En harligt [SEACHA

CHARKSEMINARIUM MED
JURGEN KORBER

Hur far jag ratt bakterier att vaxa
i min salami? Vilket korvskinn
ska jag anvanda? Vilket flask
passar bast till leverpaste)? Ett
vitt spektrum av fragor fick sina
svar under den inspirerande
charkveckan 19-23 november.

FEM PRODUKTKATEGORIER

med tyska namnet inom parentes

Yarmebehandlad korv
(brihwurst = sjudkorv)

Smeten gors av ratt material som fylls
i tarm och varmebehandlas i vatten,
anga, varmiluft eller varmrok. Exempel
falukorv. Saltmangd: 17-20g/kg fardig
korv.

Forkokt korv/annan vara
(kochwurst = kokkorv)

Smeten tillbereds av kokt material,
bara vissa ingredienser som ar viktiga
for bindningen i smeten tillsétts rda,
t.ex. lever. Exempel leverpaste;.
Saltmangd: 16-29g/ks fardig korv.

Lufttorkad korv "salami”
(rohwurst = rakorv)

Konserveras genom torkning. Kan
rokas, men korven forblir rd. Exempel:
salami. Saltmangd: 20-32g/kg fardig
korv — den lagre halten for korv med
for smalare kaliber och den hogre for
grovre.

Yirmebehandlat kott
(kochschinken, kochpokelwaren)
Hela kottbitar som saltas och
vérmebehandlas i vatten, dnga,
varmluft eller varmrok. Exempel kokt
skinka. Saltmangd: 16-20g/kg fardig
vara.

Lufttorkat kott

(rohfleischwaren, rohpokelwaren)
Hela kottbitar som saltas, lufttorkas
och/eller kallroks och forblir réa.
Exempel parmaskinka. Saltmangd:
93-49g/kg fardig vara — mindre salt ju
magrare kott. Den hogsta halten galler
vid rent grisfett.
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0.9,

Finfina biffar gjorda av en urbenad
rosmarin och skivats i lackra, vackra skivor.

Vi dr en brokig skara forvéntansfulla mén-
niskor som samlas pa Eldrimners chark-
kurs. Ake och Inger har ett eget slakteri

pé géng och ér ganska insatta i charkkon-
sten.19-ariga Emma é&r helt "gron” inom
slakt och chark. Hon bodde pa en islindsk
farfarm for ett tag sedan, och blev inspi-
rerad — kanske kan hon starta en egen
fargard nagon gang i framtiden, och slakta
sjalv? Take vill 6ppna en pub med hollénd-
ska salamis som 6ltilltugg, och Rolf vill bli
béttre pa att foradla kottet fran de jattelika
djuren pa sin bisonfarm. Vi d&r sammanlagt
tolv vetgiriga charkentusiaster fran hela
landet - alla med olika dréommer och mal.

Etik och ekonomi hand i hand

Vir kursledare Jirgen kommer fran gar-
den Herrmannsdorf utanfér Miinchen i
Tyskland. Under sina 15 &r som slakt- och
charkmastare har en av ledstjarnorna varit
att behandla djuren pa garden med respekt
— fran fodelse till slakt. Det innebér forstas
bra foder och levnadsvillkor, men ocksa att
man anvénder s mycket som mojligt av
kroppen efter att djuret avlivats. Pa garden
produceras 6ver 130 olika charkprodukter
— fran lufttorkade skinkor och korvar till
syltor och buljonger. En av Jiirgens tankar
med kursen dr ocksa just det, att visa ex-
empel pa vilka mojligheter som finns inom
charkomrédet — vilka delar av n6t, lamm,
ren och gris som kan bli vad. For det mesta
ar det ocksa ekonomiskt klokt att anvénda
sa mycket som mojligt pa djuret.

Veeka

adel som rullats runt

Stoniga eftermiddagar

De intensiva dagarna inleds med ett teo-
ripass innan lunch, som f6ljs upp med
praktiska 6vningar i den sé kallade Ateljén
pé eftermiddagen. Det blir en charkkategori
per dag (se rutan bredvidtill vénster.) Efter
dagens bravader i Ateljén provsmakar vi
dagens produkter. Samtidigt far vi tillfalle
att smaka tyska specialiteter inom samma
kategori som Jiirgen har med hemifran. Oj,
vilken mangfald! Vilka smakupplevelser!
For flera av oss mindre insatta 6ppnas en
ny inspirerande virld av delikatesser. Aldrig
kunde vi tro att en leverkorv kunde vara sa
utsokt! Mumsanden, fornéjda skrockanden
och ibland till och med sténanden kunde
horas fran Ateljén varje eftermiddag — bade
Over vara egna och Jiirgens produkter.

