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ENDELIG EN BOK OM SLAKTING OG PARTERING
Det er en kunst å partere et dyr. Hvordan skjære ut de riktige stykkene, og får mest mulig ut av skrotten med 
minst mulig svinn.

Forfatter Stian Espedal har jobbet  som slakter hos Nortura i 21 år, og holder jevnlig kurs i slakting og skjæring. 
I denne boken viser han oss hvordan en slakter og skjærer ned både storfe, gris, sau og vilt. Alle prosesser 
vises tydelig og lett forståelig gjennom tekst og bilder.  

Det er også eget avsnitt om avliving, verktøy og redskap, og ikke minst forteller Espedal om hvordan kjøttet 
kan videreforedles. 

Dette vil være en bok for alle som behandler kjøtt, enten du er jeger, bonde eller kokk. Eller om du ”bare” er 
generelt matinteressert. 

Eksempler fra oppslag i boken:

Stian Espedal

SLAKTING & SKJÆRING
Storfe - Gris - Sau - Vilt
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BESKRIVELSE SLAKTING STORFE
Etter at storfeet er humant avlivet og av-
blødd så skal det legges i egnet krakk 
eller lignende. Noen foretrekker å slakte 
storfe hengende, noe som også er svært 
gunstig, men i det følgende beskrives 
slakting liggende. Til kalv kan samme 
krakk som man bruker til sau og lam være 
egnet. Når kalver er større, og hvis en 
skal slakte store strofe som ku og okse, 
er det egnet å benytte for eksempel 

paller. Fjern den midterste planken og 
klossene, og legg pallen opp ned. Stør-
re storfe er veldig tunge, og du er helt 
avhengig av enten traktor eller siloheis 
for å løfte dyret på plass i krakken.

Når du har fått dyret i krakken er frem-
gangsmåten veldig lik som på sau og 
lam. Start med å lage et snitt i brystet, 
før du flår venstre framfot (skjær av  foten 

i det  ytterste leddet). Flå også en del 
av  halsen. På okser fjernes forhud og 
 testikler, og på ku fjernes juret. Riss deg 
så med kniven fra snittet i brystet og helt 
bak til kjønnsåpning/endetarmsåpning. 
Plasser høyre bakfot mellom dine føtter, 

riss deg ned til haleroten og flå en del av 
låret, før du flår foten slik at du blottleg-
ger leddet (skjær av foten i det ytterste 
leddet). Snu deg og flå opp høyre bakfot 
på samme måte som den venstre.

Legg kalven/storfeet i egnet krakk eller lignende for å få en 
grei arbeidshøyde. Lag et snitt i brystet, og fjern eventuelt 
forhud og testikler. Du er nå ved høyre bakfot. Skjær skinnet av leggen og riss 

deg bakover til endetarmsåpningen.

Start å flå fra halsen og utover venstre framfot. Flå foten 
slik at du blottlegger leddet, og skjær av foten i det ytterste 
leddet.

Riss deg bakover fra snittet i brystet og helt bak til 
endetarmsåpningen.

Før kniven fra snittet i brystet og helt ned til mulen.

Flå høyre lår, og pass på at skinnet legger seg bort fra kjøttet.

Flå høyre bakfot og blottlegg leddet.
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Skjær av foten i det ytterste leddet.

Snu deg rundt og flå høyre framfot slik du gjorde på venstre.

Flå rundt høyre bakfot og lår. Gå over på venstre side av dyret. Flå venstre bakfot som den høyre, og skjær av bakfoten.

Flå ned høyre side, og pass på at kjøtthinnene og svangen er hele. Dersom skinnet skal sendes til garving må du være 
forsiktig så du ikke lager hull i det.
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Skjær av kjøtt fra og mellom ribbeina. 
Pass på å få ribbeina så rene for kjøtt 
som mulig.

Rensk mellom ribbeina. Kjøttet kvernes 
til kjøttdeig, og bein koker du kraft på.


