








Havelle Laksand

Siland Gragas
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Kortnebbgas Kanadagés

Storskarv Toppskarv
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Fla av skinnet for hand og fiern
synlig fett

Kjettet kan steikes umiddelbart som

en god avsluting pa jakta.

Det marine smakspreget kan
reduseres under tilberedning.
Brun kjottet raskt i panna for sa @
ta ut kjettet og rengjere pannen.

Fortsett med nytt steikesmer/olje.

Behandling av felt vilt

"Du er hva du spiser”

Alt vilt far smak efter det de spiser. Fugl som spiser mye fisk og skjell vil bli preget av dette og
fa sékalt marint smakspreg. Det er viktig @ flé sjefugl far den er avkjelt, dersom du ensker &
redusere dette smakspreget i kigttet. Fiern synlig fett fordi mye av smaken sitter her. Ungfugl

har som regel merere kjett og mildere smak enn eldre fugler.

Fiern hode og vinger, snitt opp skinnet i brystet og fla av brystkiettet for hénd. Fl& ogsa langs
beinene og knekk av fottene i leddet. Det er i brystfileene og larene det meste av maten sitter
og disse mé man minimum ta vare p&. De som ensker & ta vare pé& hele fuglen fortsetter fléing-
en rundt hele fuglen og fierner innmat. lkke bruk vann pé& kiettet i slaktearbeidet. Det sprer
eventuelle bakterier lettere. Bruk terkepapir for & fierne blod, mageinnhold og lignende. Vaer
naye med & vaske hendene béde far og etter slaktingen. Kjettet kan steikes umiddelbart som en
avslutning pé jakta. Tar du det med hjem ber du la det modne kjelig i 2-3 dager. La det ikke

ligge i fryseren for lenge, helst ikke mer enn et &r.

Trikiner

Trikiner er parasittiske rundormer som kan forarsake infeksjon hos kjettetende dyr og mennes-
ker (trikinose). B&de dyr og mennesker smittes ved & spise larver innkapslet i ratt eller darlig
varmebehandlet kjgtt. Méker er som kjent altetende og kan vaere smittet. Andre sjefuglarter er

ikke kient som smittebaerere.

Det har ikke vaert rapportert tilfeller av innenlands smitte av trikinose hos mennesker i Norge
siden 1980. For & veere sikker bar man likevel varmebehandle makekjett grundig. Den trikinar-
ten som kan forekomme i maker er svaert kuldefalsom. Lengre tids dypfrysing vil dermed hindre

smitte (Kilde: Veterinaerinstituttet).
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Siefugl i chili og ingefaersaus

Med tillatelse fra Finn Edvin Hansen

Ingredienser:

4 rensede brysffileter av ung
sjiefugl

Salt og nykvernet pepper
Litt smer eller margarin il ste-
king

1/2 presset sitron

100 g sellerirot

1 brokkoli

2 gulretter

1/2 purre

1 red lok

2 ss solsikkeolje eller annen
naytral olje

1 red chilli

1 ss revet fersk ingefeerrot
1/2 dl soyasaus

2 dl vann

2ss sgt sherry

1/2 ss sukker, helst brunt

1 ss maizenna

Litt frisk koriander eller persille

Slik gjer du:

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)
8)

9)

Tork kjgttet, og gni inn salt, pepper og sitron-
saft.

Brun filetene i panne, og sett stekeovnen p&
120 grader

Kutt rotfrukter i tynne skiver, lek i béter, og
brokkoli i smé buketter.

Forvell lok og grennsaker i et minutt, og av-
kiel raskt.

Sett kjgttet i ovnen i 10 minutter mens du
lager saus.

Kutt chilien i tynne skiver. Sausstyrken av-
henger av hvor mange fre du tar med

Fres chili og revet ingefaer i olje

Rer sammen vann, soyasaus, sherry, sukker
og maizenna i en bolle

Tilsett blandingen til de freste krydderene, og
gi et oppkok s& sausen tykner itt.

10) Bland inn forvellede grennsaker og la alt bli

giennomvarmt.

11) Fordel saus og grennsaker pa fire tallerkner.

