Inspirationsdagar i chark 8-9 oktober

Björnslakt och lufttorkad skinka i Norra Jämtland
Eldrimner arrangerade en inspirationsresa för att se hur små slakterier och charkuterier kan se ut och hur de kan leva på sin verksamhet. Elva deltagare från Uppsala i söder till Gällivare i norr följde med på en 60 mil lång rundresa i Jämtlands glesbygd. Deltagarna hade önskemål om att starta upp sin egen charkförädling eller att kunna slakta sina djur hemma på gården. Resan innehöll besök på 4 slakterier och på 4 charkföretag. Besöken var hos: Kennet i Ytterån som tillverkar korvar och bygger ett slakteri, Turbogrisens slakteri som slaktar får och gris, Camilla Wolgers som förutom mycket annat även gör korv från sina egna lamm, Nils-Arne på Renålandets slakteri som slaktar björn och älg, men skall bygga om till ett tamboskapsslakteri och Bengt Blom som visade slakteriet i Jorm. Middagen och boendet var på Korpens öga i Jorm där de också gör egen korv. Dag två ägnades åt samtal hos Sören Lundgren som visade hur korvtillverkning går till och delade med sig av sina gedigna kunskaper.  
Kennet, Ytteråns charkuteri

Kennet har drivit Ytteråns charkuterier i tre år och satsar framför allt på salami i två olika kryddningar. Han säljer sina produkter på marknader och igenom servicegruppen. Han har även börjat sälja en del hemma i en självbetjäningsbod där han även säljer honung. Kennet har försökt att bygga upp en verksamhet med låga kostnader och placerade därför charklokalen i en befintlig källare. Han har investerat 250 000 kr i lokalen. Han arbetar med att ha så få tillsatser som möjligt och han har bland annat tagit bort nitrit i sina produkter. Kennet arbetar med charkprodukterna under vintern, vilket gör att ett kylaggregat inte är nödvändigt för att hålla lämplig temperatur i lokalen. I hans korvar har han ¾ Highland cattle nötkött och ¼ griskött. Kennet håller på att bygga ett slakteri i ett av hans hus. Slakteriet börjar bli klart, men det är inte godkänt ännu. Han räknar med en kostnad på 40 000 kr för slakteriet och har för att hålla kostnaderna nere gjort allt arbete själv och letar rätt på begagnad utrusning från olika håll. Han räknar med att kunna slakta tre nötdjur per dag. 

Turbogrisens slakteri

Jan-Evert, Jompa Nilsson driver ett slakteri på Öhn utanför Strömsund. Han hyr in två litauer under slaktsäsongen som sträcker sig från augusti till december. Jompa har inga egna djur utan ägnar sig enbart åt legoslakt. Han tar djuren från utvalda producenter. Han slaktar endast får och gris, eftersom han inte har en tillräcklig takhöjd för att kunna slakta nötdjur. Turbogrisen är det enda fårslakteriet i Jämtland. När den första snön faller kastar sig producenterna på telefonen och alla vill ha slaktat samma dag. Jompa slaktar tre dagar i veckan och styckar de andra dagarna i veckan. Han transporterar inga djur själv, utan varje producent får sköta sin transport själva. Fjällbete i Åre är en av producenterna som slaktar djuren på Turbogrisen. Där går köttet vidare till restaurangerna i Åre. Alla kockarna har varit på besök hos Jompa och de har specifika styckningsönskemål till sin restaurang. Jompa har tidigare skickat sitt slakteriavfall till den lokala deponin. Men nu har soptippen inte en godkänd hantering av sitt lakvatten, vilket gör att Jompa måste skicka iväg allt sitt slaktavfall till destruktion. 
Nils-Arne Nilzén, Renålandet

Nisse har byggt ett viltslakteri där han slaktar bland annat älgar och björnar. Eftersom björnar är upptagna på CITES lista över utrotningshotade djur är det en mängd bestämmelser som omger björnjakt och björnslakt. Det är flera olika myndigheter inblandade, Jordbruksverket, polisen, Livsmedelsverket, och Länsstyrelsen. De har alla olika fokus, vilket kan krocka ibland. Länsstyrelsen vill ta prover, Jordbruksverket hanterar ärendet eftersom det är utrotningshotat och Livsmedelsverkt är inblandat eftersom björnen skall bli mat. Om björnköttet skall säljas måste Nisse ha ett godkännande från Jordbruksverket. Skytten måste också skicka in papper till Jordbruksverket för att Nisse skall kunna få sitt intyg för att kunna sälja vidare. Intyget kostar 350 kr och trikinprverna kostar 100 kr. Nisse har kommit överrens med Länsstyrelsen att provtagningen skall ske hos honom och inte hos skytten, vilket innebär smidigare hantering för Nisse. Nisse byggde sitt slakteri 2004 och 2006 blev det godkänt som viltslakteri. 2009 fick han besök av inspektörerna från SLV och då fick han bland annat anmärkning på att gummiskrapan var gammal och att porten behövde vara tätare för att undvika skadedjur. 2006 fick han inte stycka i slaktlokalerna, men det gick bra att göra nu om det var skiljt i tid, med rengöring emellan. Nisse har lagt ned 200 000 kr på sitt slakteri. Han slaktar förutom björnarna även ca 100-150 älgar om året. Nisse gör inga charkprodukter i lokalerna, utan gör charken hos Sören i Fågelberget. 
Bengt Blom, slakteri i Jorm

