Charkdagar med kott av fiaderfa

med Jurgen Korber 20-22/3

Kackel i ateljén

| mars sammanférde intresset for hant-
verksmassig foradling av fagelkott en
entusiastisk skara for tre praktiska och
teoretiska seminariedagar. Som upplagt
for kackel i Eldrimners ateljé alltsal Det var
kalkonuppfédarna Pelle och Ulrika med
eget gardsslakteri som holl pa att starta
rokeri. Peter med sin bakgrund inom

bl.a. restaurang och slakteri planerade
for ankuppfodning och féradling i kom-
bination med en massa andra saker. Per
hade ett fardigt kalkonslakteri pa garden
som bara vantade pa att komma till an-
vandning. Bengt var som han sa “fédd in
i branschen” och jobbade med bade avel,
uppfédning, forsaljning av kalkonkyck-
lingar for uppfédning, liksom kott och
féradlade produkter. Han hade kommit till
insikten att forsaljning direkt till kunderna
ar ratta vagen att ga. André producerade
allt mer kalkonkott pa familjens gard men
ville styra in pa annu hogre kvalité och
battre betalt i stallet for dkad volym och
pa sa satt hinna med gardens alla andra
inriktningar. Charkuteristen Sivert hade
inte missat ett enda seminarium med sin
tyske laromastare och tankte inte gora det
den har gangen heller, vilket var utmarkt
eftersom Sivert som vanligt tog hand om
torkning och mognad av de lufttorkade
produkter som tillverkades under semi-
nariet.

Det var tydligt att det finns manga goda
skal att vara med pa Eldrimners semina-
rier. Seminarieledare var den i Eldrimner-
sammanhang valbekante Jargen Korber
fran Herrmannsdorfer Lantwerkstatten
(Herrmannsdorfs Lantverkstader) utan-
for MUnchen. Han ar slakt- och chark-
mastare och jobbar uteslutande med
hantverksmassig foradling av ekologiska
kottprodukter. Herrmannsdorf ar en impo-
nerande gard dar de féradlar det mesta
inom mathantverk och driver egna buti-

T\ Sorteringenii
av kottet styr
esultatet.
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ker. Du kan lasa mer om Herrmannsdorf
i reserapporten fran hdstens studieresa
kring gardslakt och chark. Den finns att
hamta pa www.eldrimner.com (klicka pa
studieresor och rapporter eller kontakta
undertecknad for att fa den med post).

Sverige har foérutsattningar

Jargen har genom alla sina seminarier vid
Eldrimner konstaterat att i Sverige finns
mycket intresserade deltagare och valdigt
bra ravaror, alltsa utmarkta forutsattningar
for hantverksmassig foradling som han vill
han bidra till. Basta smak och kvalitet hos
kottet kraver att slaktaren alskar sina djur
och betrakta dem som “medmanniskor”,
vilket knappast ar mojligt vid industriell
kottproduktion dar djuren behandlas som
ting. Har kan smaproducenter profilera
sig gentemot industrin och malet maste
vara att kunderna
ska kunna se slakten
och fortfarande vilja
kopa produkterna

sa Jurgen. Allt det
som smaproducenter
kan goéra battre an
de stora ar viktiga
saljargument och
hur djuren bast ska
behandlas maste

var och en utforma
utifran vad som
fungerar bast pa den
egna garden.

Tyskland har kun-
skapen
Principerna fér vad

Full aktivitet nar

syltan fylls

som hander med kottet vid slakt och char-
kuteriféradling ar de samma for allt kott,
oavsett fjaderfa eller fyrfotingar. Daremot
skiljer sig kottegenskaperna for olika djurs-
lag, som att fagelkott har lagre fetthalt
och hogre proteininnehall. Sadant maste
man ta hansyn till i foradlingen, men
principerna ar som sagt alltid de samma.

| fagelkott ar halten osynligt intramusku-
lart fett ca 3% och det maste tas med i
berakningarna nar fetthalten i slutproduk-
ten bestams. Foradlingsmetoderna och
indelningen i produktkategorier ar ocksa
de samma for fiaderfa som fér annat kott
och har ar den tyska charktraditionen
med noggranna regler for vad produk-
terna far innehalla till stor hjalp. Genom
att utnyttja kottets naturliga egenskaper
kan man skapa de basta produkter utan
onédiga tillsatser som mjol eller kemiska
hackhjalpmedel samtidigt som vi far
anvandning for hela djuret. | den tyska
hantverksmassiga charktraditionen finns
alltsd kunskaper som ger fordelar inom
bade djuretik, smak, kvalitet, resursutnytt-
jande och darmed ekonomi.

