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Inledning

Kanske har du precis tittat pa nagon av filmsekvenserna som finns pa den
dvd som du just nu har i din dator eller dvd-spelare. Filmen ar forstas gi-
vande att studera pa egen hand, men i diskussionen med andra far du yt-
terligare en dimension till ditt Iarande: att utvecklas tillsammans med andra
— och att starka jaktlagets gemensamma kunskapsbank.

Ett bra satt for dig och dina jaktkamrater att komma igang ar genom att
starta en studiecirkel. Tillsammans kan ni ga igenom styckningsfilmerna
och fundera pa hur ni sjélva gor och vilka férutsattningar ni har. Som stéd
kan ni anvanda er av de fundera- och diskuterafrdgor som finns har i stu-
diehandledningen.

Materialet &r uppbyggt sa att det ska vara latt att dela upp avsnitten i det
antal sammankomster man sjalv 6nskar. Studieplanen féljer samma rubrik-
sattning som de olika filmavsnitten.

En studiecirkel omfattar minst tre sammankomster med varvat teori och
praktik. Kanske kan ni férlagga en av sammankomsterna i ett viltslakteri.

Varfér inte genomféra en temakvall tillsammans med jaktlaget/jaktkamra-
terna infor till exempel dlgjakten? Valj ut nagon eller nagra av filmsekven-
serna som kanns angeldgna att titta pa.

Om ni har nya jagare i jaktlaget kan ni lata ndgon med lite mer erfarenhet
titta pa filmerna tillsammans med dem for att forbereda dem infér kom-
mande styckning.

Planera garna for en gemensam styckning och genomgang under jakten.

Kontakta Studieframjandet sa kan ni fa hjalp att arrangera en aktivitet.
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Styckning av alg och storre hjortar

Styckning av lar pa bank

Fundera och diskutera

10.

1.
12.

| filmen framgar att hygienen ar viktig hela
vagen fran fallt djur till paketering. Hur gor
vi och vad kan vi férbattra i hanteringen?
En god handhygien ar mycket viktigt. Hur
ofta bor vi byta engangshandskar?

Vad ar viktigt att tanka pa da vi ska paketera
och frysa in kottet?

Vad ar orsaken till att kottfarsen har samre
hallbarhet an helt kott?

[ filmen tilldmpar man hdangande styckning.
Vad ar fordelen med denna styckningsmetod?
Varfér rekommenderar man att dela algen i
fram- och bakdel, istallet for att klyva djuret
ldngs ryggraden?

Hur manga revben ska vi lamna kvar pa bak
delen da vi delar dlgen?

Vad heter de olika styckningsdetaljerna som
sitter pa var sin sida om bogbladskammen?
Vi ska alltid putsa kottet grytfardigt innan in
frysning. Vad putsar vi bort fran bogen?
Var sitter “luffarbiffen” och vad ar den
lamplig att anvandas till?

Vad kan vi anvanda benen till?

Varfor rekommenderar man i filmen att spara
lite fett i kottfarskottet?

13.

14.

15.
16.
17.

18.

19.
20.
21.
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Var delar vi av entrecote, hdgrev och hals
nar vi har lossat den benfria ryggen pa fram-
delen?

Nar vi lossar filén ar det nagra viktiga saker att
tanka pa. Vilka?

Var avskiljer man ryggbiffen fran larklumpen?
Beskriv hur vi putsar den benfria biffraden?
Anatomisk styckning, som innebér att vi fol-
jer hinnorna mellan de olika styckningsdetal-
jerna, gor det latt att identifiera de olika mus-
kelgrupperna i laret. Beskriv hur vi lossar back-
enbenet, innanlaret, rullen, ytterlaret, rostbif-
fen samt fransyskan.

Stekarna ska nu putsas grytfardiga. Vad an-
vander vi det bortputsade kottet till?

Var sitter rostasbiffen?

Beskriv hur vi delar fransyskan i tre delar.
Beskriv hur vi letar ratt pa leden som skiljer
laggen fran larklumpen.




Finputs av framdelskott

Fundera och diskutera

Vad anvander vi laggkottet till? 1.

2. Vad kallas det pa facksprak nar man putsar
kott?

3. Varfor behover framdelskétt kokas ganska 2,

lange for att bli mort?

Vad kan man anvanda den benfria bringan till? 3.

5. Vad ar orsaken till att kottet kan harskna i

frysen? 4,

6. Beskriv hur vi putsar hégreven och vad de

olika bitarna anvands till. 5.

7. Vad innebar det att binda en stek for tillag-

ning? 6.

8. Vad bdr karntemperaturen vara nar vi tillagar

en stek av hogrev? 7.

9. Varfor ar halskottet lampligt f6r malning?
10. Vad ar viktigt att tdnka pa da vi putsar en
entrecote?

Finputs av rygg, biff och filé

Fundera och diskutera

1. Vilken sena ska vi ta bort pa filén och varfér?
Hur skar vi bort senan?

2. Filén kan delas upp i olika bitar. Hur bendamns
de olika bitarna?

3. Vilka delar behover vi putsa bort fran rygg-
biffen? Varfor ska de putsas bort?

4. Vad ar viktigt att tanka pa nar vi tillagar
ryggbiffen?
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Finputs av bakdelskott

Fundera och diskutera

Pa innanldret, som ar den moraste och fi-
naste delen av baklaret, sitter en kappa. Hur
tar vi bort den och vad avvander vi den till?
Rullen beskrivs ofta som seg. Hur ska vi gora
for att fa en fin stek av den?

