Nyborjarkurs i charkuteri pa Raltagarden

Par Magnusson och Hans Barksj6 var under tva dagar i mars kursledare for en nyborjarkurs i
charkuteri pa Raltagarden. Kursdeltagarna fick da testa att stycka not, gora farskkorv och att gora
polsa. Deltagarna hade erfarenhet av kott pa olika vis, nagra av dem har eller har haft egna djur och
flera av dem var jagare. Att stycka ett nétdjur var dock inte helt enkelt trots att det ser sa enkelt ut
nar nagon kunnig person gor det. Alla deltagarna fick dock testa pa att stycka sjalva och kursledaren
uppmuntrade dem till att 6va hemma. Det galler att stycka en hel del sjalv innan kunskaperna sitter.
Deltagarna styckade fram ett antal olika styckdetaljer och dven det material som anvandes till

polskokning.

Koéttkvalitet

Pelle borjade kursen med att forklara vad som ar god kvalitet for honom. Det handlar om att féda
upp djuren pa ett naturligt satt. Djuren skall vixa langsamt och &ta det de ar skapta for. Korna skall
dta gras och inte spannmal. Det &r viktigt for kvalitén. Ett dldre djur far ocksa en battre
fettmarmorering vilket ocksa ar efterstravansvart. Att ha en bra slakt ar ocksa viktigt.

Pelle hangmorar kottet i max 7 dagar om han skall ha det i charkproduktionen. Det gar dock att méra
biff och entrecote langre. De kan da vakuummoras, eller hanga kvar med ben i kylen. Ett kott blir inte
mer mort om det hanger i mer an tre veckor, men daremot kan smakerna utvecklas och aromerna
vaxer, nar kottet torkar nagot. | kylarna har han flaktkyla och inte fallande kyla. Fldktkylan har han for
att kottet skall torka lite pa ytan. Han har max 4°Ci kylen. Om man har varmare gar morningen
snabbare, men det ar inte att rekommendera av livsmedelshygieniska skal.




Farskkorv

Hans Barksjo har tidigare varit forvaltningschef inom kommunen och dven musiker. Han har dock
lange haft en 6nskan om att gora korv, sa nér han blev 60 ar, sa tog han kontakt med Pelle och
inledde ett samarbete. Under kursen visade Hans oss en mangd tidningsurklipp pa hur korven har
blivit intressant i tidningarna och att det numera skiljs pa vanlig industrikorv och finare korv som tagit
sig in till finkrogarna. Hans tror ocksa att nar folk ser fusk inom livsmedelsindustrin sa kan det ge ett
uppsving for mathantverkare, eftersom folk vill kunna lita pa vad de ater. Hans visar oss att korv kan
vara enkelt att géra. Mala kétt och fett, blanda i kryddor och stoppa i ett korvskinn, sim salabim en
god korv som skall ned i stekpannan.

Hans koper griskott fran Siljans chark. Han kdper da kott och fett som han skér i mindre bitar. Han
mal en del av skinkan lite grovre och resten mal han fint. Efterfragan pa korvarna har gatt bra och
han har utnyttjat sina kontakter for att lata korvarna hitta in pa restauranger i Stockholm. Han har
bland annat kommit in pa Belgo bar dar de gillade hans kryddning av korvarna. De sade att det finns
manga som gor farskkorv, men det ar inte alla som kan fa till en bra kryddning. Hans har ocksa gjort
flera olika korvkurser. Han skall ha en korv om farskkorv i Vansbro och en i Falun. Han kor kurserna i
egen regi, men har aven tidigare gjort kurser i samarbete med Smaklandet Dalarna.

