Kalkonem

b

Ar man ute efter att bli sjalvforsorjande pa fagelkott 4r kalkon ett utmirkt djurslag. De 4r trevliga
och litta att hantera, finner mycket av sin féda sjilva och ger vildigt mycket kétt. En vilkommen
bonus idr att de rensar hagarna pa de nisslor som alla andra djur ratar.

Den enda nackdelen med kalkoner &r att det dr lite svarare med fortplantningen dn for hons. Héller man
ett avelspar 6ver vintern bor man hélla hanen delvis atskild eftersom han dels har drifter for att
underhalla en flock pa 15 hons, dels &r vildigt langsam och omstédndig i sitt parande, och darfor kan vara
pafrestande f6r honan. Enklast for nyborjaren ar att forsta aret/aren kopa 10-15 fardigklickta kycklingar
och féda upp.

Agg, ruvning och kycklingar

En kalkonhéona vérper...
Parning, kalkonsadel mm....

Rede...
Ruvning...

Kldckning i maskin...
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Kalkoner

Om man kopt framkldckta kycklingar som ska vdxa upp utan mamma, maste de ha virmelampa. Justera
lampans hojd genom att iaktta kycklingarna. Tranger de i hop sig i en tit klump under lampan ar det f6r
kallt och lampan bor sdnkas, ligger de i utkanten av lampans sken dr den for nira. Ligger de utspridda
under lampan &r det lagom héjd. H6j lampan allt eftersom kycklingarna vixer. Skaffar man kycklingarna
tidigt pa véren dr det basta om man kan ha dem i en stor kartong etc inomhus den forsta veckan. Med

viarmelampa.

Kalkonkycklingar har ganska daligt férméga att medfott forstd vad som &r &dtbart. Picka med fingret i
maten, som vore du en kalkonmamma, for att visa pad maten. Stiller man fram en massa nya godsaker
forstar de ofta inte vad det ar férrdn nagon rékar picka eller lyfta pé nagot, da vill alla ha just den biten...
Daggamla kycklingar bor vattnas genom att man héller dem i handen och doppar ner nabben i
vattenskalen snabbt och sedan vinklar upp kycklingen sa den kan svilja en droppe.

Hus och hage
Har man redan hons med ett stort hnshus och en st
borjan, men "i tonaren" dr det smidigare om de kan
vattnet, vilter skalar och dter upp all honsens mat.

En kalkonbur kan tillverkas av honsnit pa traram, ti
till fem kalkoner. Sidorna klds med honsnit av 90 - 1
nir man ska in till dem)och burtaket klis med hons
rovfaglar. Ena hornet ska klds med masonit el liknan
soka skydd mot sol och regn.

Det bor bli en l4tt bur som man kan flytta en liten bit

Nar kalkonerna efter ett par veckor har vuxit sig st6
farnit, da behovs inget tak pa hdgnet. Kalkonerna dr
lyfta, om nagon skulle drista sig att flyga dver stings
in i koket och hilsar pa.

Ett litet hus eller tak dir de kan s6ka skydd mot solo
den ska vara 8cm bred ldngden ca: 50cm per djur hgj

Foder

Basfodret for kalkoner utgors av gris som de betar och spannmal. De Tinns ocksa foderbland ningar
som kdps hos t.ex Lantminnen, gérna vegetabilisk foder som t.ex. ”Allfor veg.” sa slipper man riskera
slaktavfall i fodret. Desutom &ter kalkonerna med fértjusning matrester och kéksavfall, pasta i alla former
liksom ris, gronsaker och grét fortdrs med god aptit. For att sma kalkonkycklingar ska komma igéng
snabbt och bra kan man ge dem en fardigblandning som heter "Kalkon start".
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Kalkoner

Liksom alla djur méste kalkoner alltid ha tillgang till friskt vatten, som ges i en rejil bunke som star
stadigt.

Grus (och girna krossat snickskal) ska kalkoner ha for att kunna smilta maten, oftast spratter de fram
gruset sjdlva ur marken.

Sjukdomar och problem
OBS. Lyft ALDRIG kalkoner i benen, kroppen dr si tung att hofterna slits sénder!!!

Raser

Kalkonen (Meleagrididae) kommer ursprungligen fran Amerika dir den dnnu viltlevande arten utgor
ursprungsformen till den tama. Den hélls som tamdjur av indianerna innan Europerna kom till Amerika.
Forr fanns Kalkonen &ver néstan hela USA men nu har utbredningen krymt betydligt. Den tillhor familjen
honsfaglar. Vildkalkonerna har en metalliskt skimmrande mérk tvarvattrad fjdderdrakt, huvud och hals dr
nakna, vartiga och bjirt firgade (r6d-bla-lila). Fran 6verndbben hinger en hudflik som varierar i langd
beroende pa figelns sinnesstimning. Hos spelande tuppar svéller hudfliken och vartorna och blir skarpt
fargade. En fullvuxen vild tupp kan véga 8 kg, honan 4,5 kg.

I Svreige finns i huvudsak tva arter dels Bronzkalkonen som i firgen liknar den vilda och dels den absolut
vanligaste arten BUT British United Turkey, som &r vit och uppnar en slaktvikt for tuppar pa 12-18 kg, for
honor 6-8 kg. Den vixer snabbare och har framfor allt ett kraftigare brostparti dn vild-kalkonen.

