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Kvalitetskott fran renkalvar

— klassificering underlattar prisséattning

 Kalvslakten 6kar inom den svenska renndringen. ldag ar 60 procent av alla slaktrenar kalvar.

Renkalvar som utvecklas normalt under den forsta hosten/vintern ger slaktkroppar pa

20 kila Pa de flesta kalvslaktkropparna ar larmuskulaturen sa vélutvecklad att benfria stekar

kan utvinnas.

Kottet fran kalvarna ar morare och har mindre avvikande smak an kott fran vuxna renar.

(40-50 kilo) med mest kott och fett.

for prissattning.

Sarvar (rentjurar) som slaktas i september fore brunstperioden ger de tyngsta slaktkropparna

Slaktkropparnas egenskaper beskrivs med EUROP-Klassificering. Det ger ett bra underlag

Sarvslakten minskar medan det slaktas alltmer renkalv i Sverige. Sarvar slaktas i september och kalvar i november—mars.
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nder ett ar produceras 1 500
ton renkott i Sverige. Det dr
en liten kvantitet jamfért med
andra kottslag, men denna kéttproduk-
tion ar mycket betydelsefull fér ren-
naringen. Under senare ar har antalet
slaktade renar dock sjunkit, se fakta-
rutal. Dérfor diskuteras nuhur man ska
kunna 6ka produktionen i renhjorden.
Produktiviteten kan bland annat for-
béttras genom anpassning av djurantalet
till betesresursen. Man vill uppna en
god kottproduktion samtidigt som be-
tet utnyttjas optimalt av en tillrackligt
stor hjord. Man bor ocksa strava efter en
hjordstruktur med sa mangahogproduk-
tiva djur som méjligt.

Kalvslakt 6kar hjordens varde
Produktiviteten per djur har ett néra
samband med djurens kondition.Hjord-
strukturen kan paverkas genom olika
slaktstrategier, dar kalvslakt &r ett van-
ligt alternativ for att dka renhjordens
produktivitet.

| Finland har en produktionsmodell
baserad pa kalvslakt varit vanlig sedan
borjan av 1970-talet, och idag domine-
ras slaktstatistiken totalt av kalvslakt.
Andelen kalvslakt har 6kat ocksai Sverige
under de senaste tio aren, och idag &r 60
procent av alla slaktrenar kalvar.

Kottegenskaper paverkas
En 6vergang till en produktionsmodell
inriktad pé renar i god kondition och
storre andel Kalvslakt, bor baseras pa
kunskaper om hur en sadan produk-
tionsmodell paverkar slaktkropps- och
kottkvalitet. Kottets egenskaper och
dtkvalitet kan namligen paverkas av
djurens alder.

| ett forskningsprojekt har vi jamfort
olika kvalitetsaspekter pa kott fran kalvar
och vuxna renar. Vi har ocksa studerat
vilken betydelse en sadan skillnad kan
forvantas ha pa renkottets anvandbarhet
och hur det mottas pa marknaden.

EUROP-klassificering

Slaktkropparna som ingick i projektet
valdes ut under hela slaktsasongen, fran
september till mars. P& s& satt kunde
sasongsvariationen beskrivas. Samtidigt
kunde de olika kategorierna slaktas vid
normal tidpunkt pa aret, dvs. sarvar i

september och kalvar och hondjur
(vajor) i november—mars.

Alla slaktkroppar végdes och klassi-
ficerades enligt den sé kallade EUROP-
skalan innan de styckades. Alla kontroll-
slaktade renar EUROP-Klassificeras
idag, se faktaruta 2. Klassificeringen
anvands normalt som underlag for pris-
sattningen i olika handlesled. Den har
dock varit svar att introducera for
renslaktkroppar, eftersom tillgangen &r
mindre 4n efterfragan.

Styckning och dissektion

Tva dagar efter slakt styckades samtliga
slaktkroppar i kommersiella detaljer och
sorteringar. De viktigaste stycknings-
detaljerna for renslaktkroppar ar bog,
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FAKTARUTA 1

Hart liv for renarna
Renslakten i Sverige har minskat
kraftigt sedan borjan av 1990-talet, se
figur 1. Det har flera orsaker. Det totala
renantalet har minskat under denna
tidsperiod och vaderforhallandena har
varit extrema vissa vintrar, vilket gjort
betet svaratkomligt. Flera omraden i
hela norra Fennoskandia har dessutom
mycket begransade vinterbetesresurser.
Allt detta leder naturligtvis till en minsk-
ad produktion av renkaétt.

