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Vi var en förväntansfull skara som hade samlats på Eldrimner för att under tre dagar lära oss mer om nötköttscharkuteri av Jürgen Körber. Han – tysk charkmästare och chef för det 20 personer stora charkuteriet på den ekologiska storgården Herrmannsdorf i södra tyskland. Vi – en blandad sammansättning av både erfarna och ganska nyblivna korvmakare från olika delar av Sverige, där jag var den nyfikne novisen.

Sorteringen av köttet är A och O

Jürgen började grundligt med att förklara vad kött är och hur det kan delas in i olika kvalitetsklasser, kunskap som visade sig avgörande för att kunna styra resultatet hos slutprodukten. Vi fick t.ex. veta att köttets vattenhalt kan varierar mellan 73% och ända upp till 80% och att detta är beroende av både djurets ålder och utfodring. Det gör att olika kött lämpar sig för olika slags produkter. Vid lufttorkning av hela köttbitar eller salamitillverkning lämpar sig kött från ett äldre djur som fått torrfoder bäst, eftersom vattenhalten är lägre redan från slaktögonblicket och torkningsprocessen går snabbare. För värmebehandlad korv som prins- och wienerkorv däremot, ska vattenhalten vara hög och genom att använda kött med högre vattenhalt från yngre djur slipper vi tillsätta lika mycket främmande vatten och får en bättre slutprodukt.

Jürgen utgick från de tyska charknormerna där det är noga reglerat hur mycket av olika specifika köttklasser som varje korvtyp måste innehålla. Kött innehåller 20-23% protein och här har vi grundpelaren för den uppdelning i köttklasser som alla tyska recept utgår ifrån. Proteinet kan delas in i bindvävsprotein, alltså svål, senor och hinnor, samt bindvävsproteinfritt köttprotein, kallat BEFFE. Inte ens på detta tungvrickarord gick vår tolk bet. BEFFE är det samma som rent muskelvävsprotein och ju högre andel BEFFE ju bättre köttkvalitén. 
Vi hjälptes åt att dela och sortera in vårt kött i de olika köttklasserna. ”R” står för Rinder vilket är tyska ordet för nöt. Indelningen kan även tillämpas för andra djurslag och även om kursen var inriktad på nöt visade Jürgen ofta på likheter och skillnader vid charkförädling av annat kött som lamm eller ren. Av tabellen syns fettandelen för de olika klasserna vilket är det som är lättast att bedöma vid sorteringen. RI, eller nöt klass 1 är den bästa kvalitén med högst andel BEFFE.
[Tabellrubrik:] Indelning i köttklasser utifrån protein, BEFFE , fett och kollagen (vikt%)

Köttlass
Protein
BEFFE
Fett
Kollagen*

RI
22%
20%
3-5%
(7%

RII
20%
17%
6-8%
14%

RIII
17%
12%
12-14%
20%

RIV
15%
10%
40%
20%

RFETT
8%
3,4%
70%
20%

*Kollagen är bindväv och senor

Förutom klassernas sammansättning av protein, BEFFE o.s.v. finns andra aspekter att beakta. Fett från olika delar av djuret har t.ex. olika egenskaper. Vid korvtillverkning är fettets emulgeringsförmåga viktig och av lamm och nöt är det bröstfettet som har bäst emulgeringsegenskaper. Annat fett har i stället andra användningsområden. Med rätt kunskaper kan vi ta tillvara hela djuret, eller som Jürgen uttryckte det, ”allt från nos till svans kan användas”. Frigående djur, speciellt nöt och lamm får en bättre sammansättning av fettsyror och hos ren och älg är halterna av de hälsosamma omega3- och omega6fetter särskilt höga.
Tradition ger kvalité
I det tyska charkregelverket är andelarna av de olika köttklasserna noga reglerade för varje typ av produkt. Mjöl eller potatismjöl får över huvud taget inte användas i korv vilket kräver en hög köttandel. Alla korvar är namnskyddade och den som tillverkar korv med eget namn måste ange vilken korvtyp den motsvarar och uppfylla kriterierna för den typen. Det finns även regionsknutna varunamn och de produkterna får bara tillverkas inom den ursprungliga regionen, t.ex. Nürnberger bratwurst, eller som för den italienska Parmaskinkan. Jürgen tror att Tyskland kommer tvingas sänka sina kvalitetskrav när regelverket ska EU-anpassas. Det kommer även att ge förädlarna möjlighet att satsa på hög kvalité och utveckla produkter under eget varunamn. Man kan även tänka sig att flera producenter går samman under gemensamt varumärke med gemensamma kvalitetskriterier. 