Slakt och styckning

Slakt av kalkon liknar i stort honsslakt. Avlivningen sker enklast om man anvinder en plasthink med ett
hal i botten (ca 15 cm diameter). Hinken trés 6ver kalkonen varvid den sticker ut halsen genom hélet, ldgg
huvudet péa stadigt underlag (huggkubbe) bed6va darefter fageln med ett kraftigt slag med ett vedtri strax
bakom ndbbroten, skilj ddrefter huvudet fran halsen med yxa. Tack vare hinken &r det litt att halla fast
kroppen medan blodet tappas. Lat girna kalkonen hinga en stund foére den plockas. Om kalkonen doppas i
hett vatten, 70 - 80 grader, sa att dunet blir bl6tt gar det mycket litt att avldgsna bade dun och fjadrar.

Inkramet tas ur pa samma sitt som pa hons dvs att man klipper eller skir ett snitt i buken, utan att skada
tarmarna. Stick in handen och fatta ett stadigt tag om mage och inélvor drag forsiktigt ut dem. Tag bort
lungor och njurar som sitter titt intill ryggbenet. Tag bort mat- och luftstrupe samt kréva fran
hals6ppningen. Tag bort fétter och hals. Skélj fageln vil, helst i rinnande vatten (trddgardsslangen gér bra)
torka av den med hushéllspapper.Kraset (hjarta, muskelmage,lever) tas tillvara. Skdr upp muskelmagen
ldngs kanten, vdnd den sa att innehallet toms ut och skér bort den gulvita hinnan. Tag bort den gréna
gallblasan fran leven och skér ett snitt i hjartat. Skolj kraset val.

Kalkon ldmpar sig vil att frysa, den kan f6rvaras ca 1 ar i frysen.
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Kalkoner

Kalkoner som man féder upp sjdlv slaktas sillan som minikalkon utan blir som regel 3-5 ganger storre,
recepten i kokbdckerna maste darfér anpassas. En brésthalva fran en kalkontupp véger ca 2-2,5 kg. P4
bakléren finns ett antal senor som enligt vissa bocker kan dras bort med en plattdng. En utsokt god och
mager buljong fir man genom att koka kalkonlaren, perfekt grund till kéttsoppa.

Déa kalkonkétt dr mycket magert lampar det sig mycket val f6r “bantare”!

Avlivning av kalkon kan dven ske med hagelgevir, eftersom kalkoner blir tama &r det enkelt att komma
nira och skjuta bort huvudet pé den. Se till att ha SAKERT kulfang vid denna metod. (Sjdlv anvédnde jag
denna metod dé ryggproblem gjorde att jag inte orkade halla fast hinken och samtidigt nacka djuret).

Tillagning

Tranchering av kalkon bérjar med att man skidr bort larbenen. Skér titt intill kroppen sé att det mesta av
ryggkottet kommer med. Lagg sedan laren med skinnsidan nerat och skér forsiktigt ut det 6vre larbenet.
Vind sedan laret och skir det benfria kottet i jamna skivor tills det nedre larbenet tar emot.

Skir loss brostkottet fran brostbenet sa titt intill skrovet som méjligt. Skér varje brosthalva i jamna sneda
skivor. Ligg tilbaka dem pé skrovet eller l4gg upp pa fat.

Recept pé goda kalkonritter.

HELSTEKT KALKON MED APPLEN OCH KATRINPLOMMON

Detta behdvs till ca 10 personer:

1 minikalkon ca 3 kg

Saft av % citron

Salt, peppar

1 pése katrinplommon utan kidrnor
2 syrliga, klyftade dpplen

Gnid in kalkonen (ut och inviandigt) med citronsaft. Salta och peppra och fyll den med dpplen och
katrinplommon. Fast ihop den med en trésticka och ldgg den pa sidan i en liten langpanna. Ligg inkramet
och &verblivna dppelklyftor och katrinplommon runt omkring. Stek kalkonen i 175°, f6rst 30 min pé ena
sidan och sedan 30 min pé andra sidan., spdd ev med vatten. Till sist vinds den med brdstet uppét och
steks 30-60 min eller tills saften ar klar vid provstick. Servera kalkonen med sin sky eller med redd sés och

nagon form av kél, gdrna littstuvad, samt potatisklyftor.

KALKONBROST MED EXOTISKT STING
Detta behovs till 2 pers:



Kalkoner

1 urbenat kalkonbrdst 300-400 g

salt, peppar

soja

1 paket wokgrénsaker

2 msk olja eller matfett

1 farskt pepparotskott eller kajennpeppar
3 msk sherry eller portvin

1 msk rédvinsvindger

2-3 msk jordn6tssmor

bladpersilja

Stek kalkonbrostet i matfett ca 7 min pa varje sida. Prova med sticka. Kottsaften ska vara ofargad. Lat
kottet vila och gor i ordning gronsakerna. Heta upp 2 msk olja eller matfett i en stekpanna och stek
gronsakerna ca 2 min pé ganska stark virme. Pepparskott i sma fina skivor eller kajennpeppar ska ocksa
steka med. Lyft pannan ifran plattan och ror ner sherry och rédvinsvinédger i gronsakerna. Red sist med
jordnotssmoret och smaka av. Sitt gérna till lite soja. Férdela gronsakerna pa tva varmda tallrikar. Lagg
kottet skuret i skivor ovanpa och garnera med bladpersilja. Servera garna med kokt vildris.
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