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Prinsipp for god 
slakteteknikk

ÅGod hygiene

ÅAvblødning

ÅUnngå tarm- og vomsøl

ÅMinimer blodsøl

ÅUnngå at kjøtet får kontakt med hår, jord, 
vatn og andre ureiningari felt

ÅStørste smittekjelda er jegeren og 
kniven



I sekken på jakt

ÅRein kniv, brystsag, hyssing 
(bomull) og talje med tau

ÅHåndsåpe og tørkepapir

ÅEingongshanskarog svamp

ÅViltsekk/dynetrekk/flugenett



Handtering av viltet 
etter skotet

ÅAvstand til veg

ÅTid på døgnet, veret: vamt, 
kaldt, regn

ÅStørrelse på dyret

ÅKor mange som kan bidra

ÅKorleis kjøtet skal takast vare på 
(omsetning eller privat bruk?)

ÅKan ein henge opp viltet?

ÅFlå og partere på skinnet?



Etter skotet т
behov for stikking?
ÅBrystregionen тikkje 

behov

ÅRyggskot, nakke, 
avlivingsskot тstikk i 
brysthola eller skjer over 
strupen og halsarteriane

ÅSå snart som mogleg, 
helst innan eitt minutt, 
maks 3 minutt



Slakting

ÅUtvomming тskal skje innan 2 timar !

ÅHjerte og lunger skal vereute av brysthola 
innan fire timar . Det same gjeld tjukktarm 
og urinblære

ÅKontrollorgan skal veremed ned frå fjellet 
dersom kjøtet skal omsettjast og jaktlaget 
sin feltkontrollør ikkje er med på jakta, eller 
mattilsynet skal kontroller dyret

ÅSkinnet kan med fordel sitte på for å verne 
mot forureining under transport til 
slakteri/kjølerom/låve

ÅVOMSKOT тslakt så snart som råd!



Slakteri er 
best!
ÅDyr skote på bø тfå det i ein traktor og gjerall 

slakting i reine og  kontrollerte omgjevnadar

Dyr skote i terrenget:

Å 1 Vom ut, sy igjen og dra heile slaktet ned med 
skinn, føter og indre organ

Å 2 Vom ut, ber heil/halv ned att

Å 3 Vom ut, flå, i viltsekk og ber ned

Å 4 Vom ut, flå, grovparter, i viltsekk og ber ned

Å 5 Vom ut, flå, bein ut, i viltsekk og ber ned



Slakting

ÅHjorten på rygg, snitt på 
brystbeinet, få kontakt med 
vomma, skjer opp skinn og 
mage i eitt snitt

ÅLegg hjorten på si høgre side 
(drøvtyggararhar vomma på 
venstre side)



Skrell av 
milten

ÅNår du fått hjorten over, la noko
halde opp mellomgolvet

ÅNB: reine nevarnår du går inn i 
bukhola!



Kontrollert 
kutting av 
spiserøret

ÅStryp av spiserøret med hyssing 
av bomull/strips to stadar, kutt 
midt imellom



Kapp spiserør 

ÅAvstengt, melka og avstengt ein
gong til



Ta ut vomma ved å 
kutte krøset, beskytt 
tarmanemed neven

ÅNyrene skal vereatt i skrotten 
då dei skal beskytte 
indrefiletane

ÅNyrene er kontrollpliktig organ



Tarmsystemet løyser ein
ved å skjeredet laust frå
levra

ÅGjerne nokre centimeter margin 
på alle sider





Endetarmen 
mjølkareinfør 
kutting
ÅLag ein knute på endetarmen 

eller steng den med ein
hyssing

ÅAvføring skal ikkje kome inn på 
kjøtet



Knute på 
endetarmetntil 
slutt



Før draging





Dyretinnepå
slakteri/låven
Dyretskal hengastopp og ein
utfører rodding/soting i denne
prosessen



Rodding/soting- hanndyr

ÅFlå på sida av penis, 
over testiklane og bak 
til endetarmsopning.
ÅLøys penis utan å 

kutte den og før bak. 
Denne skal følge 
endetarmen gjennom 
bekkenet når ein
roddar



Rodding/soting- kolle

ÅKolle utan mjølk i juret er uproblematisk, flår over og tek vekk 
juranlegg
ÅKolle med mjølk: flå forsiktig  utan å punktere juret. Mjølk surnar

lett og ein må unngå søl. Juret tek ein ut til slutt
ÅSteikt jur til middag?



Opningav brysthola

ÅKutt skinnet bakanfrå og fram i stikkholet, drener ut blodet frå
brysthola
ÅVask/bytt kniven etter å ha kutta skinnet, skjer deretter i kjøtet
ÅOpnebrysthola med sag
ÅSet på brystopnar



Ta ut indre organ
ÅLøys mellomgolvet

ÅLøys nyrene, få med den store blodåra som går langs ryggen

ÅLat tyngdekrafta verke og løys med kniv

ÅTa ut spiserør og kutt over strupehovudetтalle organ heng 
då samla, klar til kontroll

ÅHar du tilgang på næringsmiddelgodkjent vatn på 82 oC 
grader kan du ta reingjereribbene

ÅViss ikkje brukar du papir/svamp

ÅHeng slaktet med god lufting!



Temperatur og mørning

ÅTemperatur: Etter skotet bør slaktet raskast mogleg
kjølast ned til 12-14 grader, men ikkje kaldare før full 
dødsstivleik har skjedd!

ÅSlaktet bør ikkje kome på kjøl før etter 12 timar

ÅFlåing kan med fordel utsettast til dagen etter, særleg
om det er kaldt i veretog ein ikkje har tilgang på 
lokale med kontrollert temperatur



Bæring тslakteteknikk 2

ÅLegg dyret i skrå 
nedoverbakke/start 
heising i bakbeina
ÅLøys endetarm, og 

urinvegarheilt inn i 
bekkenet
ÅÅpne buken
ÅÅpne brysthola med ei 

sag, la blodet renne ut av 
stikkholet
ÅLøys mellomgolvet



Bæring тslakteteknikk 2

ÅDra ut endetarm, 
urinveg og urinblære



Bæring тslakteteknikk 
2

ÅDra ut tarmane framover, kapp 
krøs og vom, lat nyrene henge 
att (!)

ÅKapp restane av mellomgolvet

ÅTarmar, vom og indre organ vil 
då kome fram og ut av skrotten

ÅKapp spiserør og luftrør like 
framom svelget



Bæring тslakteteknikk 2

ÅSkrotten er no tom, rein og 
med minimalt blodsøl (kan 
eventuelt tørke litt med papir)



Bæring т
slakteteknikk 2

ÅBehaldskinnet på

ÅOgså om du må dele dyret

ÅHugs flugenetting i varmt ver



Flåing тreine knivar og 
gode rutiner

ÅHar du gjort alt rett fram til no, 
er det synd å grise til skrotten 
pgadårlegteknikk

ÅTa deg god tid, flå alltid slik at 
skinnet ikkje rullar tilbake på 
skrotten

ÅAlltid ei rein hand (held 
kniven) og ei skjeta hand held 
skinnet

ÅKan flåast framanfrå eller 
bakanfrå. Minst moglegbruk av 
kniv gjev best resultat



Vomming, flåing og partering for bæring