Även om köttsammansättningen i produkterna är styrd behöver skaparglädjen inte bli lidande. Kreativitet och fantasi kan flöda när det gäller kryddning och val av t.ex. mjölksyrebakterier  och mögelstammar i produkter där det används. Valet av bakteriestammar är ofta den största yrkeshemligheten hos de stora mästarna.
Fem produktgrupper

I den tyska charktraditionen delas produkterna in i fem huvudgrupper, och under seminariet tillverkade vi en produkt från var och en av grupperna. Till kokkorv räknas leverpastej, sylta, blodkorv och leverkorv. Här kokas huvudingredienserna i förväg och under seminariedagarna gjorde vi en nötsylta med ordentlig smak av pepparrot. En annan stor grupp är Lufttorkade produkter, av salamityp som kan göras av fryst eller färskt kött. Under torkningen ger mjölksyrebakterier konserveringen och smak. Mjölksyrebakterierna ska dominera bakteriemiljön i produkten och köttet förblir rått. En annan intressant grupp är hela saltade och torkade bitar som du kan läsa mer om i Nyhetsblad nr 3 2005 (finns för fri nedladdning på www.eldrimner.com). Den fjärde huvudgruppen är hela värmebehandlade bitar som kokt skinka. Traditionellt utnyttjade man blodådrorna för att få in salt- och kryddlaken i köttet. Mekanisk bearbetning kan användas för att spräcka muskelceller så att protein vandrat ut till ytan. Enligt Jürgen ska en bra skinka ska ha samma vikt före och efter förädling, vilket man kanske inte alltid har erfarit i juletider. Den sista stora gruppen är värmebehandlad korv som vi ska titta lite närmare på.
Snabbhackens hemligheter
Välkända exempel på värmebehandlade korvar är prinskorv, wienerkorv och falukorv. En fin grundsmet bereds i snabbhack av råa ingredienser. 50% ska vara magert kött och fettet tas från gris. Vatten tillsätts som is vilket håller temperaturen nere vid bearbetningen. Avsikten är att frigöra så mycket som möjligt av BEFFE, alltså det rena muskelprotein som ger bindning i smeten. I köttet ligger BEFFE inkapslat av muskelcellernas membran som vi alltså vill slå sönder. Belastningen på köttet blir hög och friktionsvärmen av snabbhackens knivar hålls nere tack vare isen och att köttet har fryst i bitar. I den här typen av korv vill vi även binda främmande (tillsatt) vatten (is). Vattnet behövs också för att lösa proteinet eftersom det rena muskelproteinet binds till vattnet. Maximalt kan 20% av den totala mängden BEFFE lösas av vattnet. 
Även salt (Natriumklorid) fyller en viktig funktion i snabbhacken eftersom det, precis som vattnet löser ut köttproteinet. 20% av den totala mängden BEFFE kan lösas av saltet. I idealläget kan alltså 40% av BEFFE lösas ut av vatten och salt tillsammans. Salt är optimalt snabbhackmedel vid 3-4% inblandning, mer salt än så skulle ge en oätbar produkt. För att utnyttja saltets förmåga att lösa ut BEFFE maximalt tillsätts det direkt på det magra köttet som till att börja med körs separat i hacken. Även syra kan användas som snabbhackmedel eftersom det hjälper till att lösa upp cellväggarna kring muskelproteinet. I industrin förekommer även användning av fosfater som snabbhackmedel, men det klarar vi i stället genom att använda rätt temperaturer och teknik.
Stressade djur ger sämre kött

Kött med högre pH-värde (mindre surt) binder vatten bättre och lämpar sig alltså bäst till den här typen av korvar. En avgörande faktor för köttets pH värde är djurets tillstånd vid slakten. Ett stressat djur ger kött med lägre pH-värde. Det är en mycket viktig kvalitetsaspekt, oavsett vad köttet än ska användas till. pH värdet påverkar t.ex. hur mört köttet blir. Efter slakten sjunker pH-värdet hos köttet och dödsstelheten inträder vid pH 5,9. Köttet hos ett stressat djur kan ha ett pH-värde som närmar sig 5,9 redan före slakt. Det här talar för att charkuterivaror och kött av högsta kvalitet ska förädlas i anslutning till slakterier där djuren sluppit långa och stressande transporter.
Fettandelen i korv styrs med sammansättningen av det sorterade köttet. Standard för värmebehandlad korv eller Brühwurst är 25-30%. Konsten är att ”gömma” fettet. För lite fett ger en gummiaktig konsistens och mindre smak. Brühwurst kan göras som en homogen korv eller med inläggningskött. Inläggningskött av t.ex. saltade köttärningar kan läggas i smeten i slutskedet av beredningen. Det ger möjlighet till många korvvarianter. Värmebehandling sker genom ånga eller rökning i 70-80(C tills korvens kärntemperatur håller 72(C under 1 minut. Längre värmebehandling ger längre hållbarhet men påverkar även smaken. Under seminariet testade vi rök ing i ett smidigt litet rökskåp med briketteldat automatiskt aggregat som Sivert Rosenholm tagit med för demonstration.
Jürgen delade med sig av sina enorma praktiska och teoretiska kunskaper inom en rad av charkens alla områden. Det gjorde han på ett sätt som blev givande både för erfarna charkuterister och oss som kan räkna vårt livs tillverkade korvar på ena handens fingrar, men den saken kan det alltså bli ändring på efter några seminariedagar med Jürgen Körber.
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