Kunskap istallet for

E-nummer

Ar nitrit bakteriehammande? JURGEN KORBER

Jiirgen Korber gick igenom nagra av de
grupper av e-nummer som anvénds inom
charkforédling. Alla e-nummer behover
ett tillstand for att kunna anvéndas. I lagen
stér det att de skall vara ofarliga hélsomis-
sigt. Det star ocksa att de skall vara tekno-
logiskt nodvindiga. Da kommer genast ett
tolkningsproblem. Ar det nédvindigt for
industrin, eller dr det nodvandigt for alla?

Traditioner

I s6dra tyskland finns det gamla traditioner
med virdhus som innehaller bade slakteri,
styckningsanléggning och charkuteri. Allt
var da under ett tak och enheten var myck-
et liten. Utbudet var inte stort, utan varje
stélle hade endast 2-5 olika sorters korvar.
Foretagaren slaktade pa morgonen och an-
véinde slaktvarmt kott i produktionen. De
lagade enkla korvar utan fjalster. En viktig
ingrediens bade dd som nu var salt. Det

ar mycket viktigt med salt. Saltet anvinds
bland annat for att géra en homogen smet.

Tillsatser istdllet for kvalitet

I dag anvénder man tillsatser istillet for
kvalitet. Man transporterar ocksa pro-
dukter langt och hanterar dem mycket,
vilket 6kar risken for bakterier, vilket gor
att tillsatser anvénds for att gora sdkra och
billiga produkter. Det som é&r viktigt att
komma ihag ér att industriprodukter ofta
motsvarar férvintningarna hos folk med
exempelvis firg och hallbarhet.

Det behovs inte mycket tillsatser om
slaktvarmt kott anviands, eftersom det ar
en annan bindning i slaktvarmt kott. Nitrit
kan man dock behéva finna sig i ibland.
Det gar dock att jobba noggrant med
temperaturer, att vara kreativ med pro-
dukterna och att anvianda olika muskler till
olika saker da de har olika férg. Olika alder
pa djur paverkar ocksa fiargen pa kottet och
ett dldre djur har rodare kott.
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Antioxidationsmedel

Nagra av de tillsatser som anvénds inom
charkproduktion ér antioxidationsmedel
sasom askorbinsyra och askorbat.

Dessa tillsatser anvinds for att forlinga
livsmedlets firskhet och bromsar hirsk-
ningen av fettet.

Stabilisatorer; fosfater, mono- och
diglycerider

Dessa anvinds for att férhindra skiktning,
sd att massan blir homogen. Fett och vatten
dr svart att blanda samman och da under-
lattar fosfater eller citronsyror det. Fosfater
ar férbjudna inom ekologisk produktion,
men da kan citrater anvédndas istéllet. I
Eldrimners kurser anvénds inte fosfater
eller citrater, utan dér lar sig kursdeltagare
istéllet att vara noga med temperatur och
salthalt. Mono- och diglycerider anvands i
bredbara produkter till exempel leverpastej
och hindrar att fettet sitter sig pa kanterna.

Konservering; natriumnitrat och
nitrit

Sjofarare borjade anvianda dessa tillsatser
for att fa en ldngre hallbarhet for kétt som
togs med pa sjon. I dag anvidnds det framst
for fargens skull. Dessa tillsatser ger korvar
en rodaktig farg. Beroende pa méingd har
det dven en bakteried6dande effekt. Protei-
net stabiliseras av nitrit och darfor behalls
fargen.

Hur mycket nitrit maste tillsattas for
att fa en bakteriedodande effekt?
Detta dr inte en fraga det gar att svara pa
med en exakt siffra. Det handlar om vilka
produkter som tillverkas och hur mycket
bakterier som finns i rdvaran och under
hanteringen. Nitrit dr bakteriehammande
i en viss fas av mogningen om hogsta till-
laten halt av nitritsalt anvénds. I virme-
behandlade produkter sa blir det mindre

bakterier om kdrntemperaturen hojs fran
72 till 74 grader. Det ger samma effekt som
att tillsétta nitrit. Det gor att hallbarheten
ar 2 dagar lidngre. Hallbarheten i virme-
behandlade produkter vinner séledes inte
sa mycket med nitrit. Det &r viktigt att ha
farska produkter och att jobba hygieniskt.
En smet som &r hackad har en storre yta
dér fler bakterier kan fastna. Om nitrit
tillsétts till virmebehandlade produkter s&
dar det saledes mest for den roda firgens
skull. Det gar att minska nitritmangden
med 20 % och dndé uppna en fin réd firg.
Den tillatna méngden ér att tillsitta 80 mg
nitrit/kg korv i EU.