Styckning och sortering

Alla som har atit kott vet att egenskaperna
varierar mellan olika styckningsdetaljer.
Genom att titta och sortera kottet utifran
halterna av protein, BEFFE (bindvavsfritt
kottprotein), fett samt kollagen (bindvav
och senor) styrs slutresultatet. Vi styckade
honor och sorterade kottet. Nar det var
dags att ta fram recepten var det ingen
konst att tillsatta ratt mangder av de olika
kottkategorierna. En rad produkter till-
verkades som en vacker sylta med rejala
kottbitar och persilja som fylldes bade pa



konsttarm och glasburkar. Bratwurst med
applen och calvados som aven Eldrim-
ners ledningsgrupp fick njuta i fulla drag.
Kokt kalkonbrést som vi tumlade fér hand
genom att skaka det i en stor gryta. Till
var leverpastej och paté av kalkonlever
hade Jurgen bestallt torkade bar fran
svenska skogar eftersom han ar en varm
foresprakare for att utveckla lokala specia-
liteter. Patén smakade utsdkt men ingen
hade tankt pa att blabar ger mycket farg
sa utseendet blev en éverraskning, sant
far man rakna med nar experimentlustan
faller pa. Praktikpassen varvades med
teori om kétt, produkter, hygien och
annat som Juargen hela tiden vavde sam-
man med det praktiska arbetet genom
att visa pa sambanden. | den utmarkta
tolkningen av Susanne Jaggi utldmnades
som vanligt inte en enda detal].

Lufttorkning

En hoérnsten vid lufttorkning ar att pro-
dukten maste torka inifran och ut sa att
den inte torkar ut pa ytan. Blir ytan torr
kan inte vattnet inne i kottet komma ut
och det blir ingen konservering. Konser-
veringen i torkade produkter sker genom
att vattenhalten sanks till en niva dar
skadliga bakterier inte kan dverleva och
produkterna far darfor mycket lang hall-
barhet. Som exempel berattade Jurgen
att Buntnerfleich (torkat notkott) har en
hallbarhet pa minst ett ar vid +20°. Till
slut kommer fettet visserligen att smaka
harsket men det ar fortfarande ett absolut
sakert livsmedel. Koéttets vatteninnehall i
utgangslaget kan paverkas genom att ut-
nyttja en rad naturliga faktorer. Utfordring
med torrt foder som hé och spannmal
sanker vatteninnehallet med 2-3%. Som
alltid ger 1ag stressniva vid slakten battre

Kalkonbrost i
natmage

kottegenskaper. Ett lagre pH-
varde i kottet innebar sankt
vattenhalt vilket t.ex. paver-
kas av i vilket skede efter slakt
kottet eventuellt fryses in.
Kott fran aldre djur har 2-3%
lagre vatteninnehall an det
fran yngre och ger dessutom
vackrare farg hos torkade
produkter. Vid saltningen av-
gar 4-5% av vattnet i kottet.
Genom att utnyttja allt detta
kan vi alltsa sanka vattenhal-
ten i produkterna ordentligt
infor torkningen.