Bara fantasin begradnsar

Nar du vél kan grunderna i chark ar det
fritt fram att experimentera. Vilka kryddor
vill du prova; vilka proportioner av ingredi-
enserna tror du pa? Jirgen uppmanar alla
att gdrna anvénda lokala kryddor, svamp
eller bar — allt for att komma fram till en
egen unik smak pa produkten.

Slut

Efter en veckas givande korvstoppning

i dubbel bemarkelse star vi plotsligt dar

pa fredag eftermiddag. Och alla &r nojda!
Jirgen har med hjilp av den eminenta
tolken Susanne Jdggi lyckats halla en bredd



&foto: Linda Wirén

pa veckans seminarium. Aven om han

4 ena sidan gatt igenom grunderna for
nyboérjarna, har han 4 andra sidan alltid
kunnat svara p& de mer erfarna deltagarnas
foljdfragor.

Jag har sjélv aldrig charkat forut. Nu
nér veckan dr slut kommer pa mig sjalv
med tva helt motsatta aha-upplevelser.
Den forsta ér "Inte visste jag att det var s&
mycket att tinka pa ndr man ska charka”
(hygienregler; pH-, temperatur- och fukt-
balans; bakteriekontroll; fett- och protein-
balans med mera, med mera...). Den andra
ar "Men inte visste jag att det var sd litt att
charka” (sortera, mala ner, krydda, stoppa,
klart!). Den sistndmnda kénslan ar ojam-
forbart storst.

Med famnar fulla av recept och fakta-
kompendier, och huvuden bubblande av
nya kunskaper och idéer aker var och en
hem med kraftigt 6kade chanser att for-
verkliga sina charkdrommar.

Utdrag ur teoripassen
— Vilka ar de

farliga bakterier som kan uppkomma i
kott- och charkproduktion och hur stoppas
de? Hur framjar man de "goda” bakterierna
vid exempelvis salamitillverkning? Ge-
nomgang av temperatur, luftfuktighet och
pH-vérden.

—vad hdnder i kottet och varfor?

Sker genom mekanisk bearbet-

= :
Inger fran Krokeks gard
praktiserar korvtillverkning

pH-kontroll

ning, tillsittning av salt och/eller vatten.

— varme,
torkning och syrning, och hur de paverkar
kott och bakterier.

— fett fran olika delar
av grisen passar till olika charkprodukter.
Bukfett dr bra for pastej, ryggfett till salami.

Utdrag ur praktikpassen

Sortering av kottet utifran BEFFE-princi-
pen (se hir bredvid). Chorizo med lamm,
bratwurst med mynta, lammkrona, kokt
skinka, leverpastej och salami.

Emma provdoftar innan
avsmakningen

BRATWURST MED MYNTA
OCH ORTER

Sortera bitar av lammkétt efter BEFFE-
principen, d.v.s. i fyra klasser utifran
proportionen fett/kollagen och bind-
vavsfritt protein. Klass | &r rent kott, klass
IV &r bitar som bestar av 50% fett.

lammkott klass | eller I 1ks
lammkott klass 1V 1ks
havssalt 363
svartpeppar 4g
férska kryddor efter smak

(mynta, basilika, timjan...)
rivet skal av tva citroner

» Mal klass I-Il i en kéttkvarn med 6-8
mm:s halskiva, och klass IV genom

9-3 mm. Hall kottet kallt, nastan fruset
nar du mal det, annars riskerar fettet

att smalta av den mekaniska bearbet-
ningen.

Arbeta in kryddorna och stopypa korvs-
meten i tunntarm av gris.

» For att forbattra smetkonsistensen kan
du tillsatta lite vatska — vatten, mjolk,
grédde, buljong, saft, ol eller ndgot an-
nat du tycker passar.

Om du anvander viltkétt kan du anvan-
da apelsinskal i stallet for citronskal.

» Bratwurst grillas/steks férsk, da smakar
den som bast. Den kan ocksé varmebe-
handlas for att oka hallbarheten och/el-
ler frysas ner.
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