Bengt Blom visade runt i det relativt stora slakteriet i Jorm. Lokalerna har tidigare varit godkända för viltslakt, men nu är under ombyggnad för att även klara tamboskap. Bygget har finansierats av bygdemedel på 1 miljon och egna medel på 200 000 kr. Slakteriet är organiserat som en ekonomisk förening där tre företagare är med och driver organisationen; Frostvikens ekonomiska förening. En av ombyggnationerna de behöver göra är att bygga ett mottagningsstall. De upplever att det finns en stor efterfrågan på slakt. De kommer att ha en kapacitet på 6 stora nötdjur per dag och begränsningen är då kylanläggningen. De vill sälja sitt kött till lokala butiker och till Rid i Jorm. De söker efter ett ungt par som vill ha en fårgård, eftersom de menar att det skulle behövas i byn. Eftersom det är nära till Norge har de ett gott samarbete med Norge där till exempel den Norska veterinären kommer och gör besiktningar. Slaktavfallet skall läggas i en grop som skall hägnas in för att inte björnen skall ta sig dit. Riskavfallet måste dock skickas för destruktion. Den stora kostnaden för slakteriet är lagt på väggarna. De har fullhöjd i hela slakteriet. De kan slakta 150 lamm och 60 nöt på ett år. 

Rid i Jorm

Ola och Elin driver företaget Korpens öga och Rid i Jorm. De har tre ben som de står på: aktiviteter och då främst ridning, boende och mat. Hästarna är centrala i verksamheten och de har för närvarande 30 hästar. Ridturerna består av halvdagsturer upp till 5 dagars turer. De lagar all mat som de har med sig på turerna och använder inte halvfabrikat när de är ute. All maten lagas över öppen eld. Förutom ridningen guidar de även i Korallgrottan och har vandring och fisketurer. De har även börjat ha aktiviteter på vintern och då med skidåkning dels som turåkning dels som utförsåkning i backen i Blåsjön. Ola och Elin tar även hand om fester, middagar och konferenser. De använder mycket av råvaror från trakten såsom fisk från sjöarna, ren och älg från skogen och fjället. De bakar eget bröd och gör sin egen korv. Företaget startade för 15 år sedan med ridning och 1999 byggdes huset Korpens öga upp med inspiration från bland annat Island och Asterix. Det blev en unik byggnad med plats för middagsgäster och boende. I dag har de även byggt ett restaurangkök och byggt om ladugården för att få plats med mer boende och större konferensplats. Maten och vattnet i deras ridturer ingår i deras egenkontrollprogram. De har visat för inspektörerna att de har tänkt till ordentligt med vattenkvalitet och med vilka produkter som ätes vilka dagar på turen. Vissa produkter tas med frysta som då blir kylklampar tills de har tinat. Vattnet tas från fjällbäckarna, men vid risk för dålig vattenkvalitet så kokas vattnet. I lokalerna tar de vattenprover tre gånger per år. De försöker ha ett gott samarbete med inspektören och har bjudit med dem på sina turer för att visa hur de arbetar. 
Sören Lundgren Gårdscharken i Fågelberget
Sören arbetade i 30 år hos Vägverket, men efter en omorganisation slutade han. Han ägnade ett år till att jaga och fiska innan han blev för rastlös och ville hitta på något nytt. Han var intresserad av Norsk spekeskinka och gick därför kurs för att lära sig tillverkningen. Hans jordbruk är på 2 ha så han visste från början att han inte kunde överleva på odling. Sören byggde om ladugården och hade den till charklokal tills i somras då han invigde nya större lokaler. Sörens mest populära produkt är rökt sidfläsk. Han köper allt sitt kött från Turbogrisen, men enstaka gånger har han även köpt från Änge, eller från Kalmar. Andra produkter som är populära är lufttorkat älg och renkött. Det blir bland annat älgchips. Sören säljer sina produkter till besökare, skickar till restauranger, via posten till turister. Han är inte mycket på marknader utan det inskränker sig till ett par om året. Han gör en hel del jullådor.

Ett TV team har filmat Sören för ett program om Jakten på den Nordiska smaken. Programmet innehåller kockar från både Sverige, Norge och Danmark. Hos Sören fick de också vara med på älgjakten. 

 Sören berättar om en skogsarbetare som lämnade tillbaka en oöppnad korv till Sören. Korven hade hamnat i en barack och hittats ett år senare. Baracken var inte tempererad, så att korven hade fått följa med i både kallt och varmt. Skogsarbetaren vågade inte smaka korven, men det gjorde Sören som tyckte att det var den godaste korv han hade ätit. Korven hade fått mogna färdigt. Det får man kalla lång hållbarhet det. 

Sören berättar att första dygnet då en salami är gjord skall salamin förvaras varmt för att få fart på mjölksyrebakterierna. Det gäller att få ned pH värdet. Sören kan känna på korven med fingrarna och veta vilket pH värde korven har. Han har dock en pH meter som han också använder. Om korven är degig då är pH högt men om den är gummiaktiv, så har pH gått ned. På en korv fick han inte ned pH tillräckligt. Den korven gick inte att äta utan fick slängas. Detta trots att han gjorde samma behandling som han brukar. Han antar att köttet var stressat eller hade något annat kvalitetsproblem. Den andra viktiga parametern för att få en säker produkt förutom pH är vattenhalten. Om vattenhalten sjunket får bakterierna mindre mat. Salami som är en rå produkt som inte är inte kokad är en känslig produkt. Det gäller då att vara noga med råvaran och ha en hög hygienisk standard. 
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