Fortsittning pa artikeln:

Charkdagar med kott av fjaderfa
Med Jiirgen Korber 20-22/3

Sverige har forutsittningar

Jiirgen har genom alla sina seminarier vid Eldrimner konstaterat att i Sverige finns mycket
intresserade deltagare och vildigt bra ravaror, alltsa utmérkta forutsittningar for
hantverksmissig forddling som han vill han bidra till. Bista smak och kvalitet hos kottet
kraver att slaktaren dlskar sina djur och betrakta dem som “medménniskor”, vilket knappast dr
mojligt vid industriell kottproduktion dir 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 Jiirgen. Allt det som smaproducenter kan gora bittre dn
de stora dr viktiga sdljargument och hur djuren bist ska behandlas maste var och en utforma
utifran vad som fungerar bést pa den egna garden.

Tyskland har kunskapen

Principerna for vad som hinder med kéttet vid slakt och charkuteriforddling dr de samma for
allt kott, oavsett fjaderfd eller fyrfotingar. Daremot skiljer sig kottegenskaperna for olika
djurslag, som att fagelkott har ldgre fetthalt och hogre proteininnehall. Sadant maste man ta
hénsyn till i forddlingen, men principerna dr som sagt alltid de samma. I fagelkott &r halten
osynligt intramuskulirt fett ca 3 % och det maste tas med i berdkningarna nér fetthalten i
slutprodukten bestdms. Foradlingsmetoderna och indelningen i produktkategorier dr ocksa de
samma for fjaderfd som for annat kott och hir dr den tyska charktraditionen med noggranna
regler for vad produkterna far innehalla till stor hjdlp. Genom att utnyttja kottets naturliga
egenskaper kan man skapa de bdsta produkter utan onodiga tillsatser som mjol eller kemiska
hackhjidlpmedel samtidigt som vi far anviandning for hela djuret. I den tyska hantverksméssiga
charktraditionen finns alltsa kunskaper som ger férdelar inom bade djuretik, smak, kvalitet,
resursutnyttjande och ddrmed ekonomi.

Styckning och sortering

Alla som har étit kott vet att egenskaperna varierar mellan olika styckningsdetaljer. Genom att
titta och sortera kottet utifran halterna av protein, BEFFE (bindvivsfritt kottprotein), fett samt
kollagen (bindvév och senor) styrs slutresultatet. Vi styckade honor och sorterade kottet. Niar
det var dags att ta fram recepten var det ingen konst att tillsitta ritt mingder av de olika
kottkategorierna. En rad produkter till verkades som en vacker sylta med rejila kottbitar och
persilja som fylldes bade pa konsttarm och glasburkar. Bratwurst med dpplen och calvados
som dven Eldrimners ledningsgrupp fick njuta i fulla drag. Kokt kalkonbrost som vi tumlade
for hand genom att skaka det i en stor gryta. Till var leverpastej och paté av kalkonlever hade
Jiirgen bestillt torkade bir fran svenska skogar eftersom han dr en varm foresprakare for att
utveckla lokala specialiteter. Patén smakade utsokt men ingen hade ténkt pa att blabér ger
mycket firg sa utseendet blev en 6verraskning, san’t far man rikna med nir experimentlustan
faller pa. Praktikpassen varvades med teori om kott, produkter, hygien och annat som Jiirgen
hela tiden vdvde samman med det praktiska arbetet genom att visa pa sambanden. I den
utmadrkta tolkningen av Susanne Jdggi utlimnades som vanligt inte en enda detalj.

Lufttorkning

En hornsten vid lufttorkning &r att produkten 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. Konserveringen i torkade produkter sker genom att vattenhalten sinks till en
niva dér skadliga bakterier inte kan 6verleva och produkterna far darfér mycket lang hall-



barhet. Som exempel berittade Jiirgen att Buntnerfleich (torkat nétkott) har en hallbarhet pa
minst ett ar vid +20°. Till slut kommer fettet visserligen att smaka hérsket men det dr
fortfarande ett absolut sékert livsmedel. Kottets vatteninnehall i utgangsldget kan paverkas
genom att utnyttja en rad naturliga faktorer. Utfordring med torrt foder som ho och spannmal
sanker vatteninnehallet med 2-3%. Som alltid ger lag stressniva vid slakten battre
kottegenskaper. Ett lagre pH-virde i kottet innebir sénkt vattenhalt vilket t.ex. paverkas av i
vilket skede efter slakt kottet eventuellt fryses in. Kott fran dldre djur har 2-3 % ldgre
vatteninnehall dn det fran yngre och ger dessutom vackrare firg hos torkade produkter. Vid
saltningen avgar 4-5 % av vattnet i kottet. Genom att utnyttja allt detta kan vi alltsa sdnka
vattenhalten 1 produkterna ordentligt infor torkningen.

