med sdlen nar den val ar falld? Har far du veta hur du
bést tar hand om sélen efter skottet, for att fa basta kvalitet pa kétt och pals.
Du guidas pedagogiskt genom férberedelser och hela slaktprocessen fram till
slutprodukterna.

"Sal -hanteringen av sal efterskottet” ar uppfdljaren till "Sal -sdlen i det

moderna koket” som utkom 2006.




