
Nybörjarkurs i charkuteri på Rältagården 

Pär Magnusson och Hans Barksjö var under två dagar i mars kursledare för en nybörjarkurs i 

charkuteri på Rältagården. Kursdeltagarna fick då testa att stycka nöt, göra färskkorv och att göra 

pölsa. Deltagarna hade erfarenhet av kött på olika vis, några av dem har eller har haft egna djur och 

flera av dem var jägare. Att stycka ett nötdjur var dock inte helt enkelt trots att det ser så enkelt ut 

när någon kunnig person gör det. Alla deltagarna fick dock testa på att stycka själva och kursledaren 

uppmuntrade dem till att öva hemma. Det gäller att stycka en hel del själv innan kunskaperna sitter. 

Deltagarna styckade fram ett antal olika styckdetaljer och även det material som användes till 

pölskokning.  

 

Köttkvalitet 

Pelle började kursen med att förklara vad som är god kvalitet för honom. Det handlar om att föda 

upp djuren på ett naturligt sätt. Djuren skall växa långsamt och äta det de är skapta för. Korna skall 

äta gräs och inte spannmål. Det är viktigt för kvalitén. Ett äldre djur får också en bättre 

fettmarmorering vilket också är eftersträvansvärt. Att ha en bra slakt är också viktigt.  

Pelle hängmörar köttet i max 7 dagar om han skall ha det i charkproduktionen. Det går dock att möra 

biff och entrecote längre. De kan då vakuummöras, eller hänga kvar med ben i kylen. Ett kött blir inte 

mer mört om det hänger i mer än tre veckor, men däremot kan smakerna utvecklas och aromerna 

växer, när köttet torkar något. I kylarna har han fläktkyla och inte fallande kyla. Fläktkylan har han för 

att köttet skall torka lite på ytan. Han har max 4°C i kylen. Om man har varmare går mörningen 

snabbare, men det är inte att rekommendera av livsmedelshygieniska skäl.  

 



Färskkorv 

Hans Barksjö har tidigare varit förvaltningschef inom kommunen och även musiker. Han har dock 

länge haft en önskan om att göra korv, så när han blev 60 år, så tog han kontakt med Pelle och 

inledde ett samarbete. Under kursen visade Hans oss en mängd tidningsurklipp på hur korven har 

blivit intressant i tidningarna och att det numera skiljs på vanlig industrikorv och finare korv som tagit 

sig in till finkrogarna. Hans tror också att när folk ser fusk inom livsmedelsindustrin så kan det ge ett 

uppsving för mathantverkare, eftersom folk vill kunna lita på vad de äter.  Hans visar oss att korv kan 

vara enkelt att göra. Mala kött och fett, blanda i kryddor och stoppa i ett korvskinn, sim salabim en 

god korv som skall ned i stekpannan.  

Hans köper griskött från Siljans chark. Han köper då kött och fett som han skär i mindre bitar. Han 

mal en del av skinkan lite grövre och resten mal han fint. Efterfrågan på korvarna har gått bra och 

han har utnyttjat sina kontakter för att låta korvarna hitta in på restauranger i Stockholm. Han har 

bland annat kommit in på Belgo bar där de gillade hans kryddning av korvarna. De sade att det finns 

många som gör färskkorv, men det är inte alla som kan få till en bra kryddning. Hans har också gjort 

flera olika korvkurser. Han skall ha en korv om färskkorv i Vansbro och en i Falun. Han kör kurserna i 

egen regi, men har även tidigare gjort kurser i samarbete med Smaklandet Dalarna.  

 

Pölsa 

Pölsa är ett sätt att ta reda på kött och fett som annars inte skulle kommit till användning. Förr 

använde man både lungor och huvud i pölsan. Det går även att ha kött med ben som kokar sönder. 