Torkat kalkonbrost

En produkt som vackte stort
intresse hos seminariedelta-
garna var vart torkade kal-
konbrést. Vi blandade till salt
och kryddor till tva kalkon-
brést som tillsammans vagde
4 kg, se recept! Blandningen
fordelades pa brésten och
smordes in. Har ar det viktigt
att hela saltblandning gar at.
Anka kan med férdel saltas
genom en veckas gravning
(heltackt) i havssalt. Havssalt
ar att foredra framfor sten-
salt eftersom det innehaller
mindre mineraler och har
mildare smak. Renare hav
ger bast salt och for fagel

ar mellangrovt havssalt bra.
Nar det galler kryddning
paminde Jurgen ideligen
om att det inte finns nagra
granser for kreativiteten och
att det galler att slappa [0s
fantasin och experimentera,
det ar sa man kan skapa
unika produkter! Alla kryd-
dor passar inte ihop men
genom att halla tva krydd-
burkar tillsammans och dofta
i dem samtidigt kanner man
om de funkar bra tillsam-
man tipsade Jurgen. Nar
kryddblandningens smorts
in lagger man bitarna tatt
packade sida vid sida i karl
med avrinning. Det gar
ocksa att anvanda ett galler.
Har man mer kott kan bi-
tarna staplas. Eftersom se-
minariet var tre dagar och lufttorkning
inte later sig paskyndas ldmnades vara
kalkonbrost i Siverts trygga famn for tork-
ning vid Hallesjo Chark. Hans tummregel
for saltgenombranning ar 1 dag/kg kott
och saltgenombranningen fick paga i 6
dagar. Det finns ingen risk att det blir for
salt eftersom mangden ar beraknad uti-
fran att allt ska ga at. | takt med att saltet
dras in och férdelas i kottet avgar vatska
som ska ledas bort. Temperaturen under
saltgenombranningen ska vara 4-8°C.
Darefter stoppas kalkonbrostet i en blind-

vy

Korvstoppn%ng'

tarm av not, alternativt kan man anvanda
kolagenfolie, naturintarm eller varfor inte
urinblasa fran svin. Jurgen rekommende-
rade att man packar in kalkonbrést pa det
har sattet som en extra sakerhetsatgard.
Da behover man inte bekymra sig over
om det mogel som bildas pa utsidan ar
farligt eller inte, aven om det som regel
handlar om godartat mogel.

I vantans tider

Fér upphangningen och formens skull
knyts “paketet” med snore. Darefter borjar
sjalva torkningen. Temperaturen ska aven
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i detta skede vara 4-8°C och den relativa
luftfuktigheten 70-80%. Ett torkrum kan
utformas med enkla medel, det som
kravs ar kyla och varme i ett rum dar till
och franluft kan styras med rejala venti-
ler. Luftrorelsen ska vara mycket Iangsam
0,1 m/s ar bra. For att torkningen ska
ske inifran och ut i produkten lagger
man in vilofaser genom att stanga luft-
flddena och slar av kyla och varme. Pa
sa vis jamnas fuktigheten i kottet och
luften ut. Ungefar ett dygns vilofas en
gang per vecka ar lagom. En tummregel
ar att vid 20 % viktminskning ar vatten-
halten sankt till en saker niva. For kalkon-
brost tar det 4-8 veckor och man ar da
framme vid torkningens sista fas, mog-
naden. Genom att héja temperaturen
utvecklas smaken i produkten. Lamplig
tid och temperatur for kalkonbroést ar ca
2-3 manader vid 12-16 °C och 75-85 %
relativ luftfuktighet. | skrivandets stund ar
det alltsa bara att fortsatta vanta pa prov-
smakning men sa ar kanske lufttorkning
ocksa det ultimata beviset for att den
som vantat pa nagot gott vantar aldrig
for langel

Text & foto: Tobias Karlsson

Innevativa patéer, exv. B
med torkade-blabar®
I .

Pastejtillverkning
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BJORKSAVS
seminariu

Den 17:e april gastades Eldrimner av tva
bjorksavs-entusiaster och experter: Jan-
Anders Jarebrand och Anders Ahstrom.
De talade om denna spannande ravara
som floédar i naturen om varen. Bjorksav
smakar inte sa mycket, men den har en
dov, karakteristisk eftersmak som ger
intressanta egenskaper till olika produk-
ter. De 19 deltagarna fick agna dagen
at teori kring bjorksav, demonstration
av tappning och praktiskt verkstad for
dryckestillverkning.