Dessutom har vi i Sverige idag en
okande stam av varg, bjorn, lo, jarv och
kungsorn. | omraden déar det finns mest
rovdjur, kan de doda sa mycket som en
tredjedel av renarna.
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Figur 1.] Antal slaktade renar i Sverige under perioden 1990-2002.

Tabell 1.] Sammanséttning och egenskaper hos renslaktkroppar fran sarvar, vajor
och kalvar. Siffror med samma hokstav &r inte signifikant skilda at.

Egenskap Sarvar Vajor Kalvar Signifikansniva?
(n=21) (n=15) (n=12)
Slaktkroppsvikt, kg 4243+ 18 276°+ 21 196°+22
EUROP kroppsform? 64+ 04 34°+04 44°+05
EUROP fettinnehall 64°+ 05 30°+06 33°+06 **
Stek, kg 149+ 06 94°+ 07 77°+08
Stek, % av slaktkroppsvikt 3212+ 18 345®+21 394°+22 *
Sadel, kg 822+ 04 53°+04 40°+04 ™
Sadel, % av slaktkroppsvikt 168+ 12 192+13 203+14 es.
Ytterfilé, kg 15+ 0.2 14+ 02 09+02 es
Ytterfilé, % av slaktkroppsvikt 94+ 22 50+ 26 48+ 28 es.
Innanlér, kg 322+ 04 15°+05 13°+05 *
Innanlar, % av slaktkroppsvikt 58*+ 02 54*+03 6603 *
Bog, kg 109*+ 13 55°+15 38°+16 *
Bog, % av slaktkroppsvikt 173+ 09 199+10 195+10 es
Ben, kg 81+ 07 78+08 49°+09 *
Ben, % av slaktkroppsvikt 1872+ 11 232°+ 13 251°+14 *
Fett, kg 47+ 19 26+21 001+23 es
Fett, % av slaktkroppsvikt 65+ 20 19+23 00625 es

e.s. (ej signifikant) = p>0,05; * = p<0,05; * = p<0,01,; ** = p<0,001

2 EUROP-skalan dversatt till siffervarden:

E U R+ R R- O+

14 11 9 8 7 6

0] O- P+ P P-
5 4 3 2 1




sadel och stek. Bogen kan styckas med
eller utan ben, sadeln kan ocksa benas
ur och ger da ytter- och innerfilé.
Steken kan delas upp i detaljerna fran-
syska, rosthiff, innanlar och ytterlar.

Ett urval av slaktkropparna total-
dissekerades. Det innebdr att slaktkroppen
och de enskilda detaljerna delas upp i
kott och ben. I den man det finns nagot
fett tas det bort fran kott och ben.
Tekniken &r i princip densamma som
vid dissektion av slaktkroppar fran not-
kreatur, dovhjort, &lg och gris.

Tunga och koéttiga sarvar
Sasongsvariationen i slaktkroppskvalitet
framgick tydligt av denna studie. De
tyngstaslaktkropparnaiundersokningen
kom fran sarvar slaktade i september,
fore brunstperioden. De flesta av dessa
slaktkroppar vagde mer an 40 kilo, ndgra
till och med 6ver 50 kilo, och var sa val
utvecklade att mer &n hélften uppfyllde
kraven for EUROP-klass R-.

Fettinnehallet var ocksa hogre i sarv-
slaktkropparna jamfort med vajor och
kalvar. | tabell 1 visas en jamforelse av
dissekerade slaktkroppar fran sarvar,
vajor och kalvar.

Lite fett i slaktkropparna
Fettinnehallet i renslaktkropparna var
betydligt lagre an i slaktkroppar fran an-
dra hjortdjur (kronhjort och dovhjort)
och fran tamdjur (n6tkreatur och lamm).

Alla kalvslaktkroppar innehdll lite
fettvivnad,oberoende av ndr de slaktats
under sasongen. Det var ingen skillnad
mellan hon- och hankalvar. De
dissekerade kalvslaktkropparna inne-
holligenomsnitt 71,5 procent kdtt och
25,0 procent ben. Avsaknaden av fett
bidrog till att de mindre kalv-
slaktkropparna (lattare an 20 kilo) hade
0,7 procent hogre kottinnehall dn de
tyngre (tyngre dn 20 kilo).

Var undersokning visade alltsa att
slaktkroppar fran renkalvar normalt
innehaller mycket lite fett. Detta inne-
bar hogt utbyte av bade kott och ben.
Paslaktkroppar fran sarvar slaktade fore
brunstperioden fanns dock en del fett.

