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Feltbehandling
ehandling

lagt vild

16 temasider til dig
om godt jeegerhandvaerk



... tage, der ligger tykt over sgens sorte
spejl i det tidlige morgengry. Lyden af
svirrende andevinger. Nu kommer de!
Doublé til krikeender. Sa kan det ikke blive
meget bedre. Det skulle da lige vaere
hgnsejagten lidt senere i naeste sat efter
morgenmaden. Sa ma jeg hellere lige fa
udkroget fuglene, inden varmen for alvor
tager over op ad dagen.

Tekst: Kenneth K. Jgrgensen, Danmarks Jagerforbund
Foto: Niels Séndergaard, Danmarks Jaegerforbund

NYSKUDTE DUER 0G for eksempel krikeender har det ikke
godt med varmen. Iszer duerne kan pa bare en halv dag
blive grenne og sure indvendig og veere lige til at kassere,

Den risiko er let at fjerne: Man treekker indvoldene bag
ud af den nyskudte fugl. Eneste ngdvendige redskab er en
simpel hjemmelavet krog, som kan ligge i jagttasken. Skal
det vzere finere - ikke nedvendigvis mere effektivt - fas der
jagtknive, som har en krog indfaeldet i skaeftet lige til at
folde ud. En grenkrog snittet pa stedet kan ogsa fint bruges
til at udkroge nyskudte fugle.

Det er s3 let at gere, og det tager ingen tid - 20 sekunder -
nar man forst har prevet det et par gange.

At kroge en krikand ud sker pa fuldsteendig samme méde
som med en ringdue.
nis@jaegernedk

Det npdvendige redskab til udkrogningen laves let af et ganske al-
mindeligt stykke hegnstrad. Kloakken blottes ved at skubbe fjerene
til side, krogen fores fire-fem centimeter ind, drejes en halv om-
gang, og ...



... de yderste tarme traekkes
forsigtigt ud.

Og sa er det kun et spgrgsmal om et blidt trak, til der ikke kommer Fingrene er jo det redskab, der sidder tattest pa handen, sa hvis kro-
mere med ud. Nar alt er ude, slipper tarmen normalt helt af sig selv. gen slipper, sa ...




Er der noget smukkere end fasankokkens
bronze-gyldne bryst? Ja, 20 kokke i en
galge efter en vellykket jagt. Sa er der
dgmt festmiddag. Godt, man har leert at
fla dem. Sa kan de 20 fugle blive ordnet
pa samme tid, som det tager at plukke én.

Tekst: Niels Sgndergaard og Kenneth K. Jgrgensen,
Danmarks Jagerforbund
Foto: Niels Spndergaard og Steen A. Hansen, Danmarks Jeegerforbund

DENNE METODE TiL flining af nyskudte fasaner er s let at ud-
fore og sa indlysende enkel, at alle kan have glaede af den.

Til historien herer, at for ar tilbage lerte skytteelev Peter
Lyndrup metoden af en jeeger og landmand pa Bregentved-
kanten kaldet Fiffi Jargensen. Og via Peter Lyndrup er
denne viden sa naet til Vildtforvaltningsskolen, Kala.

Fiks og feerdig: fldet fasan pa bare to minutter - eller ét
minut, hvis man har evet sig lidt.

For stykkerne pakkes til fryseren, ber man pudse fedt-
flommerne af. Fedt kan blive harsk efter nogle maneder i
fryseren.
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Fgrst klippes hoved og hals af helt ind til brystbenet. En rosensaks er
et fortreffeligt redskab.




Derefter placeres fuglen pa ryggen, hvoref- Med et snuptag traekkes skroget fri af bryst-

ter man traeder op pa de udspredte vinger stykket. Resultatet bliver bedst, hvis man i
med ens f@dder taet ind til fuglens krop. sadan lidt brutalt bare hiver til, men det ma : f
Man fatter omkring fuglens ben med et godt heller ikke overdrives; en nyskudt fasan Hvis der er lidt skindrester tilbage pa bryst-
fast tag. skiller ret let ad. stykket, gnides de let af,
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... 0g voila, et rent stylke regulaert kgd - lige til gryden eller fryseren.