Torkat kalkonbrost

En produkt som vickte stort intresse hos seminariedeltagarna var vart torkade kalkonbrost. Vi
blandade till salt och kryddor till tva kalkonbrost som tillsammans vigde 4 kg, se recept!
Blandningen fordelades pa brosten och smordes in. Hir dr det viktigt att hela saltblandning
gar at. Anka kan med fordel saltas genom en veckas gravning (heltdckt) i havssalt. Havssalt dr
att foredra framfor stensalt eftersom det innehaller mindre mineraler och har mildare smak.
Renare hav ger bist salt och for fagel dr mellangrovt havssalt bra. Nar det giller kryddning
paminde Jiirgen ideligen om att det inte finns nagra grinser for kreativiteten och att det giller
att sldppa 16s fantasin och experimentera, det dr sa man kan skapa unika produkter! Alla kryd-
dor passar inte ihop men genom att hélla tva kryddburkar tillsammans och dofta i dem
samtidigt kdnner man om de funkar bra tillsamman tipsade Jiirgen. Nar kryddblandningens
smorts in ldgger man bitarna titt packade sida vid sida i kidrl med avrinning. Det gar ocksa att
anvinda ett galler. Har man mer kott kan bitarna staplas. Eftersom seminariet var tre dagar
och lufttorkning inte later sig paskyndas lamnades vara kalkonbrost i Siverts trygga famn for
torkning vid Hillesjo Chark. Hans tummregel for saltgenombréinning dr 1 dag/kg kott och
saltgenombrinningen fick paga i 6 dagar. Det finns ingen risk att det blir for salt eftersom
méngden dr berdknad utifran att allt ska ga at. I takt med att saltet dras in och fordelas i kottet
avgar vitska som ska ledas bort. Temperaturen under saltgenombrinningen ska vara 4-8°C.
Direfter stoppas kalkonbrostet 1 en blindtarm av nét, alternativt kan man anvinda
kolagenfolie, naturintarm eller varfor inte urinblasa fran svin. Jiirgen rekommenderade att
man packar in kalkonbrost pa det hér séttet som en extra sikerhetsatgiard. Da behover man
inte bekymra sig 6ver om det mogel som bildas pa utsidan #r farligt eller inte, &ven om det
som regel handlar om godartat mogel.

I viintans tider

For upphéangningen och formens skull knyts ”paketet” med snore. Direfter borjar sjdlva
torkningen. Temperaturen ska dven i detta skede vara 4-8°C och den relativa luftfuktigheten
70-80 %. Ett torkrum kan utformas med enkla medel, det som krivs dr kyla och virme i ett
rum dér till och franluft kan styras med rejéla ventiler. Luftrorelsen ska vara mycket langsam
0,1 m/s dr bra. For att torkningen ska ske inifran och ut i produkten ldgger man in vilofaser
genom att stinga luftflodena och slar av kyla och viarme. Pa sa vis jamnas fuktigheten i kottet
och luften ut. Ungefir ett dygns vilofas en gang per vecka dr lagom. En tummregel &r att vid
20 % viktminskning &r vattenhalten sénkt till en sdker niva. For kalkonbrost tar det 4-8 veckor
och man ir da framme vid torkningens sista fas, mognaden. Genom att hdja temperaturen
utvecklas smaken i produkten. Lamplig tid och temperatur for kalkonbrost dr ca 2-3 manader
vid 12-16°C och 75-85 % relativ luftfuktighet. I skrivandets stund &r det alltsa bara att
fortsitta vinta pa prov smakning men sa ar kanske lufttorkning ocksa det ultimata beviset for
att den som véntat pa nagot gott véntar aldrig for linge!

Text: Tobias Karlsson



DE FEM PRODUKTKATEGORIERNA
(med tyska originalnamn i parentes)

Virmebehandlad korv (Brithwurst) Smeten tillbereds av ratt material som fylls i tarm, sedan
viarmebehandling i varmt vatten, anga, varmluft eller varmrok och smeten binder, kallas dven
emulgeringskorv. T.ex. Falukorv, salt: 17-20g/kg féardig vara.

Forkokt korv/vara (Kochwurst) Smeten tillbereds av kokt material. Bara vissa ingredienser
som &r viktiga for bindningen i smeten tillsétts raa t.ex. lever. T.ex. leverpastej, salt: 16-
22g/kg fardig vara.

Lufttorkad korv ”’salami” (Rohwurst) Korv som konserveras uteslutande genom torkning,
kan kallrokas men forblir ra. Varken ramaterialet eller den fardiga korven virmebehandlas,
T.ex. alla slags salami, salt: 20-32¢g/kg firdig vara, det lagre for smal kaliber och hogre for
grov.

Virmebehandlat kott (Kochschinken, Kochpokelwaren) Hela kottbitar som saltas och
dérefter virmebehandlas i vatten, anga, varmluft eller varmrok. T.ex. Kokt skinka, salt: 16-
20gr/kg fardig vara.

Lufttorkat kott (Rohfleischwaren, Rohpokelwaren) Hela kottbitar som saltas och dérefter
lufttorkas och/eller kallroks och forblir raa. T.ex. Parmaskinka, salt 23-42 gr/kg firdig vara,

lagre ju magrare kott, hogsta géller vid torkning rent grisfett.

Tink pa viktforlusten nir saltmingden beriknas!

KRYDD & SALTBLANDNING TILL LUFTTORKAT KALKONBROST,
PER KG KOTT:

Havssalt 23gr/kg

Peppar 4gr/kg

Koriander 2gr/kg

Enbir 1gr/kg

Kryddpeppar 1gr/kg

Vitlok (granulat) 3 (1-5)gr