Polsa

Polsa ar ett satt att ta reda pa kott och fett som annars inte skulle kommit till anvéandning. Forr
anvande man bade lungor och huvud i polsan. Det gar dven att ha kott med ben som kokar sénder.
Pelle anvander dock varken ben, huvud eller lungor. Han anvander kott och fett som blivit bortskuret
i styckningen. Han lagger ocksa i njure, tunga, hjarta och inte minst lever. Lever ar en viktig
ingrediens, men som man dock inte far ha fér mycket av. Kottet, fettet och indlvorna kokar
tillsammans med vatten en hel dag. Inga kryddor forutom salt laggs i under kokningen. Polsan far
sedan sta Over natten. En pdlsa innehaller ganska mycket fett, vilket fungerar som smakbarare. Nasta
dag tippas kokgrytan och kott och buljong delas. Pa kursen anvandes ett durkslag for att fanga upp
kottet. Buljongen far sedimentera nagot och sedan tas det 6vre fettlagret bort. Nar kokgrytan ar tom
kokas 6 kg korngryn i tillsammans med buljongen i grytan tills de ar nastan mjuka. DA tillsatts |6k som
har varit i frysen ett tag och sedan korts genom kottkvarnen. Nas massan har kokat en stund tillsatts
kryddor och kottet som dven det har korts genom kottkvarnen. Nar pdlsan kokat till sig och
kryddblandningen blivit den efterstdvansvarda, sa ar den klar. Polsan skopas da upp i platslador dar



de far svalna. Pdlsan har inte sa lang hallbarhet nar den ar klar. Pelle fryser den darav nar den har
svalnat och séljer den fryst i sin pdlsabod. Pelle gor ca 1 ton pdlsa per ar.

Kontroller av milj6é och hdlsa

Nar Pelle startade hade han mycket kontakt med kommunen och kunde resonera med dem hur han
skulle gora. Nu sager oftast kommunerna att man skall bygga férst och anmala sedan. Han menar
dock att det ar bra om man kan ha en dialog i ett tidigt skede med kommunens miljé- och
hélsoskyddskontor. Ett samarbete blir oftast battre nar man ber om hjalp, dn nar man fran borjan ar
pa krigsstigen mot myndigheterna. En annan kontakt i kommunen ar naringslivskontoret som ofta
ocksa kan hjalpa till. Eldrimner har ocksa ett stort kontaktnat med radgivare som hjalper till med
telefonradgivning. Dessa radgivare har mycket kunskap att dela med sig av som kan vara bra till den
som ar ny. Kontrollanterna som varit hos Pelle ar sillan koncentrerade pa riskerna eller de kritiska
kontrollpunkterna, utan de hittar detaljer i utrustning eller markning som de anmarker pa. Pelle
onskar att kontrollanterna skulle fraga nagot i stil med: "Hur lagger du upp din produktion? Hur ser
du till att fa sdkra produkter? Hur jobbar du med allergier?” Han saknar fragor dér riskerna ar som
storst. Pelle har ett egenkontrollprogram dar han har jobbat med att hitta kritiska kontrollpunkter
och att fa till sakra produkter. Han har dock valt att minimera journalféring. Han har ett antal punkter
som skall kontrolleras och goras, nér alla dessa ar klara sa satter han ett kryss och en namnteckning.
En kritisk kontrollpunkt pa pdlsan ar att upphettningen av avsvalningen gors korrekt. Pa farskkorven
handlar de kritiska kontrollpunkterna om temperatur, salt och bra ravaror. Nar det géller farskkorven
galler det att informera kunden, sa den forstar vikten av att tillaga korven tillrdckligt. | tillagg till deras
rutiner sa tar de dven bakterieprover dar de dven testar hallbarheten pa korvarna. Att stiada
charklokaler kraver bade tid och bra rutiner. Utrustning, dorrhantag, bankar med mera blir ofta
mycket fett. Det gor att man maste tvatta handerna ofta oavsett om man anvander handskar eller
inte. Det &r |att att tvatta handerna och sedan hamtar man nagot annat vilket gor att handerna dnda
inte ar rena. En annan sak ar att hantera backar eller trag. De bor inte sittas pa golvet, eftersom
golvet ar smutsigt. Backarna ar anda oftast inte helt rena pa undersidan och da skall de inte sattas
upp pa arbetsbord eller liknande dér det skall vara rent.



Saltning

Kursdeltagarna fick ocksa testa sprutsaltning av nagra olika styckdetaljer, bland annat rulle. En
saltlake blandades till med 10 liter vatten och 1 kg salt. Nar bitarna hade sprutats med salt, skall de
ligga i 6-7 dagar i saltlaken, for att jamna ut saltnivderna. Om man har sidflask som skall rimmas, sa
bor det inte sprutsaltas utan enbart laggas i saltlake. Nar produkten legat i saltlake, sa torkas den och
roks.
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