Den roda firgen dr densamma som finns i
farskt kott. Det kan vara darfor kunderna
foredrar och forvantar sig en rod farg pa
charkprodukterna. Det gar dock att med
ratt fett och kott gora fina korvar utan
nitrit. Det gar ocksa att krydda med pap-
rika och orter for att gora dem tilltalande.
I nagra lander &r nitrit inte tillatet for eko-
logisk produktion, men da finns det vissa
producenter som tillsitter ett gronsakspul-
ver istéllet, och detta innehéller i sig ocksa
nitrit.

Produktgrupper

Charkprodukter delas in i 5 olika produkt-
grupper. Jurgen forklarade hur nitrit kan
vara bakteriehdmmande i tre av grupperna:
1. Briiwiirst som betyder vimebehandlad
korv, exempelvis emultionskorvar som

| lagen star det att produkter som skall stekas
inte skall innehalla nitrit. Detta gller pro-
dukter som skall stekas eller vara i ugnen i
over 200 grader, dar nitrit inte skall anvéndas,

eftersom nitrosaminer kan utldsas. | vissa
produkter finns det &nda nitrit, exempelvis
falukorv som ofta steks eller grillas.




Jirgen Korber fran den ekologiska gardenf
Herrmannsdorfer Lantwerkstatten, Bayern

falukorv, vilka innehéller 40-50 % ma-
gert kott och 30-35% fett. Fettet tillsitts
for att fa en bra konsistens. Aven vatten
tillsitts eftersom 20 % av proteinerna
ar vattenldsliga. Snabbhacken anvinds
for att fa en bra konsistens. Produkterna
viarmebehandlas upp till 72 grader.
Korven skall ha en bra konsistens och
det innebér bland annat att det inte
skall droppa ut vatten och fett om man
trycker pé den.

2. Hela virmebehandlade kottbitar,
t.ex. skinkor. I denna grupp anvénds
nitrit som fargdmne, men dven som
smakédmne. Smaken som nitrit ger i den
koka skinkan, ar ofta den smaken man
vill uppna. Det gar dock att minska hal-
ten nitrit och f4 samma effekt. Det gér
att halvera méngden och smaken blir d&
till och med bittre.

3. Lufttorkade produkter

Exempel pa produkter ar isterband och
salami. Dessa produkter &r réa, vilket gor
dem till svara produkter. I produkterna

anvinds 75 % magert kott och resten fett.

Vattnet i produkten skall forsvinna fran
produkten inifran och ut. Det skall vara
sa lite vatten som majligt i utgédngslaget.
Det &r viktigt att vélja bra ravaror. Slak-
ten har betydelse och slakthygienen &r
viktig for att hélla nere bakterierna. Att
gora lufttorkade produkter kan jamforas
med att gora ostar fran opastoriserad
mjolk. Produkterna kan smittas av
EHEC, E-colj, listera med mera.

Om nitrit anvénds i lufttorkade pro-
dukter maste det tillsattas i full méngd
iborjan av processen. Nitriten har da
en himmande effekt pa hirskningen.
Det &r viktigt att ha férskt fett, och lagra
bra med en lag temperatur och en mork
lokal. Startkulturer anvénds i bérjan av
processen och om man far igang start-

kulturen, s behover inte nitrit anvandas.
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Forsaljning av opastoriserad konsumtions-
mjolk i EU — en realitet micHeL Lepace

Det var skricken for tbc som lag bakom
Pasteurs arbete med att ta fram en siker
metod for att producera mjolk. Men idag
har vi en helt annan niva pa hygien och
djurhélsa. Intresset for att aterga till opasto-
riserad mjolk har darfor vixt. Den innehél-
ler massor av goda mjolksyrebakterier som
dar nyttiga, sarskilt for barn och ungdomar!

De goda mot de onda

Michel Lepage betonade i sitt féredrag att
det inte handlar om religids tro utan om vél
underbyggt vetande och forskning nir han
talar for den obehandlade mjolken.