Tilbage er kun at klippe forbindelse til skind og vinger af brystet ...

Hvis man vil have det hele med, skal ldrstykkerne ogsa flas. Det sker
ved at skubbe skindet sa langt op, at larene kan klippes af inde ved
kroppen og i haelledet.




Tekst: Kenneth K. Jérgensen, Danma’E’s Jeegerforbund *
Foto: Niels Sendergaard, Danmatks Jegerforbund og Scanpix
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Vinterdagen er helt stille - bortset fra
gravhundens hysteriske bjeffen i hjertet
af braendestakken. Pludselig ryger en
husmar ud af stakken og flygter i lange
hop, men forender i en sky af sne. Hvad
nu? Da skindene var noget veerd, kunne
mange strejfe pelsvildt, men hvem kan
det i dag? Laes, og ler!

A Her er snittet gjort ferdigt - ogsa ud i halen. Det er veerd at bemaer-
Strejfningen starter bagfra. Med den ene bagpote | klemme (t.v.) kan le, at det er en profi, som her fgrer kniven, der skal vaere hvinende
man narmest traekke dyrets lgb ud i spagat, sa den linje, der skal skarp. Derfor er snittet lagt fra pote til pote i en arbejdsgang. Vi an-
skeeres efter, bliver naesten lige. Snittet skal l&gges fra pote til pote dre almindeligt dgdelige kan starte ved anus og skaere udad i de tre
lige over anus. retninger (som mange ggr, nar det er en raev, det drejer sig om).
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For at have et bedre greb i de kommende arbejdsgange drysses der
fint savsmuld over de dbnede dele af skindet.

Skindet Igsnes fra laret helt ud til poten. Her foregar arbejdet med
hjalp af et horn til brug ved pelsning af mink, men ved mar kan skin-
det ogsa lgsnes med fingrene, nar det nu kun drejer sig om et be-

graenset antal.

Det sidste stykke lige fgr poten lpsnes forsigtigt ved hjalp af en kniv,
sa skindet ikke brister lige over poten. Det sidste pillearbejde med at
lgsne skindet over traadepuderne og over klgerne foregar bedst med
en skalpel og en lille bidetang ...
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= Al e Halen trakkes ud af skindet - her ved hjzlp af en finger. | betragt-
... men vor profi-pelser vaelger her at klippe lghet over lidt oven for ning af marens ringe stgrrelse galder det om at vaere forsigtig, ellers
poten og tage pillearbejdet senere. risilcerer man, at haleskindet brister i spidsen:




Som ved bagpoterne klippes
forpoterne af lidt oppe ad
lgbene, sa man kan gpre pillear-
bejdet, nar skindet er helt af
kroppen.

At traekke skindet over dyrets
hoved er ogsa en risikabel ope-
ration, og for at skindet ildke
skal briste, hjzlpes der til ved
forsigtigt at lgsne hinderne pa
kgdsiden. Nar skindet nar til
grerne, snittes brusken over i
bunden, Nar skindet lgber ud
over gjnene, snittes hinden pa
kgdsiden forsigtigt over. Det er
lettere, end det ser ud til (for en
gangs skyld). Her skaeres laber-
ne fri af kaeberne. Nu galder
det for alvor om at vaere forsig-
tig.

Til sidst snittes naesen fri - sa
langt ude som muligt, men
uden at beskadige brusken i
snuden.

Feerdigt arbejde - nasten. Der
resterer selvfglgelig pillearbej-
det med poter og grebrusk (hvis
man valger at tage den ud).

Neeste fase er at traekke ,frak-
ken" af maren helt op til nalden
med et jeevnt ikke for hardt
traek, Det er fine sager, vi har
med at g@re - ikke mindst pa
forlgbene,




Sa er skindet vendt. Bemaerk, hvor fint der er skaret fri - specielt
omkring gjet, hvor den sorte kant er med hele vejen rundt.




