Slaktalder

Vid sex manaders &lder brukar kottet ha mognat och blivit smakrikt,
men djuren kan slaktas bade tidigare och senare. Aldre djur behéver
langre koktid. Slaktvikten dr ungefir hilften av det levande djurets
vikt. I beskrivningen anvénds ordet tupp, eftersom det oftast ar
6verblivna ungtuppar som slaktas.

Stegen

+ Beddva

+ Avbloda

+ Skalla

+ Plocka

+ Skdr av fotter och huvud
+ Lossa krdvan

» Taur inilvorna

+ Skar loss halsen

« Skolj

* Hangning

Bedova

I Sverige maste djur som regel bedévas innan slakt. Fér honsslakt till husbehov dr det mest praktiska att
sla djuret tillrackligt hart i bakhuvudet for att det ska "tuppa av”. Hall i fétter och vingspetsar, svinga runt
den och sla bakhuvudet i t.ex. en huggkubbe eller sten. Eller hall stilla honset och sla det hart i bakhuvudet
med t.ex. ett vedtri eller brannbollstra.

Avbloda

Ett bra redskap vid avblodning &r en slakttratt av plast eller plat. Tratten haller om
djuret sa att de ofrivilliga rorelserna med flaxande vingar och sparkande ben inte blir sa
patagliga. Enklast dr kanske att kopa en vigkon pa Biltema och kapa toppen sé du fér ett
lagom stort hal dar huvudet kan komma fram.

Stoppa ner tuppen i slakttratten med huvudet nerét, 6ver en hink. Dra forsiktigt ut
huvudet och vinkla bak det sa att du ser den nakna huden under hakan. Skir med vass
kniv pa bada sidorna sa att bada halspulsaddrorna gar av. Blodet rinner ner i hinken och det hela &r 6ver pa
nagon minut.
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Honsslakt

. FOr att underlitta plockandet bor du skalla tuppen forst. Anvind ett hogt smalt kirl s&
- slipper du att det skvimpar ut. IKEA har en bra blomkruka i plat som dr 60 cm hég. Vattnet
1 ska vara ca 60 grader (58-65 °C). Om du tillsitter lite diskmedel i vattnet sé tringer det

\ rr; littare in i fjiderdrakten.

i

Stoppa ner tuppen med huvudet forst i vattnet och pumpa upp och ner ett antal ganger sa att vattnet
kommer in under fjaderdrikten. Provdra en fjader for att se om det dr klart, da lossnar den l4tt. Om du
skallar for ldnge eller f6r varmt sé blir huden skor och gar sonder ldttare nir du plockar fjadrarna. Ungefar
en minut brukar behévas.

Plocka

Plockningen &dr det moment som tar lidngst tid, ca 10-40 min beroende pa hur van du dr. Ténk pa att inte
greppa flera fjadrar samtidigt, utan forsdk ta en i taget sé lossar de ldttare. Dra ur fjddrarna medhars sa
minskar risken att huden géar sonder. Om du ar lite lat sa kan du lata bli att plocka halsen, vingspetsarna
och gumpen och flé dessa delar istillet. Eller sa kan du skaffa en plockningsmaskin, kép eller bygg sjalv
http://thedeliberateagrarian.blogspo...ker-story.html.

Skéar av fotter och huvud

Skidr av benen mitt i leden, se bilden till héger. Anvind en liten vass kniv. Om du
bara skdr i mjukdelarna och bryter isdr benen vid leden sé slipper du vassa
benkanter som kan sticka hal pa dina fryspésar. Har du brattom och har en rejil
kniv sa gar det snabbare att skdra igenom alltihop. Skir av huvudet pa samma
sdtt. Fotterna kan man koka soppa pa eller grilla.

Lossa kravan

Krédvan dr honans framre mage, och den bor lossas framifran innan du tar ut den

| tillsammans med 6vriga indlvor bakifran. Lagg tuppen pa rygg och nyp tag i halsskinnet
och lyft det sa du kan skéra ett snitt. Skir av en smal strimma av skinnet hela vigen

" fram till hakan. Om du inte orkat plocka halsen kan du skéra loss hela halsskinnet nu
och kasta (eller ge det till ndgon som binder flugor f6r flugfiske - en tuppnacke kan
kosta flera hundra kronor i en fiskeaffir). P4 halsens undersida ser du nu luftstrupen,
som en ribbad slang, och matstrupen, som dr mjuk och sladdrig. Pilla forsiktigt i
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Honsslakt

hinnorna under skinnet pa tuppens hogra sida s hittar du den mjuka pasen som &r kravan. Pilla tills den
lossnat fran bade skinnet och brostmusklerna och passagen in till bukhalan &r fri.

P4 bilden till vinster ser du den lossade kriavan i nederkanten.

Ta ur inalvorna

Ligg tuppen pa rygg och skir ett snitt nagon centimeter framfor kloaken. Lyft upp skinnet lite och skér
snett framat, uppat sa att du inte rakar skira in i indlvorna. Skar bara ett litet hél och stoppa sedan in
fingrarna och dra isér for att géra 6ppningen stérre. Stoppa in handen med fingrarna langs brostsidan och
greppa om paketet med indlvor. Dra sakta och bestdmt rakt bakat. Paketet med indlvor sitter fast i kloaken
med dndtarmen. Lagg paketet lite at sidan och skar forsiktigt loss hela vigen runt kloaken utan att skada
dndtarmen. Om galla (grén vitska) eller tarminnehall licker ut i buken sa ska du genast skélja ur med
rikligt med kallt vatten. Nu &r det dags att skrapa ur de indlvor som inte féljde med. Skrapa med fingrarna
langs ryggsidan. Skrapa inte rakt bakat, utan f6lj revbenens riktning. Lungorna dr rosa och sitter ndrmast
ryggen och brukar vara sist ut. Hjdrta, lever och muskelmage kan tillagas och dtas om du gillar indlvsmat.

Bilderna visar:

1. Snittet en liten bit framfor kloaken

2. Inidlvorna utdragna; Det bruna liangst ned 4r levern, med den avlanga gallan i 6verkanten. Det
runda glidnsande dr muskelmagen. Tarmen gar ini bukhélan och sitter fortfarande fast i kloaken

3. Snittet runt kloaken 4r ndstan klart

4. Hjartat, ena lungan, ena testikeln

Skér loss halsen

Halsen skér du loss s nidra kroppen som mojligt. Tank som tidigare pa att helst skdra mellan benen for att
undvika vassa kanter. Om du tycker att det &r pilligt att gnaga bort kéttet fran halsen s& kan du koka
buljong pa den.

Skalj

Skdlj av kycklingen noga innan du hinger eller tillagar den.
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Honsslakt

Héngning

Om du vill fa ett morare kott kan du "hinga” tuppen i hogst 40 dygnsgrader fore tillagningen. Hingning
mits i dygnsgrader, som &r antalet dygn ganger antalet grader. For att fa till 40 dygnsgrader kan du
exempelvis hinga kottet tva dygn i 20 °C, fyra dygn i 10 °C, eller dtta dygn i 5 °C (dvs ungefir en vecka i
kylsképet). Se till att du inte far besdk av flugor och andra smakryp. Om kéttet borjar lukta surt s har det

hingt for lange.

Hangning
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