skapa rétt miljoer. Tyvérr ar pro-
blemet att kylteknikerna oftast inte
kan detta omréade med luftfuktighet
utan installerar enbart kyla och
inget for luftfuktigheten.

Om det bara ér en liten differens
upp till ratt fuktighet kan man halla/
spola vatten pa golvet i lagret (exv.
92 ist. f. 95%), men annars ir det
allra bista en ultraljudsluftfuktare.
Den fungerar sa att genom att skicka
ljudvagor genom vattendroppar fin-
fordelas vattnet till en tit dimma. De
mikroskopiskt sma vattendropparna
kan inte falla ned som droppar pa
ostarna och orsaka problem. Tyvérr
ar detta en ganska dyr apparat om
man har stora lager. Det finns dére-
mot en liten sddan ultraljudsluftfuk-

Om man har ett lager som inte
nér hogre dn 75% i luftfuktighet
kan man antingen plasta in ostarna,
forse hyllsektioner med plasthuva
eller skaffa en luftfuktare.

» Behovet av syre beror pa vilken
ost ni vill gora, principen ar enkel,
om man arbetar med mogel pa
ostarna maste jag ha god syre/luft-
vixling (fora in syre for att undvika
ansamling av ammoniak och koldi-
oxid som ska foras ut). Man maéste
fa in lite syre &ven i lager med
tvittade ostar; men da enbart for
oss ménniskor. Miinster &r exv. en
tvattad mjuk ost, gors industriellt

i lager med 98-100% luftfuktighet
och 18°C; hir produceras det mas-
sor av ammoniak!

tare som siljs till astmatiker, med
en hydrostat som med fordel kan
anvéindas i mindre lager. Men om ni
har ett lager om 20 kvm eller storre
rdcker inte denna.
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Jurgen Korber knyter korvarna till ratt storlek

Jirgen Korber har arbetat i 15 &r pa den
ekologiska garden Herrmannsdorfer
Lantwerkstitten (Herrmannsdorf
lantverkstidder) utanfor Miinchen. Dar
jobbar charkuterister, bagare, bryggare
och manga andra med hantverksméssig
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Michel ‘!)J\ Harriet kollar pH 4 syrakulturen L4

» pH mater mangden vatejoner. Det ar sockerarten glu-
kos (i laktosen) som omvandlas till mjolksyra av mjolk-
syrebakterierna. | mjolksyran finns det vatejoner som
neutraliserar den elektriska laddningen av micellerna
men byter sedan dven ut kalciumet inne i micellen.

» Nu finns ett mycket bra lackmuspapper ute pa
marknaden, mycket battre an “gamla tiders”. De ar
av market MERKE och &r verkligen bra, enligt Michel.

De mater precist pa 0,2 enheter och fargerna skiljer
sig verkligen fran varandra, vilket gor dem latta att

Text & foto: Birgitta Sundin

ldsa av. Fordelar med pappret ar att de ar billiga. 200

st kostar ca 100 kr. men pH-mataren ar naturligtvis
mycket mer precis.

foradling av det mesta inom mathantverk.
Gérdens charkprodukter &r vida kénda for
sin smak och kvalité, och man har nio egna
butiker i Miinchen.

Forsoker undvika

Generellt finns det manga tillsatsimnen i
charkprodukter. De anvinds bland annat
for att fa korvsmetens konsistens att bli
bittre eller att binda mer vétska, eller for
att produkten ska halla langre. Jiirgen
och hans kollegor forsoker att undvika
tillsatsimnen i charkprodukterna s langt
det gar och i stéllet anvinda metoder fran
tiden innan de fanns.

— Manga av tillsatserna dr helt syntetiska,
och det ar ju faktiskt ingen som vet hur
vi reagerar pé sdna kroppsfrimmande
amnen. Darfor ar det bittre att anvinda
de alternativa metoder som finns. Det
innebér kanske mer jobb, men ger oftast
godare och nyttigare produkter. Vi jobbar
mycket med att informera kunderna om
vara metoder att bevara och féradla kottets
egenskaper, siger Jiirgen.

"Barnkorv” utan tillsatser

Aven om Tyskland har en stérre och stoltare
tradition av charkprodukter, har vi ungefér
samma regler fér vad som far finnas i vara
varor. Med négra undantag: potatismjol

far till exempel inte anvindas i Tyskland.
Aven om "gemene man” i Tyskland inte 4r
s& medveten om tillsatser i maten, finns

det en grupp medvetna konsumenter som
verkligen bryr sig om vad de dter.

et undermedel

CHARKMASTAREN FRAN MUNCHEN UTTALAR SIG

— Vi gor bland annat en korv helt utan
vare sig nitrit, askorbinsyra, fosfat, citrat,
socker, emulgeringsmedel, mjélkprotein,
glutamat eller natriumcitrat. Det enda som
ar tillsatt forutom kott och flask ar havssalt
och kryddor. Vi kallar den "barnkorv’, och
den kops mest av medvetna foraldrar.

Overskattad och onyttigt

Nitrit ar en av de tillsatser i
charkprodukter som Jiirgen tycker &r
overskattad. Tillsatsen anvénds for att déda
bakterier och i vissa fall ge produkten en
mer rodrosa farg.

— Manga tycks tro att de ér sékra bara de
tillsdtter reckommenderad mangd nitrit

till sin produkt. Men om du ska fa bort
tillrackligt manga bakterier maste du
tillsdtta langt mer &n sa, det handlar dd om
méngder som gor produkten direkt farlig
att dta for oss manniskor. Nitrit biter heller
inte alls pa till exempel bakterien E.hec.

— Det finns dessutom vetenskapliga studier
som visar att ndr nitrit varms upp till 120°C
blir det cancerframkallande, sdger Jiirgen.

I Tyskland ér nitrit forbjudet i produkter
som godkénns av Demeter eller Bioland

— landets motsvarigheter till Sveriges
KRAV-organisation.

Enligt Jirgen finns det inga genvégar for att
fa rena, hilsosamma produkter.

— Den bésta garantin for rena produkter

ar kunskap om kottets egenskaper,

strikta hygienregler och kortast majliga
transporter for bade kott och produkter.

Text & foto: Linda Wirén