Anrett kiett i tynne skiver p& toppen og pynt

med grent. Server gjerne med ris.
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Ded over eddiken

Utvanning av kjettet i eddik-
vann har veert en tradisjonell
mate a fierne ugnsket smak.
Men dette gir slapt og smaklest
kigtt. Dnsker du smaksendring,
bruk heller kryddermarinader

med litt syre fra sitron eller vin.

Er du flink til & rense kjettet
raskt skal du heller ikke vaere
redd for & nyte sjefuglkjettet

som det er.

Marinadevarianter:

Eksempler p& marinader:

® Yoghurt med salvie, karve
og hvitlgk.

o Kefirmelk, pepper, lauv-
beerblad, einebaer

e Tomatjuice, olivenolje, lok

0og pepper.

Unngéd salt i marinaden, da
dette vil terke ut kiottet. Kjattet

ber ligge et dogn i marinade

for full effek.






Veiledende Utstyrsliste

Riktig utstyr kan vaere avgjerende for vellykket jakttur. Nedenfor finner du tips om hva som er helt

nadvendig og hva som kan vaere kijekt & ha med.

Helt nadvendig

+ Redningsvest

« Bat, kano eller kajakk

« Kart, kompass

« Lykt med gode batterier

« Vapen, ammunisjon, kniv

« Vapenkort, jegeravgiftskort og jaktkort

« Mat og drikke

Ekstra skift fra topp til t& pakket vanntett.

Bekledning

« Ull undertey

o Vindtett yttertoy

o Lue / votter / hansker / skjerf
 Regntey

o Lette stavler eller sko med god gripeevne i sélene

Kjekt & ha

« Hammer og forteyningsbolter

+ Hav til & hente opp fugler av vannet
« Plastbokser (isbokser) til & ha kjett i
o Terkerull

+ Sape for handvask

o Primus, steikepanne, salt, pepper
GPS, mobiltelefon

Lokkefugler med tilhgrende tauverk og forankringsutstyr

Kamuflasjenett for posteringsjakt

Ansiktskamuflasje
« Jakiradio
« Kikkert
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Forholdsregler ved handtering av ded sjefugl

Observerer man under jakt syke eller dede vannfugler bar dette varsles til det stedlige mattilsy-
net eller kommunen. Vaer forsiktig med & héndtere slike funn selv. Normalt vil god hygiene
veere tilstrekkelig for handtering av dedt vilt, men trusselbildet for alvorlig sykdom pé dede
vannfugl er alvorlig. Man ber derfor ikke berare selvdad vannfugl. Nar det gjelder felt vilt
under jakt er risikoen mindre for smitte. Her vil normal hygiene med sépe og vann etter hand-
tering veere tilstrekkelig. Tilbereding ved varmebehandling, dvs. minimum 70 graders tempera-
tur pa kiettet, fierner aktuell smitte. Ved ekt smitterisiko, f.eks funn av fugleinfluensa i ditt jakt-

omréde, vil forhéndsregler tilpasset denne situasjonen bli grundig kunngjort av myndighetene.

Ringmerker

Man vil kunne oppleve @ felle fugl som er ringmerket. Ringmerking av fugler bidrar med viktig
kunnskap om arters utbredelse og endringer i bestandens utvikling. For at denne informasjo-
nen skal vaere best mulig er det viktig at ringen fra merkede fugler sendes til rette instans. P&
ringen vil det sta hvilken adresse den skal sendes til. Vaer med pé & gi et viktig bidrag til var

felles kunnskapsplatiform

Nyttige adresser

Norges Jeger- og Fiskerforbund, http://www.niff.no/, njff@niff.org

Norges Jeger- og Fiskerforbund @stfold, http://www.njff.no/, ostfold@niff.org
Norges Jeger- og Fiskerforbund Akershus, http://www.niff.no/, akershus@niff.org
Norges Jeger- og Fiskerforbund Oslo, http://www.niff.no/, oslo@niff.org