Pelle använder dock varken ben, huvud eller lungor. Han använder kött och fett som blivit bortskuret 

i styckningen. Han lägger också i njure, tunga, hjärta och inte minst lever. Lever är en viktig 

ingrediens, men som man dock inte får ha för mycket av. Köttet, fettet och inälvorna kokar 

tillsammans med vatten en hel dag. Inga kryddor förutom salt läggs i under kokningen. Pölsan får 

sedan stå över natten. En pölsa innehåller ganska mycket fett, vilket fungerar som smakbärare. Nästa 

dag tippas kokgrytan och kött och buljong delas. På kursen användes ett durkslag för att fånga upp 

köttet. Buljongen får sedimentera något och sedan tas det övre fettlagret bort. När kokgrytan är tom 

kokas 6 kg korngryn i tillsammans med buljongen i grytan tills de är nästan mjuka. Då tillsätts lök som 

har varit i frysen ett tag och sedan körts genom köttkvarnen. Näs massan har kokat en stund tillsätts 

kryddor och köttet som även det har körts genom köttkvarnen. När pölsan kokat till sig och 

kryddblandningen blivit den efterstävansvärda, så är den klar. Pölsan skopas då upp i platslådor där 



de får svalna. Pölsan har inte så lång hållbarhet när den är klar. Pelle fryser den därav när den har 

svalnat och säljer den fryst i sin pölsabod. Pelle gör ca 1 ton pölsa per år.  

 

Kontroller av miljö och hälsa 

När Pelle startade hade han mycket kontakt med kommunen och kunde resonera med dem hur han 

skulle göra. Nu säger oftast kommunerna att man skall bygga först och anmäla sedan. Han menar 

dock att det är bra om man kan ha en dialog i ett tidigt skede med kommunens miljö- och 

hälsoskyddskontor. Ett samarbete blir oftast bättre när man ber om hjälp, än när man från början är 

på krigsstigen mot myndigheterna. En annan kontakt i kommunen är näringslivskontoret som ofta 

också kan hjälpa till. Eldrimner har också ett stort kontaktnät med rådgivare som hjälper till med 

telefonrådgivning. Dessa rådgivare har mycket kunskap att dela med sig av som kan vara bra till den 

som är ny. Kontrollanterna som varit hos Pelle är sällan koncentrerade på riskerna eller de kritiska 

kontrollpunkterna, utan de hittar detaljer i utrustning eller märkning som de anmärker på.  Pelle 

önskar att kontrollanterna skulle fråga något i stil med: ”Hur lägger du upp din produktion? Hur ser 

du till att få säkra produkter? Hur jobbar du med allergier?” Han saknar frågor där riskerna är som 

störst. Pelle har ett egenkontrollprogram där han har jobbat med att hitta kritiska kontrollpunkter 

och att få till säkra produkter. Han har dock valt att minimera journalföring. Han har ett antal punkter 

som skall kontrolleras och göras, när alla dessa är klara så sätter han ett kryss och en namnteckning. 

En kritisk kontrollpunkt på pölsan är att upphettningen av avsvalningen görs korrekt. På färskkorven 

handlar de kritiska kontrollpunkterna om temperatur, salt och bra råvaror. När det gäller färskkorven 

gäller det att informera kunden, så den förstår vikten av att tillaga korven tillräckligt. I tillägg till deras 

rutiner så tar de även bakterieprover där de även testar hållbarheten på korvarna. Att städa 

charklokaler kräver både tid och bra rutiner. Utrustning, dörrhantag, bänkar med mera blir ofta 

mycket fett. Det gör att man måste tvätta händerna ofta oavsett om man använder handskar eller 

inte. Det är lätt att tvätta händerna och sedan hämtar man något annat vilket gör att händerna ändå 

inte är rena. En annan sak är att hantera backar eller tråg. De bör inte sättas på golvet, eftersom 

golvet är smutsigt. Backarna är ändå oftast inte helt rena på undersidan och då skall de inte sättas 

upp på arbetsbord eller liknande där det skall vara rent.  

  



Saltning 

Kursdeltagarna fick också testa sprutsaltning av några olika styckdetaljer, bland annat rulle. En 

saltlake blandades till med 10 liter vatten och 1 kg salt. När bitarna hade sprutats med salt, skall de 

ligga i 6-7 dagar i saltlaken, för att jämna ut saltnivåerna. Om man har sidfläsk som skall rimmas, så 

bör det inte sprutsaltas utan enbart läggas i saltlake. När produkten legat i saltlake, så torkas den och 

röks.  
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