— Manga studier har visat vilka férdelar
for hélsan det &r att fa i sig den mangfald
av mjolksyrebakterier som finns i den
obehandlade mjolken. Den &r bra mot mat-
smaéltningsproblem och har ocksa visat sig
forebygga andtarmscancer. Mjolksyrebak-
terier hjélper till att spjalka upp andra livs-
medel, de kan bygga upp immunforsvaret
och producera skydd mot olika sjukdomar
och allergier.

— I den obehandlade mjolken pagar en
biologisk kamp; de goda bakterierna dédar
de daliga. I stéllet for att pastorisera undgar
man de patogena bakterierna genom att
tillsdtta positiva mjolksyrebakterier.

Intolerans och allergi
Lepage tog ocksa upp att laktosintolerans
och proteinallergi ar tvé helt olika saker.

— Mjolkens socker (laktos) ska kunna
spjélkas; klippas i bitar av enzymet laktas.
Den formagan har vara kroppar fran f6d-
seln, men hos manga forsvinner den nir
vi blir dldre. I den pastoriserade mjolken
finns ingen laktas. Dérfor finns s& ménga
laktosintoleranta i véstvérlden idag. Men
intoleransen behover inte vara for evig tid.
Genom att borja dricka obehandlad mj6lk
i sma mangder kan man fa igang laktaspro-
duktionen igen.

— Det rader en stor begreppsforvirring kring
allergier. Manga som har utslag, andningspro-
blem osv., tros vara mjolkallergiker men deras
symptom visar pa laktosintolerans.

— Proteinallergiker har oftast problem
med komjolk, men séllan med getmjolk.
Tyvirr dr det svarare att komma tillratta
med denna allergi eftersom det inte bara &r
ett enzym som fattas.

Forsaljning

Ska man sélja den obehandlade mjélken
for konsumtion géller tuffare rutiner én om
man ystar av den. Det dr ocksé stor skillnad
pé om man séljer mjolken fran garden eller
via butik.

— Den som &ker till gdrden och koper
mjo6lk har rétt att forgifta sig sjilv, men om
mjolken finns i butik, da &r det producen-
ten och forséljaren som har ansvaret.

For all konsumtionsmjolk géller att den
ska vara fri fran stafylokocker, e-koli och
listeria. I den kan man inte genomféra
samma bakteriekrig mellan onda och goda,
som i den man ystar av. Det blir viktigt hur
man reng6r mjolkmaskin och tankar, hur
man forvarar mj6lken och hur linge man
kan bevara den:

— Tre dagar ar gransen och det ska kon-
sumenten kinna till. Mjolken ska lagras i
kyltank som haller 2- 4 °C. Har man den
i kylskap som haller 8 °C kan den utveckla
bakterier som ger dalig smak, men det ar
inte sa att patogena bakterier utvecklas vid
den temperaturen. Kyla eller frysning &r
inte nagot som i sig dédar mikrober.

Enligt EU:s direktiv betraffande hur man
behandlar opastoriserad mjolk far man
maximalt lagra mjolk fran tvd mjolknings-
tillfdllen.

I manga lander i Europa har forséljningen
av obehandlad mjolk okat. I Frankrike
tjanar man béttre pa att silja obehandlad
mjolk. I Sverige ér det dnnu inte tillatet
att sélja den, men en foréndring &r pa vég.

I Frankrike och andra europeiska ldander
sdljs mjolken fran “stélkossor” ett slags
tankstationer som rymmer 200 liter och
som oftast star utanfor butikerna. Mjolken i
dem maste vara dagsférsk och de ska skotas
mycket noggrant.




Bra 1dé men Inga pengar?

— ett nytt satt att finansiera projekt

JURGEN KORBER

Om du har en trogen kundkrets
och vill utoka din verksamhet
kan du prova ett nytt koncept:
|t kunderna investera pengar
och fa produkter i ranta. Led-
orden for Herrmannsdorfer
Landwerkstattens honsuppfod-
ningsprojekt ar information och
delaktighet.

