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Under 2012 ges tva fordjupningskurser i hantverksmassig charktillverkning, varmebehandlade produkter
och lufttorkade produkter. Férdjupningskurserna for ar fristdende och den som vill och har méjlighet gar

naturligtvis bada.

Fordjupningskursen vander sig till dig som gatt Eldrimners grundkurs i chark och kommit igdng med
hantverksmaéssig charkféradling for forsaljning, eller som har motsvarande kunskaper. Kurserna ar
inriktade p& mathantverk vilket t.ex. innebar systematisk sortering av kottrdvaran sa att kottets
naturliga egenskaper kan utnyttjas till fullo i féradlingen. Varje detalj av ett djur har sarskilt bra
anvandningsomraden och passar till olika produkter utifrdn olika naturliga egenskaper. Arbetssattet
innebar ocksa att kott som ofta mals till fars i stallet kan foradlas till produkter med storre
forsaljningsvarde. Att ta tillvara hela djuret ar en hederssak fér hantverkscharkuterister. Vi jobbar utan
onodiga tillsatser och skapar kvalitetsprodukter med unik smak, kvalitet och identitet. Erfarna
charkuterister som har annan bakgrund rekommenderas att g& Eldrimners grundkurs fére nagon av vara

fordjupningskurser.

Kursinnehall

Teori varvas med praktiskt tillverkning av olika slags lufttorkade produkter. Jamfort med grundkursen
gar vi djupare i teoridelarna t.ex. viktiga parametrar som pH- och aw-varde (vattenaktivitet),

temperaturer och luftfuktighet i olika torknings/mognadsfaser.

Hela kedjan fran levande djur till fardig produkt hanger tatt samman vilket leder in pa teori kring val av
ravara, olika kvalitetsaspekter och parametrar for produktsékerhet och dess samverkan. | de praktiska
momenten tillverkar vi svarare produktvarianter som korvar med grovre kaliber och hel grisskinka pa

ben.

Alla charkprodukter kan delas in i fem olika produktkategorier. Fordjupningskursen om lufttorkade

produkter handlar om dessa tva kategorier:

» Lufttorkad korv eller "Salami” som &r det italienska namnet. Alltsd alla korvar som konserveras genom

torkning och kéttet forblir ratt. Kan kombineras med kallrékning.

» Lufttorkade hela bitar som kan géras av kott fran alla djurslag. Kanda exempel ar lufttorkad skinka
som Parmaskinka eller Bresaola som &r en torkad detalj frAn n6tbog. Har ar saltning ett viktigt moment

som kan utféras pa olika satt.



For bada produktkategorierna innehaller kursen viktiga kriterier for kategorin, som val av kottravara,
metoder for tillverkning, val av fjalster, saltning, kryddning, viktiga hygienfaktorer, HACCP-parametrar
for egenkontroll o.s.v. Vi tillverkar olika exempel pa produkter sd att kopplingen mellan teori och praktik
blir tydlig. Deltagarna hjalper till med olika moment som att vaga kryddor, mala kott och fylla korvar. Vi

jobbar med kvarn och snabbhack.

Ett mal med kursen ar att fa lara sig saker tillverkning av olika produkter som &r mer avancerade an de
som gors pa grundkursen och att fordjupa kunskaperna sa att deltagarna sedan kan bérja producera
produkter for att salja och ha kunskaper for att sjalva kunna utveckla produkterna. Ta garna med egna
produkter s kan lararen ge feedback och tips. Inte minst misslyckade produkter ar valdigt vardefullt att

fA kommentarer pa som aven blir till stor nytta fér andra kursdeltagare.

Under kurserna arbetar vi med kott fran olika djur. Alla grundlaggande principer for charkforadling ar de
samma oavsett kottslag sd kursen blir givande vad man an arbetar med hemma. Tips ges ocksa pa hur
produkter kan varieras och justeras utifran olika koéttslag gallande fettval, kryddor o.s.v. Meddela garna

vad som intresserar dig vid anmélan.

Ta garna med egna produkter sa kan lararen ge feedback och komma med vardefulla tips. Inte minst
misslyckade produkter ar valdigt vardefullt att fA& kommentarer pa vilket &ven blir larorikt foér andra

kursdeltagare.

Larare

Larare for kursen ar en av Eldrimners aterkommande charkexperter, Jurgen Korber fran Bayern i sbdra
Tyskland. Déar jobbar Jirgen som chef for slakt och chark vid Herrmannsdorfer Lantwerstatten. Hela
kedjan fran uppfodning, slakt, styck, chark till fardiga produkter hanger tatt samman och de foradlar
flera hundra olika koétt och charkprodukter . Allt gors genom hantverksmassig féradling till hogsta
ekologiska kvalitet. Herrmannsdorf &r en storgard som forutom slakt och chark har odling, malning,

bageri, bryggeri, brédnneri, mejeri restaurang och 13 egna butiker/bistros i Minchen.

Jurgen ar Metzgemeister vilket betyder att han har mastarutbildning i bade slakt och chark och han leder
ett 30-tal medarbetare. Férutom stor erfarenhet p4 hemmaplan &r Jirgen vl insatt i vara svenska
forhallanden och hur man kan jobba i mycket liten skala. Han anpassar garna kursprodukterna och delar
av innehallet till deltagarnas énskemal och behov. Berétta darfér vad som sarskilt intresserar dig nar det
galler till exempel produkter och djurslag nar du anmaler dig till kursen. Hela kursen tolkas av var

rutinerade charktolk Susanne Jaggi.



Anmalan och kostnad

Kursen kostar 5 000 kr + moms. Faktureras efterat. Max 14 deltagare. Charkkurserna brukar snabbt bli

fulltecknade, forst till kvarn galler.

Anmaélan senast 16 januari till Bengt-Ake Nassen, 063-14 60 45, bengt-ake@eldrimner.com.

Lunch och Fika

Lunch, for- och eftermiddagsfika ingér inte i kursavgiften, men finns att kopa pa plats. Boka vid
anmalan. Meddela dven specialkost vid anmalan. Lunch kostar 70 kr och betalas pa plats.
Formiddagsfika (kaffe/te, smorgas) och eftermiddagsfika (kaffe/te, frukt, skorpa, kaka) 40 kr/dag.
Kontant betalning pa plats for fika. Lunch och fikapauser ar vardefull tid for utbyte med kurskompisarna
som vi rekommenderar. Aven mdéjlighet att varma egen matldda finns. Tips om boende finns pa

hemsidan www.eldrimner.com

Valkommen med din anmalan!



	Chark fördjupningskurs Lufttorkade produkter
	Lärare: Jürgen Körber Tid: 6-9 februariPlats: Eldrimner, Rösta i Ås (Östersund)
	Kursinnehåll
	Lärare 
	Anmälan och kostnad
	Lunch och Fika



