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Ndringsvarde och smak

Viltkétt har generellt ett ldgre fettinnehall
och en mer férdelaktig fettsammansdttning
(mer omega-3 fett) dn kott fran t.ex.
notkreatur, lamm och svin

Kottets kemiska sammansdttning (fetter,
mineraler och vitaminer/antioxidanter)
reflekterar betets sammansdattning

Viltkéttets smak dr ocksa helt beroende av
vad djuren ater. Naturligt bete (grds, orter,
ris och buskar) ger mer viltsmak -
tillskottsfoder med spannmal minskar omega-3
innehallet och far kéttet att smaka “ko”




Hygienisk kvalitet och hallbarhet

Hallbarhet hos kétt bestdms ofta av den
mikrobiologiska eller hygieniska
kvaliteten, d.v.s. hur mycket och vilken
typ av bakterier som finns pa kéttet i
Variationen i hygienisk kvalitet kan vara
storre i viltkétt dn annat kétt p.g.a.
skottskador, otillrdckliga kunskaper om
slakthantering och brist pa kylmgjligheter
for slaktkropparna

Viltkétt har tidigare salts mest som en
fryst produkt i Sverige. Efterfragan pa
farskt, kylt kott okar nu. Den hygieniska
kvaliteten har mycket stérre betydelse
vid hantering av kylt jamfort med fryst
kott



pH-vdrde

Kéttets pH-vdrde beror pa hur
mycket energi (glykogen) som finns
i musklerna ndr djuret dor

Normalt pH-varde i kott dr ca 5,5
- 5,7. Ett vdrde 6ver 5,8 ger
forsdmrad hallbarhet sdrskilt for
vakuumforpackat kott

Hos djur i dalig kondition och de
som stressats i samband med
jakt/slakt finns inte tillrdackligt
med glykogen fér att fa ett
optimalt pH-vdrde i kattet

pH-vdrdet madts i ytterfilén ca 1
dygn efter skottillfdllet (ndr
djuret dor)




Blyinnehdll

-‘I I ett antal undersdkningar fran

Sverige, Norge, USA, Kanada,
England och Polen har man hittat
férhéjda blyvdrden i viltkétt fran
djur som skjutits med
studsarammunition med blykdrna

I en delstudie till undersdokningen
Riksmaten (Livsmedelsverket) har
man konstaterat att personer som
dter viltkétt mer @n en gang i
manaden har hégre blodblyhalter &n
ovriga konsumenter




Image

Du blir vad du dter - sant dven for vilt
Den positiva imagen av viltkott som gott,
ndringsriktigt och naturligt ar beroende
av hur kéttet produceras

Vad dr viltkott?

Begreppet viltkétt dr inte glasklart. I
Sverige produceras viltkétt fran djur
som jagas och i hdgn fran sk. frilevande
vilt (hjort, vildsvin och mufflon). Hdgnen
ska vara sa stora att djuren klarar sig
utan tillskottsfoder under vegetations-
perioden. Vi importerar stora mdngder
hjortkdtt fran Nya Zeeland dér
produktionen ar mycket intensiv och
kottet kan ddarfor inte enligt svenska
normer kallas for viltkatt
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Sammanfattning 1

Fordelar ndr det gdller lagt fettinnehall, bra
fettsammansattning, héga halter av mineraler och
vitaminer och god viltsmak gdller generellt for
viltkétt. OBS! Utfodring ger en annan produkt!

Okade kunskaper om slakt, kétthantering och
hygien @r onskvdrda i hela kedjan jdgare-
konsument

Undvik stress i samband med jakt/slakt - det
forsamrar kottkvaliteten!




Hur sdkerstdller vi kvaliteten pa viltkétt?

Sammanfattning 2

Fdrskt kott d@r en kanslig ravara. Férbattrad
hygien, pH-matningar pa slaktkroppar och
kontroll pa kylkedjan optimerar hallbarheten pa
farskt, vakuumforpackat kott

Folj Livsmedelsverkets och Jdgareférbundets
rekommendationer fér val av.ammunition,
hantering och putsning av slaktkroppar fér att
minimera risken for blykontamination av kottet

Vdrna om viltkéttets positiva image! Utfodring
och intensifierad produktion (jmf Nya Zeeland)
kan forstora den