Tekst og foto: Niels Sgndergaard,
Danmarks Jzgerforbund

> UMIDDELBART EFTER, AT hjortevildt er
nedlagt, skal det brazkkes op. Det vil
sige, at man udtager waiden, som er
et jagtudtryk for hjortevildtets mave-
organer. Som mange andre jagtudtryk
stammer det fra Tyskland og betyder
plante - deraf tilknytningen til hjorte-
vildtets maveindhold, som bestéar af
plantemateriale.

Nar man braskker et stykke vildt op,
drejer det sig kort fortalt om at udtage
mavesak, tarme og bleere. Ofte vael-
ger man ogsa at udtage lever, hjerte
og lunge, fordi det sa er nemmere at
fa spisergret med ud,

1 forbindelse med fjernelsen af den
yderste del af endetarmsdbningen,
skaeres der rundt om denne, sa den li-
geledes kan fjernes. Nyrerne ber blive
siddende, indtil man under mere hy-
giejniske forhold end i skov og mark
kan udtage dem sammen med meor-
braden. Nyrerne sidder bag hinder og
deekker for morbraden, og disse hin-
der bar bevares.

Bide nyrer og merbrad er sardeles
delikate og ber spises helt friske fra
dyret. Det samme geelder lever og
hjerte. Friskstegt hjerte, nyrer og le-
ver med sauterede redlag, lidt chili og
hvidleg pa ristet toast overhaeldt med
god olivenolie og friskhakket persille
er herremad for jeegeren efter en vel-
lykket jagt.

Hygiejne er altafgorende

Pas pa hygiejnen, isar hvis kedet far
kontakt med jord eller waid - mave-
indhold. Er uheldet ude, og der gar
hul pa bukkens mavesak eller tarme,
skal man vzere sarlig forsigtig, nar
den brakkes videre op. Bukkens kad
kan i vaerste fald blive befaengt med
e-coli-bakterier, stafylokokker og an-
dre mikroorganismer og dermed ud-
gore en sundhedsrisiko for dem, der
skal spise det. Smagen kan ogsa blive
pavirket.

Hvis kedet har haft kontakt med
jord og/eller waidindhold, anbefales
det at skylle dyret forsigtigt indven-
digt med rindende vand og forsigtigt
gnubbe skidtet vaek med en klud.
Undga en kraftig vandstrale, idet det
vil fylde hinderne mellem muskel-
grupperne med vand, og dermed

En oplevelse, man aldrig glemmer. Efter den fgrste
voldsomme kontakt, kommer efterspillet. Opbraekningen.
Man har set gamle, garvede jaegere ordne dyr i en ruf. Men
det er noget helt serligt, nar man for forste gang star helt
alene med sit eget dyr. Tid til refleksion. Tid til at ggre det
ordentligt. Ggre det rigtigt. Uden pres. Mit dyr.

transportere bakterier rundti dyret og
age risikoen for at adeleegge kedet. Er
bukken blevet skyllet med vand, skal
den heenge og dryppe afigennem det
hul, som fremkom, da endetarmen
blev fijernet under opbraekningen.

Der findes flere metoder til at brask-

ke hjortevildt op. I det felgende be-
skrives én, der sikrer god hygiejne og
dermed, at sommerbukken, denne
vidunderlige spise, forbliver en god
ravare efter opbraskningen.
nis@jaegernedk
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Kniven stikkes ind ved dyrets underkabe. Det farste snit [=2gages ned langs undersiden af dy-
rets hals, indtil brystbenet rammes. Der lzegges et snit langs underkaben i begge sider, sa
tungen kan skaeres fri. Luftrgr og spisergr skal fortsat sidde fast pa underdelen af tungen, sa
drgblens funlction bevares ag dermed kan sikre, at waidindholdet forbliver pa sin plads.

| stedet for at lade luftrgr og spisergr sidde pa tungen kan man ad-
skille dem og renggre spisergret - det tynde til hgjre - for ked og sla
en knude pa det. ﬁrsagen til, at man skal renggre det for ked, inden
knuden sl3s, er, at knuden holder bedre, hvis kedet er fiernet.

