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KOTTHANTERING

TORSTEN MORNER

Baverjakt ar en speciell
upplevelse. Ofta ar det
tidiga varmorgnar vid
trolska vatten med luft-
en full av fagelsang.
Men baver ar inte bara
jakt och troféer av tand-
er och skinn. Kottet, ratt
tillvarataget, ar ocksa en
delikatess.

Nar man jagar biver blir det ofta
ménga timmars vantan vid ndgon back
eller sjo. Efter skottet géller det att
birga det skjutna djuret och dérefter ar
jakten i allménhet slut.

Trots det lilla triffomradet pa
bévern blir skottet oftast mycket bra
med triff i huvudet, med minimal
skinnforstorelse, eller 1 brostregionen.
Mycket sillan tridffas magen eller
andra bukorgan. Det gor darfor ingen-
ting om bavern féar ligga en tid innan
man tar ur den. Innehallet fran mag-
tarmomradet kommer inte att sitta
smak pa kottet.

En anledning till att passa djuret
snabbt kan dock vara att man ska ta
bort de tvé oljesdckar och de tva géll-
pungar som sitter vid svansroten, for de
kan némligen ge smak 4t kottet.

Dessa starkt doftande kortlar kan
anvéndas till att krydda brannvin. En
stark skogsmakande, och doftande,
snaps som nog mest uppskattas av den
inbitne snapsilskaren.

Fragor om kétthantering sénds till
Svensk Jakt, Viltreceptet, Skedhults sateri, 575 96 Eksj6.

Att fla en bdver dr svarare 4n att fl&
hjortdjur och harar och dérfor ldttare om
bdvern inte ar passad.

Aker man hem direkt efter jakten
och borjar med att fla for att darefter
passa blir det kanske inte mer &n tva
timmar efter skottet som passningen
gors, och det ér helt acceptabelt. Tar det

langre tid bor man dock passa bivern
ute i skogen.

Anledningen till att bdvern anses
besvirlig att fla 4r att baverskinnet sitter
dikt an mot kroppen och man maste
verkligen fla kroppen med kniv. Det dr
inte mojligt att bara dra av skinnet som
man kan géra med hjortar och radjur.
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Tekniken som anvidnds nidr man flar
en baver kallas rundflaning. Det inne-
bér ett centralt snitt frdn svansroten
fram till hakspetsen och det utlagda
skinnet blir helt runt.

Passning
Néar man har flatt bavern bor man ta
bort de tva oljesdckarna och de tva
géllpungarna som sitter vid svansroten.

Skér forsiktigt med kniven mellan
kortlarna, musklerna och kringliggan-
de vévnad. Skédr man hél pa nadgon av
kortlarna trédnger ett gult starkt doftan-
de sekret fram. Kommer det pé kottet
bor man skolja av kniven noggrant
och dérefter skira bort kottet dar
sekretet hamnat.

Passningen utférs genom att man
Oppnar buken med ett snitt i mittlinjen
bakifran och fram till brostbenets bak-
kant. Dérefter bor man sota kroppen
genom att skira runt &ndtarm och urin-
végar i bakre delen av backenhélan.

Lossa dérefter tarmpaket, lever och
magsick genom att skédra av matstru-
pen och stora bukvenen pa leverns
framsida mot mellangdrdet. Brost-
halans organ behdver inte tas ut da
framdelen innehéller lite kott och i all-
ménhet inte anvénds.

Styckning
Pé baverkroppen finns huvuddelen av
kottet pa bakbenen och bakre delen av
ryggen. Brostkorgen, frémre delen av
ryggen, framben och hals dr smé och
dar finns endast lite kott, som dr mest
lampat for fars.

Styckningen borjar med att man los-
sar svansen i svansroten. Dérefter skérs
framdelen av kroppen bort. Séga bort
bakbenen ovanfor hasen. Skir sedan
bort laren genom ett snitt pa larens
insida. Skér igenom hoftleden och folj
backenbenet upp mot ryggen.

Da ér baverkroppen styckad i tre
delar som &r ldmpliga att anvinda i
matlagningen, en ryggbit och tvé
baklar.

Dela kroppen genom att skdra igenom
ryggen i héjd med sista revbenet. Det
gar ocksa att saga av ryggen.

Béverkottet och bitarna kan stekas
hela eller sa skdr man ut kottet och tér-
nar det for grytor. Béverfirs gir ocksa
alldeles utmaérkt att goéra och baver-
hamburgare &r en delikatess. En vari-
ant dr att rimma kottet och dérefter
varmroka det.

Béverkétt ar till sin natur morkt till
fargen, grovtradigt och nagot segt.
Detta i kombination med den lite séta,
men samtidigt viltrika smaken, gor att
en varmrokning, med en samtidig
morning, ir ett alldeles utmarkt sitt att
ta tillvara béaverkottet.

Svansen
Vad gor man d& med svansen? Ja, det
finns tva alternativ, spara den som trofé
eller dta upp den.

Om man torkar svansen blir den en
fin trofé tillsammans med tdnderna.
Salta den i tioprocentig saltlake ett par
dygn och lat den sedan torka. Spiann
fast svansen under torkningen s& bojer
den sig inte s& mycket.

Ska svansen dtas s linda in den i

Lossa larkéttet fran ryggen genom att

skéra ldngs béckenet och igenom lar-
leden.

folie och lat den steka i gloden pa
Oppen eld 1 15-20 minuter. Vind den
maénga ganger sa att den inte brénns for
mycket pa en sida. Ta ut foliepaketet
och Oppna det. Lagg ett snitt mitt i
svansskinnet fran spetsen framat.
Sedan kan man doppa brdd i det sim-
miga och feta innehallet. Grovt rag-
brod dr alldeles utmirkt, men vitt brod
gér ocksd bra. O
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