Hur putsar vi fransyskan for att fa fram dess
toppiga form? Hur delar vi fransyskan?
Beskriv hur vi putsar ytterlaret och vad an-
vander vi de olika delarna till?

Varfor ska vi alltid stréva efter att skiva kottet
tvars dver kottfibrerna?

Vilken kdrntemperatur rekommenderas vid
tillagning av ytterlar?

Beskriv hur vi putsar till en rostbiff?

Vad kan vi anvanda benen till?



Styckning av mindre hjortar och radjur

Fundera och diskutera

o v kw

Hur manga dygnsgrader rekommenderas foér
maorning av kott?

Hur benamner man de olika styckningsdetal-
jerna i bogen?

Vad anvander vi laggkdéttet och benen till?
Vad é&r viktigt att tdnka pa nar vi lossar filén?
Var avskiljer vi ryggen fran baklaren?

| filmen beskrivs hangande styckning. Vilka
férdelar uppnar vi med denna stycknings-
metod?

For att fa en fin, sammanhangande och ben-
fri ryggbit ar det nagra viktiga saker att tan-
ka pa nar vilossar den. Vilka?

Hur benamns de olika delarna pa den ben-
fria ryggbiten?

10.

11.

12.

13.
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Var delar vi den férlangda ryggbiten fran hal-
sen?

Vad ska putsas bort fran rygg och hals for
att fa fina bitar?

Vad ar viktigt att tanka pa da vi ska lossa
backenbenet fran laret?

Vi styckar ut de olika detaljerna i baklaret pa
samma satt som hos alg. Vad heter de olika
stekarna och hur putsar vi dem?

Var delar vi av ryggen ifran framdelen om vi

valjer att gora hel radjurssadel?




Styckning av vildsvin

Styckning av vildsvinslar

Fundera och diskutera

10.

11.

Vi boérjar med att lossa bogen. Vad ska vi
leta efter for att lossa den pa ett enkelt satt?
Vad heter de olika detaljerna som vi far ut
av en benfri bog?

Bogbladets form hos svin skiljer sig ifran
hjortdjuren. Hur?

Vad ar viktigt att tdnka pa nar vi lossar filén?
Var avskiljer vi ryggen ifran bakdelen?
Beskriv hur vi tar loss den benfria kottlettra
den inklusive karrén.

Var delar vi av karrén ifran den benfria kotlet-
traden?

Hur putsar vi den benfria kotlettraden och
karrén?

Hur lossar vi backenbenet fran skinkan?

Vad kallas de olika styckningsdetaljerna da vi
benar ur en skinka?

Om vi valjer att gora en hel benfri skinka, sa
ska laggen och larbenet tas bort. Beskriv hur
vi gar tillvdga och vad som ska putsas bort.

Finputs av mindre hjortar, radjur
och vildsvin

Fundera och diskutera

1. Vad ar férdelen med att finputsa alla styck-
ningsdetaljer innan infrysning?

2. Vilka tillagningsmetoder kan anvandas for
benfri karré?

3. Vad kan vi anvanda den benfria flasksidan till?
Vad kan vara lampligt att anvanda halskot-
tet till och hur ska det putsas?

5. Beskriv hur man i filmen gor i ordning och
tillagar en benfri radjurssadel.

6. Vad ar viktigt att tanka pa for att forlanga
hallbarheten da vi fryser in kottet?
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Valkommen till Studieframjandet

Vill du utveckla ditt jaktlag? Vill du ldra dig mer tillsammans med andra?
Ta kontakt med Studieframjandet dar du bor och starta en studiecirkel hos oss. Vi kan
hjélpa dig att komma igang, ordna lokaler, litteratur, kontakter och mycket mer!

Vad ar en studiecirkel?

En studiecirkel betyder att du och dina véanner (minst 3 personer ¢ver 12 ar) kan traffas
och lara er nya saker, med var hjalp! Vi ar alltid 6ppna for nya idéer till studiecirklar och
du kan starta en studiecirkel om nastan vad som helst. Varje cirkel gér en arbetsplan
som beskriver hur arbetet ska ldggas upp och vilket malet ar. Ni bestammer sjalva vad
ni vill och inte vill gora, och det &r precis sa enkelt som det later!

For att raknas som deltagare ska man delta vid minst tre traffar och delta i ndgon av de
tre forsta sammankomsterna. En studiecirkel maste omfatta minst nio studietimmar (a
45 minuter) och pagar vanligen under ndgra manader, men kan vara bade kortare eller
langre. Varje studiecirkel utser ocksa en cirkelledare for gruppen.

Rollen som cirkelledare

Som cirkelledare behdver du inte vara expert i amnet eller ha svar pa alla fragor. Din roll
ar att leda cirkeln framat och se till att alla kan framféra sina synpunkter och paverka
arbetet.

Som cirkelledare ansvarar du for cirkellistan och, tillsammans med Studieframjandets
personal, for praktiska saker kring motesplatsen, fika med mera.

Som ny cirkelledare far du ett introduktionssamtal da vi bland annat beréattar vad Stu-
dieframjandet kan hjalpa till med. Du blir ocksa inbjuden till att gratis delta i Studie-
frémjandets ledarutvecklingsprogram.

Studieframjandet ar ett av Sveriges storsta studieforbund. Vi ar partipolitiskt
och religiést obundna med ett brett utbud av studiecirklar, utbildningar, kul-
turarrangemang och forelasningar. Varje ar samlas 230 000 deltagare i vara
studiecirklar och kurser.
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