Kniven stikkes forsigtigt ind i bunden af bakkenet. Hvis man lgfter
dyret op i baglgbet, inden kniven stikkes ind, vil indvoldene ofte
synke ned i dyret mod mellemgulvet, og dermed vil risikoen for at
stikke hul pa tarme og mavesaek reduceres. Ved at holde pa kniven
pa oversiden af bladet, sa pegefingeren trykker waid og tarme vak,
undgar man at skaere hul. Maveskindet skares forsigtigt op fra bun-
den af bakkenet helt frem til der, hvor ribbenene samles ved solar
plexus - bag ved brystbenet. Undlad at skaere dyrets pensel vak. 53
opstar der ikke tvivl om dyrets kgn, og dermed om det er jagtbart.
Mave, tarm og lever lgftes forsigtigt ud til hgjre side, sa mellemgul-
vet fremkemmer. Der l22gges et snit langs med ribbenene, s& mel-
lemgulvet skeeres af i den ene side,

Der tages fat i dyrets hjerte, og alle indvoldene traekkes herefter for-
sigtigt ud. Indvoldene placeres stadig til hgjre. Hjerte, lever og nyrer
skeeres fri.



‘ ._ ,', o '\ = b 4 ¥
Inde i bakkenet tages fat i den yderste del af tyktarmen - narmest Blzeren drejes rundt et par gange. Der holdes fast om den , knude”,
endetarmsabningen - og den mangde fald (ekskrementer), som sid- som er opstaet i kraft af, at blaeren er blevet drejet rundt et par
der der, trykkes tilbage i tyktarmen, sa denne kan overskaeres uden gange, og blaeren skaeres fri under denne knude, sa man undgar, at

for, at der kommer fald ud i dyret. urinen fra bleeren kommer ud i dyret.
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Kniven stikkes ind ved siden af dyrets endetarmsabning. | det hul,

der opstod ved at stikle kniven ind ved siden af dyrets endetarms-

abning, stilkkes nu en finger ind, og endetarmen kan nu traekkes med

vrangen ud og skaeres vak. Undlad at skaere [3sen op. Det bevirker

nemlig ofte, at der skaeres hul pa de hinder, som beskytter kgdet, ; P _

hvilket kan resultere i darlig hygiejne. Der er i gvrigt ingen begrun- et cF A AR L . .
delse for at skare lasen op, nar tarmen og endetarmsabningen er Dyret tgmmes for schweiss, Bukken er klar til at blive haengt til mod-
fiernet som ved fa@rnavnte metode. ning i 40 graddage.




Opbevaring og modning af vildtked

EFTER AT HJORTEVILDTET er braekket op,
skal det heenges til modning. Normalt
anbefales, at kedet modneri 40 grad-
dage. Det betyder, at kadet skal haen-
ge til modning i fem degn ved eksem-
pelvis en temperatur pa 8° C eller 10
dogn ved en temperatur pa 4° C.

Der er vel at merke tale om konstan-
te temperaturer. Svinger temperatu-
ren, sa den periodevis bliver hgjere,
ber man reducere antallet af daggrader
vaesentligt. Vildtked vil da i praksis of-
te modne betydeligt hurtigere.

Den bedste modning sker ved tempe-
raturer omkring 2-6° C, og temperatu-
ren skal helst veere sd konstant som
muligt under modningsprocessen. Der-
for anbefales det at haenge hjortevildtet
ietudhus, kaelder eller lignende keligt
sted, Ved hejere temperaturer (8-10° C)
anbefales det at reducere tiden veaesent-
ligt. Endvidere anbefales det at heenge
dyreti en fluetzet sk, sa spyfluer m.m.
ikke kan fa adgang.

Er hjortevildtet skudt, s mave-/tarm-
regionen er ramt, skal man veere ekstra
opmearksom pa modningsprocessens
forlab. Rester af mavesaft kan nemlig
seette gang i en lettere forradnelse.

Hold i gvrigt altid @je med hjorte-
vildtet under modningsprocessen.