TEXT: Linda Wirén
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Nir Eldrimners slakt- och charkguru Jiirgen
Korber ska berétta om gardens nya projekt ar
han sé entusiastisk att han glommer att be-
rdtta varifran han kommer. Efter hans manga
inspirerande besok i Ostersund vet de flesta

i salen vem han 4r, men nédr han far en und-
rande fraga om vad garden Herrmannsdorfer
Landwerkstétten utanfor Miinchen som han
jobbar pa egentligen producerar, drar han
det girna:

— Jo, vi har slakteri, charkuteri, rokeri,
bageri, bryggeri, snapsbrénneri, mejeri,
gardsbutik, restaurang och uppfodning av
grisar. Garden &r ekologisk och vi stravar
efter en helhetssyn dar vi anvander resurser
pa ett hallbart sétt och behandlar djuren
med respekt och utifran deras naturliga be-
hov. Vi dger ocksé ett 6kande antal butiker i
Miinchen dit vi levererar vara varor.

Hogre kvalité kraver mer information
For att produkterna ska kunna halla en topp-
hog kvalité kravs révaror och metoder som
gOr att dven priserna blir hogre 4n genom-
snittet. D4 géller det att kunna berétta for
kunderna vad de betalar extra f6r och kunna
motivera varje steg — dven allt som hander
hos dem som levererar ravaror till garden.

— For tio ar sedan ville man inte veta hur
djuren hade det eller hur slakten gick till —
nu gor allt fler ett aktivt val infor vad de vill
sponsra, konstaterar Jiirgen och ser glad ut.

Gérden har en stindigt uppdaterad hem-
sida om verksamheten med svar pa de vanli-
gaste fragorna och ger dven ut ett nyhetsblad
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varje manad. Jiirgen delar ut ett snyggt lay-
outat A4.

— I nyhetsbladet skriver vi lite vad som
hénder pa garden, kanske en historia om
négon som jobbar hér eller levererar rava-
ror hit, manadens produkt och bra recept.
Bladen finns pé gérden och i alla afférer i
Miinchen. Vi har ocksa sma broschyrer om
utvalda produkter med innehéallsforteck-
ningar och ibland smé berittelser om vad
som gor korven, brodet eller vad det ér till
négot unikt.

Alitid redo

Garden tar emot manga studiebesok med
bade barn och vuxna och har ett lirlings-
system for unga som vill ldra sig allt om kott
och chark. De har ocksé sociala projekt dér
de tar emot "unga pa glid” som behdéver ett
sabbatsar.

— Det kinns bra att gora en insats for dem
och dessutom ger det "goodwill” till garden.
Jirgen menar att det dr oerhort viktigt med
Oppenhet och flexibilitet om man vill ha en
stabil kundkrets som ér redo att betala mer.

— Om en nyfiken kund star utanfor slak-
teriet for att folja vart jobb fran gris till korv
nér vi borjar klockan fem pa morgonen, ar
det bara att ge honom/henne skyddsklader
och hilsa vilkommen in.

Lanade pengar av kunderna
For tre ar sedan kom idén om ett nytt projekt
upp:

— Viville foda upp en 6sterrikisk hona —

MED

en gammal lantras — som ger bade kott och
dgg. For att fa pengar till byggandet av hons-
gard, klidckeri och allt annat som krévdes,
provade vi ett nytt koncept: Vi anvdnde alla
vara kundkontaktkanaler for att sprida ett
erbjudande om att investera hos oss. "Om
ni satsar 300 euro nu, kommer ni fa 40 euro
i livsmedelskuponger frén oss per ér - i tio
ar” Vi startade en honsprojektblogg for att
kunna svara pa alla fragor och informera dag
for dag om hur projektet fortskred.

Idén later kanske enkel, men det kravdes
forstas lite juridisk hjélp att reda upp frage-
stéllningar som "vad hédnder om projektet
gar i stopet’, "foretaget gér i konkurs” och sa
vidare.

— Men kunderna litade pa oss och det
blev en succé med investeringarna — inom
négra ménader hade vi 100 000 euro och var
tvungna att sdga nej till fler investerare. Vi
har manga kunder som uppmérksamt 5ljt
bygget pa bloggen med glada tillrop och
nyfikna fragor. Jiirgens glada konstaterande
far flera av hans &horare i salen att brista ut i
fascinerade sma kommentarer.

Och visst har allt gatt 6ver forvéintan.

— Sedan ett ér tillbaka har vi producerat
dgg och foér nagon manad sedan kunde vi
bjuda kunderna pa den forsta honssoppan
i restaurangen. Manga kommer glada med
sina kuponger for att inkassera rdntan av
sina investerade pengar. Det r ett bra sitt att
fa dem att komma till garden, for naturligtvis
passar de pa att kopa andra produkter nér de
anda &r dar...



