- smakverkstad om salamikorvens hemligheter

ar Jiirgen Korber undersoker

en ny salami anvander han fyra

av fem sinnen. Han ar slakt-
och charkmistare fran Herrmannsdorf i
Tyskland och lite av en guru i slakt- och
charksammanhang for Eldrimner. Han ska
guida oss igenom salamins hemligheter
och till sin hjalp har han tre av Sveriges
basta salamiproducenter.

Vi dr runt 30 personer som kommit for att
lara oss mer om den ddla salamikonsten,
och Jiirgens engagerande berdttelse drar
snart in oss i mathantverkets spannande
detaljer. Innan smakkalaset kan bdrja vill
han beritta lite om historien runt korvtill-
verkandet.

Finslipning i generationer

- Ett riktigt gott salamirecept har ofta

en lang historia, beréttar Jirgen. