Att styckm

Att teoretiskt berdtta om styckarkonsten &r lika svart som att beskriva nadgot annat hantverk med ord.
Denna artikel far ses som en forenklad vigledning till ndgot man méste léra sig av praktisk erfarenhet,
med kniven i hand.

Det finns otaliga sitt att stycka kott pa beroende pa djurslag, efterfragan och traditioner. Man kan stycka
nidstan uteslutande med kniv eller tvirtom med bandsag. Det beror givetvis helt pé vilka detaljer man vill
ha ut och vilken utrustning som finns tillgdnglig.

Det jag hir ska forsdka redogora for dr den anatomiska styckningen. Det innebar att man styckar ut
musklerna i sina naturliga hinnor och ddrmed styckar allt kott benfritt. Men forst borjar vi med
hingningen.

Morning

Ko6tt blir just kott forst nar muskelns fibrer drar ihop sig pa grund av brist pa syre. Rigor mortis, eller
likstelheten intrédder. Detta tar olika lang tid beroende pé djurkroppens storlek samt i vilken temperatur
den hinger. I regel tar det mellan 24 - 48 timmar.

Viktigt &r att inte chock-kyla djurkroppen. Flar man av skinnet i minusgrader och hénger sedan kroppen i
minusgrader drar kéttfibrerna ihop sig for fort med ett segt kétt som resultat. Det spelar sedan ingen roll
hur ldnge kéttet far mora. Lat djurkroppen sakta kylas ned och 1at den aldrig (under hela
mdrningsprocessen) hinga kallare dn 4 plusgrader.

Dygnsgrader

Kott som maste moras sa som nét, édlg, hjort och vildsvin bor hangmoras tills kéttet uppnétt 40
dygnsgrader. Dygnsgrader dr medeltemperaturen x antal dygn. Hianger kottet i en medeltemperatur pa
fem grader bor det alltsé hinga i minst atta dygn for att uppna en lamplig morning. Det bor tilldggas att 40
dygnsgrader dr ett minimum och att kdttet oftast blir battre av en ldngre hdangning. Hér dr det hygienen
som styr. Om slakt och flaning skett pa ett hygieniskt sdtt och om utrymmet f6r hdngningen ar rent s kan
slaktkroppen hidnga langre. Har bakterier angripit kottet under hanteringen &r det inte ens sékert att det
kan hinga till 40 dygnsgrader innan forruttnelseprocessen pabdorjas. Da blir det brattom med styckningen.

Men nu utgdr vi fran att allt gitt vil vid hanteringen. D& kan kottet (dtminstone nét) hinga till 60
dygnsgrader. Jag vet smaskaliga hantverksstyckare som ibland later nétkottet hdnga till 80 dygnsgrader
vilket 4r ganska extremt men gor kottet fantastiskt mort. Det dr samtidigt kostsamt (i svinn raknat) da det
vid denna langa hingning sker en viktminskning i form av avdunstad vitska. Limplig temperatur vid all
hidngning dr 4-8 plusgrader. Ju ldngre hiangning desto ldgre temperatur.
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Vad giller lamm, rddjur och gris sa dr en hingmorning onddig da bindvaven mellan muskelfibrerna ér sa
pass obetydlig. En langre hingning gor alltsé knappt nagon skillnad med kéttets morhet men kan daremot
innebira onddiga bakterieangrepp och/eller viktforlust. Dessa djur behdver endast hinga sé att
muskelfibrerna drar ihop sig tillrackligt for att kunna kallas for kétt, dvs 24 - 48 timmar.

Styckning - delning

Innan styckningen borjar bor djurkroppen delas i tva pa ldngden. Det gors littast néir djuret hanger med
en kottkrok i vardera hilsenor. Man ségar sedan (tigersadg med fintandat blad dr smidigt) genom ryggraden
fran bakdel till hals. Sedan ska djurkroppen delas i fram- respektive bakdel och detta sker pa olika sitt
beroende pa djurslag. Lamm, radjur, hjort, gris och vildsvin delas mellan femte och sjétte revbenet,
framifran rdknat. Vissa delar mellan sjitte och sjunde och andra snett 6ver det sjatte. Ingetdera &r
nodviandigtvis ritt eller fel utan far anses vara en smaksak. Storre djur som nét och ilg (dven kronhjort)
delas mellan tionde och elfte revbenet framifrin raknat. Viktigt ar att alltid skéra i kott och att enbart siga
i sjdlva benet.

Framdel - n6t/ilg/radjur/lamm/hjort

Framdelen bestar av hals, bog, l4gg, bringa, hogrev (nét + dlg) och entrecote.

Man borjar genom att frildgga hela frambenet. Ett snitt ldggs i "armhalan” dér de kraftiga hinnorna ar
ldtta att se och f6lja. Skidr langs hinnorna tills hela bogbladet &r loss fran djurkroppen. Var forsiktig pa
slutet sé att kottet pa bogbladets insida (luffarbiffen) inte skadas utan sitter intakt kvar pa bogbladet. Dela
dérefter av ldggen i den naturliga vinkeln. Skir forst i kottet och sdga sedan av benet.

Laggen kan antingen sparas som den 4r eller skivas med bandsag. Det beror pa djurets storlek. Styckar
man laggen benfri lampar sig kéttet till fars eller charkravara.

Sedan fortsdtter man genom att dela bogbladet fran skenbenet i leden. Kvar pa skenbenet sitter nu flera
muskler varav den stérsta dr bogsteken. Frildgg denna i de naturliga hinnorna. Ovrigt kott p4 skenbenet
anvinds till grytbitar, fars eller charkrévara.

Bogbladet anvinds olika beroende pa djurets storlek. Pa vilhdngd dlg och nét kan man med fordel stycka
ut luffarbiffarna. Man fér ut tre stycken pa varje bogblad. Man bérjar genom att skira langs med
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bogbladskammen pé bigge sidor. Skdr ut de tva kottbitarna som dr rullformade genom att folja benet. Den
ena dr bogbladsrullen vilken ldampar sig som grytbitar. Den andra har en genomgaende tjock hinna som

delar muskeln i tva. Dela i denna hinna och skir sedan bort hinnan. Tvé av luffarbiffarna dr nu utstyckade.
Den sista och moraste luffarbiffen sitter platt mot bogbladets insida och styckas enkelt ut lings med benet.

P& mindre djur som lamm/r&djur/hjort/vildsvin/gris skirs bogbladet rent och kéttet anvinds till
grytbitar, firs eller charkrévara. Bogbladet i sin helhet kan dven sagas i skivor och anvindas i grytor mm.

Kvar pé framdelen finns nu hals, bringa, entrecote och pa storre djur; hogrev (pd mindre djur ingar
entrecoten som en forldngning av ryggbiffen och sjilva hégreven styckas ut under bendmningen
entrecote. P4 gris blir hogreven karré). Halsen skirs av i den naturliga vinkeln. Skar forst i kottet och saga
sedan av benet. Halskottet skdrs bort fran benen och anvinds till fars eller charkrivara. Bringan styckas
bort genom att saga 6ver revbenen med borjan bakifran och framat mot halsen. Vinkla sadgen bort fran
entrecoten sa att detta kott inte skadas. Bringkéttet skirs bort fran revbenen och anvinds till fars eller
charkréavara. Pa n6t och dlg styckas den storre, platta brisket-muskeln ut och anvinds till kokkott
(oxbringa). Tdnk dven pa att skira rent mellan revbenen och anvinda kéttet till fars.

Entrecoten styckas ut genom att folja ryggbenet med kniven. Pa nét och élg delas forst entrecote och
hogrev efter femte revbenet bakifran raknat, varpé kottet sedan skirs bort fran ryggbenet.

Bakdel - nét/idlg/radjur/lamm/hjort

Bakdelen bestar av ryggbiff/sadel/kotlettrad, filé, kallap (nét/alg), tunnbringa (lamm/rédjur/hjort),
rostbiff, ytterlar, rulle, fransyska, innanlar och baklagg.

Man borjar med att skira ut filén (pa nét och &lg borjar man med att skdra bort kéllappen eller slaksidan
med borjan fréin fistet i baksteken fram till de tre revben som sitter kvar). Skir ett rakt snitt langs med
insidan pa backenbenet. Viktigt att inte skéra for djupt da fransyskan kan skadas. Frildgg sedan
filéhuvudet i sin hinna och fortsitt framat att skira bort filén fran ryggradens insida. Dela ddrefter
baksteken fran biffstocken. Det gors i den forsta leden efter bojen pa ryggraden, bakifrin raknat. Saga forst
genom benet och skir direfter med kniv.

Kéllappen (not) bestér av ett flertal platta muskler som ligger i lager. Har finner man den inre och den
yttre flanksteken. Den inre, som ocksa &r kallappens storsta muskel, &r morare men ocksa svérare att
stycka ut. Den heter bavette (haklapp) pé franska da kottbiten ser ut som en haklapp att knyta runt
nacken. Hir giller det att prova sig fram metodiskt och stycka ut de tunna musklerna i sina hinnor. Den
yttre flanksteken dr direkt synlig som en négot kortare och tjockare bit dn de 6vriga. De andra musklerna
pa kallappen anviands till fars.
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Tunnbringan styckas ut pa lamm, radjur och hjort (flisksida pé gris och vildsvin). Det dr kotlettradens
slaksida som delas genom ett sdgsnitt 6ver revbenen nira kotlettraden. Har far man, precis som vid
entrecoten, vara noga sa att kéttet pa kotlettraden/sadeln inte skadas. Biffstocken (nét) eller sadel/
kotlettrad benas antingen ur eller skivas med bandsag till kotletter. Tunnbringans revben skérs bort
(forsiktigt pd mindre djur sé att man inte skér hal pa kéttet).

Sedan dr det dags for baksteken. Man borjar genom att ligga ett snitt lings med backenbenet, mot
innanlaret. Man f6ljer benets kant ner till bickenbenskulan och frildgger leden. Darefter skirs hela
biackenbenet forsiktigt bort. Bakldggen skirs dérefter bort. Ett rakt snitt ldggs ett par centimeter ovanfor
“kulan.” Har géller det att hitta den smala leden vilket inte alltid dr det enklaste. Se till att det raka snittet
ocksa hamnar under innanlarets smala nedre del. Bakldgget benas ur till farskétt pa storre djur och kan
kokas i sin helhet p4 mindre djur.

Innanlaret skirs bort i den andra hinnan ovanifrin raknat (mot larbenet). Man fljer hinnan hela vigen
ner mot rullen ddr man far vara forsiktig sa att rullen inte skadas.

Innanlarets kappa putsas av och anvinds till fars.

Sedan &r det dags att stycka ut rullen. Det gors ldttast bakifran (fran vadmuskeln) dér hinnan &r tydligast.
Folj sedan hinnan framat och frildgg rullen. Vadmuskeln blir grytbitar och/eller fars.

P4 larbenets andra sida sitter fransyskan som skirs ut langs med- och inunder larbenet. Rulla ut
fransyskan i sin naturliga hinna och skir bort larbenet. Kvar pé baksteken &r nu ytterlaret och rostbiffen.
De delas i den tydliga hinna som skiljer dem. P& nét och dlg f6ljer man ytterlaret in "under” rostbiffen sa
att man far med “svansen” pa ytterlaret dven kallat rumpsteken.

Tillagning - detaljer framdel

Hals

Urbenas och anviands till fars eller charkravara.

Bogstek

P4 lamm och radjur kan denna rosastekas som ett innanlar men far naturligtvis lite mer tuggmotstand 4n
densamme. Pa storre djur passar detaljen som stek att koka t ex pepparrotskott eller slottsstek. Flaskbog
kokas och anvinds t ex i drtsoppa.

Framligg pa ben
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P4 lamm och radjur kan man med fordel spara ldggen hel pa ben och bréssera. Pa storre djur sdgar man
portionsskivor som sedan brisseras. Fliaskldgg behover knappast forklaras.

Oxbringa

Rimmas, rullas ihop och binds upp. Kokas darefter tills den dr mor.

Hogrev

Detta 4r en detalj som endast styckas ut pa nét och élg. P4 mindre djur bendmns den som entrecote.
Urbenad hogrev passar till grytbitar eller kokkott.

Entrecote

Helsteks girna pa mindre djur men i skivor pa storre djur.

Luffarbiff

Detalj som styckas ut pa nét och ilg. Luffarbiffen steks som en vanlig biff dvs rejdlt rosa i mitten. Da dess
kottfibrer dr grovre dn ryggbiffens dr det viktigt att skira det tillagade kéttet mot fibrerna (av). Skidr man
langs med fibrerna blir ett annars mort kétt nédstan odtligt.

P& mindre djur blir detaljen alldeles for liten och kottet gar da oftast till fars.

Tillagning - detaljer bakdel

Flankstek
Se Luffarbiff

Tunnbringa (lamm/radjur/hjort)

Det platta, sega kottet fylls med fdrs, rullas ihop och binds. Stek dérefter runt om och brissera tills kottet
ar vil mort. Alternativt kan kottet rimmas, rullas ihop och bindas. Lat det ddrefter lufttorka som pancetta.

Filé och biff/benfri kotlettrad behéver knappast forklaras.

Innanlar, rostbiff och rumpstek
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Dessa detaljerdr att betrakta som nistan likvardiga i moérhet och tillagas bast helstekt pa mycket lag virme
tills kottet dr rejdlt rosa i mitten. D& rostbiffen bestar av flera muskler kan man pa nét och dlg dela upp
dessa. Den minsta och moraste detaljen kallas rostas och dr rullformad likt filén.

Ytterlar och fransyska

P4 lamm och radjur kan dessa detaljer tillagas som innanlér. Pa nét bor ytterlaret kokas (t ex i skivor som
sjomansbiff) och fransyskan passar utmarkt till grytsteken. Virt att notera &r att pa stérre djur bor
fransyskan delas i sina tre muskler varav den centrala muskeln dr morare &n innanléret och de tva 6vriga

bor kokas.

Rullen

En mer grovfibrig muskel som bor kokas mor.
Bakligg

P& mindre djur kan man, likt framldggen, brassera dem hela. Pa storre djur anvénds kottet enbart till fars.

Jag hoppas att detta kan vara till hjélp fér ndgon hemmastyckare. Min ambition dr att ldgga upp
illustrerande bilder sd smaningom.