Snus lgbende til det, og brug ,,snus®-
fornuften. Vildtked skal dufte friskt
og gerne lidt sgdt. Snus til dyret, nar
det er nyskudt, sa du ved, hvordan
det friske kad lugter, og hold sa gje
med modningen ved lgbende at snuse
til dyret. Ked ma ikke dufte surt eller
harskt.
nis@jaegerne.dk
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Efter en succesfuld trykjagt pa davildt, er dyrene opbraekket, flaet og

|

haengt til modning.
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Tekst: Kenneth K. Jgrgensen, Danmarks Jaegerforbund
Foto: Niels Spndergaard, Danmarks Jagerforbund

Til det at veere ravildtjaeger hgrer, at man selv kan tage
vare pa dyret, fra det ligger forendt i skovbunden, og
til det [egges i fryseren. Et af delelementerne er
forlaegningen ...
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Fgrst flas baglgbene ned til halleddet. Det
kan fint foregd, mens dyret ligger pa ryggen
i skovbunden.

Derefter haenges dyret op i stativet eller un-
der en stor gren. Snorene f@res ind mellem
knoglen og akillessenen, sa der er styr pa
dyret. Snore og galge skal vaere rimeligt so-
lide for at kunne holde til treekket, nar man
traekker ,fraklen” af resten af dyrets krop.




Efter at hele skindet er trukket af - en ret ukompliceret operation,
hvor det vigtigste i grunden er at traekke jeevnt og hjzlpe til med
kniven, hvis skindet har svaert ved at slippe (for eksempel pa kglle og
ryqg) - skeeres halsen igennem lige bag nakkebulen. En spids kniv er
ngdvendig for at friggre alle nakkemuskier, og derefter drejer man
hoved og skind en omgang, sa nakkehvirvlerne lgsnes, Til sidst gen-
nemskares senerne mellem den gverste nakkehvirvel og kraniet, og
hoved og skind er fri.

Sa skeeres forlgh og skulderblad fri. Skaeres er i grunden sa meget
sagt, for det gar i al vaesentlighed ud pa at skille hinderne mellem
skulderblad og brystkasse. Ved et moderat traek skiller delene ad, sa
man let kan snitte haftningen over.

Naeste skridt i forleegningen er at klippe slaget fri. Farst ridser man
med kniven pa ribbenenes yderside, hvor snittet skal ga, og sa saver
man slaget fri med en kgdsav (eller en fukssvans fra vaerkstedet).
Men operationen kan ogsa gennemfgres som her med en grensaks af
god kvalitet.

Sa skaeres halsstykket af. Her er proceduren den samme, som da
halshvirvien blev skilt fra kraniet: Med en spids kniv gennemskeeres
nakkemusklerne, halsen drejes én omgang, og senerne skares over.




Derefter skaeres lasen af ryggen. Efter den forsigtige friggrelse af
kéllerne er der ikke meget kad pa lasen. Men stykket er godt til at
give kraft, for eksempel hvis man koger fond af hals og skulder-
blade/forlgb.
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Nu geelder det kallerne og dyreryggen. Den sidste del af forla2gningen
lan for sa vidt godt foretages, mens baglroppen hanger i stativet,
men det er nemmere at flytte til et fast underlag, eksempelvis et bord.

Til sidst skaares m@rbraderne fri. De er ikke store, men det kegd, der
er, er rigtig godt!

Nu bliver det en smule kompliceret. Opgaven er at lgsne kallerne fra
hofteskalen - lisen pa jeegersprog. Det ggres ved forsigtigt at lade
den skarpe kniv lgbe langs med ydersiden af lasen, sa at kugleleddet
Igsnes fra hofteskalen (begge dele ses tydeligt pa billedet). Man skal
passe pa kun at foretage sma snit og fgle efter, at kniven ligger helt
op til lasen, sa alt det gode kgd bliver pa kegllen,

Sa er dyret forlagt i hovedudskaeringer - klaret med kun en spids kniv
: . s . og en rosensaks! Tilbage er at fa kgdet pakket forsvarligt og i fryseren,
Her ggr man det samme - denne gang bare fra oven. men det er en helt anden historie, som vi tager en anden gang.