Norges Jeger- og Fiskerforbund Hedmark, http://www.niff.no/, hedmark@niff.org
Norges Jeger- og Fiskerforbund Oppland, http://www.niff.no/, oppland@niff.org
Norges Jeger- og Fiskerforbund Buskerud, http://www.niff.no/, buskerud@niff.org
Norges Jeger- og Fiskerforbund Vestfold, http://www.niff.no/, vestfold@niff.org
Norges Jeger- og Fiskerforbund Telemark, http://www.niff.no/, telemark@niff.org
Norges Jeger- og Fiskerforbund Aust-Agder, http://www.niff.no/, austagder@niff.org
Norges Jeger- og Fiskerforbund Vest-Agder, http://www.niff.no/, vestagder@niff.org
Norges Jeger- og Fiskerforbund Rogaland, http://www.niff.no/, rogaland@niff.org
Norges Jeger- og Fiskerforbund Hordaland, http://www.niff.no/, hordaland@niff.org
Norges Jeger- og Fiskerforbund Sogn og Fijordane, http://www.niff.no/, sognogfjordane@niff.org
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Norges Jeger- og Fiskerforbund Mere og Romsdal, http://www.niff.no/, m.romsdal@niff.org
Norges Jeger- og Fiskerforbund Ser-Trendelag, http://www.njff.no/, s.trondelag@niff.org
Norges Jeger- og Fiskerforbund Nord-Trendelag, http://www.njff.no/, n.trondelag@niff.org
Norges Jeger- og Fiskerforbund Nordland, http://www.njff.no/, nordland@niff.org

Norges Jeger- og Fiskerforbund Troms, http://www.niff.no/, troms@niff.org

Norges Jeger- og Fiskerforbund Finnmark, http://www.niff.no/, finnmark@niff.org

Direktoratet for naturforvaltning, http://www.naturforvaltning.no/, postmottak@dirnat.no

Statens Naturoppsyn, http://www.naturforvaltning.no/, postmottak@dirnat.no

Norsk Institutt for Naturanalyser, http://www.nina.no/, firmapost@nina.no
Veterinaerinstituttet, http://www.vetinst.no/, adm@vetinst.no

Politiet, hitp:/ /www.politiet.no/, TIf 02800

Fylkesmannen i Dstfold, http://www.fylkesmannen.no/, postmottak@fmos.no

Fylkesmannen i Oslo og Akershus, http://www.fylkesmannen.no/, postmottak@fmoa.no

Fylkesmannen i Hedmark, http://www.fylkesmannen.no/, postmottak@fmhe.no

Fylkesmannen i Oppland, http://www.fylkesmannen.no/postmottak@fmop.no

Fylkesmannen i Buskerud, http://www.fylkesmannen.no/, postmottak@fmbu.no

Fylkesmannen i Vestfold, http://www.fylkesmannen.no/, postmottak@fmve.no

Fylkesmannen i Telemark, http://www.fylkesmannen.no/, postmottak@fmte.no

Fylkesmannen i Aust Agder, http://www.fylkesmannen.no/, postmottak@fmaa.no

Fylkesmannen i Vest-Agder, http://www.fylkesmannen.no/, postmottak@fmva.no

Fylkesmannen i Rogaland, http://www.fylkesmannen.no/, postmottak@fmro.no

Fylkesmannen i Hordaland, http://www.fylkesmannen.no/, postmottak@fmho.no

Fylkesmannen i Sogn og Fijordane, http://www.fylkesmannen.no/, postmottak@fmsf.no

Fylkesmannen i Mare og Romsdal, http://www.fylkesmannen.no/, postmottak@fmmr.no

Fylkesmannen i Ser-Trendelag, http://www.fylkesmannen.no/, postmottak@fmst.no

Fylkesmannen i Nord Trendelag, http://www.fylkesmannen.no/, postmottak@fmnt.no

Fylkesmannen i Nordland, http://www.fylkesmannen.no/, postmottak@fmno.no

Fylkesmannen i Troms, http://www.fylkesmannen.no/, postmottak@fmtr.no

Fylkesmannen i Finnmark, http://www.fylkesmannen.no/, postmottak@fmfi.no

Lovdata, http://www.lovdata.no/

Jegerregisteret, http://www.brreg.no/ jegerregisteret@brreg.no

Mattilsynet, http://www.mattilsynet.no/

Kystvakten, http://www.mil.no/sjo/kv/start/

Redningsselskapet, http://www.redningsselskapet.no/nssr/

Statistisk Sentralbyra, http://www.ssb.no/emner/10/04/10/jakt fiske/
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