Bra utbyte av sma kroppar
De flesta kalvslaktkropparna végde
cirka20 kilo , séllan under 17 eller dver

FAKTARUTA 2

Europeisk klassning av slaktkroppar

Alla slaktkroppar av not, gris, far, get, hast
och ren, som marknadsférs som
livsmedel, ska vara klassificerade enligt
EUROP-skalan. Bestammelserna
faststélls i EU-férordningar, svensk lag
och Jordbruksverkets forfattningssam-
ling. Klassificeringen 6vervakas av
Jordbruksverket sa att slaktkropparna
bedoms likadant 6ver hela landet och sa
att reglerna tillampas ratt.

Syftet med klassificeringen ar att s&
noggrant som mojligt beskriva slakt-
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kropparnas anvandbarhet och innehall av
kott, fett och ben. Klassificeringssystemet
underlattar kommunikationen mellan
konsument och producent. Darigenom far
producenterna dkade mojligheter till
kvalitetsproduktion och béttre vagledning
att moéta marknadens krav.
Klassificeringen omfattar:
» indelning i kategori (renkalv eller ren)
¢ beddmning av kroppens form
» bedémning av kroppens fettinnehall

P=Daligt utveckladslaktkropp

Figur 2.]Vid bedémning av kroppens form anvéands skalan EUROP med
foljande undergrupper: E, U,R+,R, R-, O+, O, O-, P+, P och P-. Fotona visar
exempel pa tre renslaktkroppar klassificerade som R, O och P.

26 kilo,da urvalen gjordes. Det tyder pa
att de flesta renkalvar under den forsta
hosten/vintern uppnar en utveckling
som ger slaktkroppar pa ca 20 kilo.

Trots den laga vikten kan normalt
utvecklade kalvslaktkroppar ge bra ut-
byte av bakdelsdetaljer och ytterfilé.
Det betyder att pa de flesta kalv-
slaktkropparna var larmuskulaturen
tillréckligt valutvecklad for att ge ben-
fria stekar.

Och hur smakar det?

En sarskilt trdnad smakpanel (expert-
panel) vid institutionen for hushalls-
vetenskap, Uppsala universitet, utforde
en sa kallad beskrivande test, dar atta
olika egenskaper i renkdttet beddmdes

pé en skala fran 0 till 100.Alla deltagare
hade tidigare erfarenheter av att be-
ddma kottprover.

Kottet tillagades forsti en vanligugn
(150°C) till en innertemperatur pa
68°C.Fdljande egenskaper bedémdes i
kottproverna: lukt, fibergrovliek, mor-
het, saftighet, rensmak, leversmak, fett-
smak och bitter smak. Ett lagt varde pa
skalan motsvarade lag intensitet och ett
hogt vérde hog intensitet av den be-
démda egenskapen.

Kalv morare med mindre
bismaker

Kottet fran kalvarna var morare och
beddmdes ha mindre avvikande sma-
ker an kott frdn vuxna renar. Bade



Foto: Eva Wiklund

De viktigaste styckningsdetaljerna fér renslaktkroppar &r bog, sadel och stek. Steken
kan styckas benfritt i detaljerna fransyska, rostbiff, innanlar och ytterlr.

sarvar och vajor hade grovre fiber-
struktur i kottet, mer fettsmak och
mindre mort kott &n kalvarna. Sarv-
kottet skiljde sig signifikant fran de
andra grupperna, det hade hdgre vér-
den for egenskaperna leversmak, ren-
smak, luktintensitet och fettsmak.
Inom kalvgruppen, hade kottet fran
de tyngre slaktkropparna en intensi-
vare lukt (gallde bada konen) och smak

(géllde honkalvar). Latta honkalvar och
tunga hankalvar gav det moraste kottet.

Forbattrad kottkvalitet

Den 6kande andelen kalvslakt, och i
manga samebyar ocksd en minskande
andel sarvslakt, kan enligt vara resultat
alltsa ha en positiv effekt pa renkottets
viktigaste kvalitetsegenskaper. Det har
betydelse for forséljningen och sanno-

likt ocksa for priset.Variationen i kalv-
kottets kvalitet maste dock minska be-
tydligt. Fortsatta undersdkningar bor
klarlagga vilken betydelse utfodring och
allmén kondition hos kalvarna vid slakt
kan ha pa kottets &tkvalitet.

Amnesord
Renkaott, slaktkroppskvalitet, EUROP-
Klassificering,sensorisk analys,atkvalitet
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