Fortsättning på artikeln ”Vad påverkar smak i charkprodukter?”

De gamla raserna är bäst
Vilka raser ska då den kvalitetsmedvetne charkuteristen välja? Enligt Körber ska det vara djur som föder sig bra på ett na​turligt foder. Gamla lantraser som exem​pelvis linderödsgrisen är utmärkta. Den välkända Pater Negra-skinkan kommer från en slank långsamväxande grisras. Dessa grisar letar sin föda utomhus och livnär sig det sista halvåret enbart på sin favoritföda, ekollon. Detta ger skinkan en karaktäristiks nötsmak. Grisarna slaktas när de är två år. Skinkan saltas och därefter sker en mögeltillväxt på skinkan vilket är viktigt både för smakutvecklingen och för att förhindra uttorkning. Efter två års lagring putsas skinkan och sedan är den färdig för konsumtion. Hela processen med uppfödning av grisarna och bered​ning av skinkan tar alltså fyra år.  Man kanske kan tro att den långa upp​födningstiden är kostsam men här be​hövs inga dyra stallar och man behöver inte utfodra grisarna utan endast se till att de har tillgång till vatten och ekollon. Det är ofta enkelt att producera bra kvalitet. Det som behövs är tid! Om vi och djuren stressar blir kvaliteten låg. 
Fett är både nyttigt, nödvändigt och gott
Fettet är smakbäraren i produkterna. Fettkomponenterna har annan samman​sättning om djuren betar jämfört med om de fått industriellt foder. Fett från betande djur innehåller nyttiga fettsyror. Typiskt för gamla raserna är att de har mera fett och även intramuskulärt fett. Ju mer intramus​kulärt fett desto godare blir köttet. Det dy​raste nötköttet i världen säljs i Japan och det kommer från en speciell koras. Köttet är marmorerat och ju mera fett desto högre pris får man betala. 1 kg kan kosta 800 euro! Japanerna vill ha färska livs​medel och betalar för god kvalitet i mot​sats till vår kultur där kött ska vara magert och billigt. Även korv och andra charkute​rier behöver fett. Det är nödvändigt både för smaken och för konsistensen. 
Hemslaktat är bäst
Även slakten har stor betydelse för kva​liteten och hur slaktaren arbetar är av avgörande betydelse. Transporterna ska vara kortast möjliga. Körber menar att det bästa är att avliva på betet. Stress och rädsla hos djuren påverkar köttet. Det kan mätas med pH-värdet. Levande djur har pH 7,3. Efter döden sjunker pH sakta till slaktkroppen uppnått dödsstelhet. Däref​ter ökar pH igen och stabiliseras vid 5,6-5,8. Om djuret är lugnt vid slakten sker pH sänkningen långsammare vilket leder till att vattnet i köttet blir kvar och binder  sig till materialet. Biffen blir saftig och mör. Vid stress går pH sänkningen fortare och värdet förblir lågt (ca 5,3). Köttet kan då inte binda vattnet utan blir segt. Slutprodukterna blir aldrig lika goda om djuren stressats vid slakten. Det är viktigt att slaktaren älskar djur! 
Varmt kött har många fördelar
Idag har den hantverksmässiga chark​framställningen ersatts av en industri. Djuren slaktas på ett ställe, styckas på ett annat och bereds på ett tredje. För att producera högkvalitativa charkprodukter är det bäst att bereda köttet direkt efter slakt när det fortfarande är varmt. Då bin​der det fett och vatten bättre. Om köttet har transporterats måste man tillsätta ke​mikalier för att binda ihop massan. Även hygienen är viktig. Risken för bakterietill​växt ökar om köttet inte bereds snabbt och det kan behövas konserveringsmedel om köttet har hängt före tillredning. Även salttillsatts eller värmebehandling hämmar bakterietillväxten. De positiva effekterna av varmslakt gäller alla typer av kött. Slaktvarmt kött är bra för framställning av både värmebehand​lade och kalla pro​dukter. Bindningen och förmågan att hålla vatten är bättre ju fortare tillverk​ningen sker. Köttet används alltså innan dödsstelheten inträtt. Möjligen beror det varma köttets excep​tionellt goda smak på att glykogenet i musklerna är kvar. 

Mörningen är viktig
Om köttet ska ätas färskt måste det möras. De delar av slaktkroppen som ska gå till färskt kött kan därför hängas eller vakuummöras och de delar som ska gå till charkprodukter som exempelvis korv, används varma. Vakuumpackat konsum​tionskött som packas direkt har en håll​barhet på 8 veckor om det förvaras i 2-4 grader. Om slaktkropparna transporteras blir hållbarheten kortare.  Hela mörningen tills pH stabiliserats tar ca 30 timmar. För att få ett välsmakande, mört kött ska det enligt Körber hänga ca 12 tim i 10-12 grader, därefter 12 tim i 6 grader och sedan i 2-4 grader. Det är viktigt att temperaturen reduceras lång​samt innan dödsstelheten inträtt annars blir köttet segt. Detta kanske inte är enligt livsmedelshygienreglerna men de är inte alltid synonyma med god smakkvali​tet! Om man sänker temperaturen till 2 grader de första 12 tim blir köttet aldrig mört. Om ytan på köttet är torr den första tiden reduceras bakterietillväxten och det ger, menar Körber, ett lika bra skydd mot bakterier som kylning. 

Kryddor är inte bara smaksättare
Vissa kryddor har antibakteriella egenska​per. Vitlök, peppar och rosmarin är kända bakteriedödare. Rosmarin är dessutom antioxidant och kan användas istället för nitritsalt för att förhindra härskning. Man ska vara försiktig med färska kryddor i råa korvar eftersom kryddorna kan inne​hålla bakterier. I råa produkter ska man därför använda steriliserade kryddor. En ekologisk metod för att sterilisera är att använda ånga. Konventionella kryddor är däremot strålbehandlande. 

En charkuterist är beroende av kryddor och många köper färdiga kryddbland​ningar. Nackdelen med dessa är att man inte vet vad som ingår, att alla produkter smakar lika och att de ofta innehåller glutamat som smakförstärkare. Körber föredrar att arbeta med enkla kryddor. Även socker påverkar smaken och det är bäst att använda råsocker, melass eller honung. Havssalt är mildare och innehål​ler mera mineraler än vanligt bordssalt. Men saltet får inte komma från ett förore​nat hav! Generellt gäller att ju grövre salt desto mildare smak. 

Många trodde kanske att detta semina​rium skulle handla om kryddning men Körbers slutkommentar är att hanteringen av djuren och köttet är långt viktigare än kryddorna för en bra slutprodukt. 
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