Jan-Anders Jarebrand, Ortagard Ost
Jan-Anders jobbar med gardens ravaror,
vilket mest blir skogens orter och vilda
bar, men aven rabarber och grannens
svarta vinbar. Blabaren, de svarta vin-
baren och hallonen mm. kallpressas i
en vinpress och pressresterna torkas till
“russin”. Det ar praktiskt att torka pres-
sade bar eftersom de innehaller samma
mangd saft och blir klara samtidigt.
Jan-Anders berattade att krakbar ar det
C-vitaminrikaste vilda baret som vaxer
over hela Sverige. Det ar det ocksa det
bar som plockas minst, och som kan
plockas aret om. Jan-Anders gor aven
produkter pa nasslor, algort, granskott,
réonnbar mm. Forsaljningen sker lokalt, i
Stockholm och i Danmark — ungefar lika
mycket pa varje stalle.

Anders Ahstrém, Tracentrum

Anders har jobbat med skog sedan 30 ar
tillbaka. Just nu jobbar han pa Stiftelsen
tracentrum i Nassjo. Han ar aven egen
foretagare pa deltid och sysslar med tra-
ditionellt skogsbruk. Ar 1999-2000 gjorde
han en férstudie som resulterade i ett
projekt kring bjorksav. Da var det ett val-
digt nytt amne som nastan ingen intres-
serade sig for. En sékning pa internet gav
ar 1999 inga traffar, men for nagra dagar
sedan fick han ca 900 traffar, vilket tyder
pa att intresset har okat.

Historik och omvarldsanalys
Bjorksaven har en lang tradition av nytt-
jande i Norden. | Eddan star det skrivet
att korna gavs bjorksav nar de gick ur sin,
och den har aven anvants av manniskor
som ett uppiggande och energigivande
medel pa varen. Bjorksav har druckits
Overallt dar bjork vaxer, dvs. pa hela nor-
ra halvklotet: Norden, Baltikum, Japan,
Korea och England osv. | manga av dessa
lander ar bjorksav kommersiellt idag.
Framforallt i Canada (dar ocksa socker-
16nnen tappas), men aven i Finland finns
det intresse och dar har det forskats pa
universitetsniva kring bjoérksav. Bjorksav ar

- Jan-Anders visar hur man
. tappar bjorksav.

en stor produkt i Schweiz och ltalien, och
i Tyskland och Frankrike anvands den

i kosmetika sasom schampo och har-
vatten. | Ryssland ar bjorksaven en del av
folkhushallet och den finns aven att kopa
i livsmedelsbutiker.

Innehall och egenskaper

Bjorksav ar en naturlig produkt vars
sammansattning kan variera kraftigt.
Torrsubstanshalten ligger under 2 % och
bestar mestadels av bjorksocker, xylos.
Nar sprangticka eller sk. vitréta aterfinns
pa tradet kan det aven finnas en variant
pa bjoérksocker, xylas, i saven. Detta har
studerats vid Lunds universitet pga. dess
potential fér cancerbehandlig, men uni-
versitet siktade sedan pa att istallet forska
pa hur &mnet kan framstallas kemiskt.

En annan intressant egenskap hos saven
kan vara att lindra pollenallergi, vilket det
finns vittnesmal kring.

Tappning

Manga undrar om tradet skadas av tapp-
ningen, men faktum ar att en stor bjork
kan innehalla 800-1000 liter sav och att
en tappning pa ca 20 liter darfér inte har
sa stor betydelse — det lackaget motsvarar
ungefar en avbruten kvist. Det finns inte
heller nagon risk att tappa ur fér mycket
sav. Om fler hal borras kommer det anda
inte ur mer sav an genom ett eller max
tva borrhal. Det som ar skadligt for tradet
ar daremot om réta kommer in genom
borrhalet. For att minska den risken bor
inte borrhalet pluggas igen efterat, trots
att det kanske kanns mest naturligt. Istal-
let for att borra ett hal kan saven ocksa
tappas genom en avsagad gren, vilket
ger mindre rotrisk.

Det spelar ingen roll om det ar vartbjork
eller glasbjork som tappas, men tradet



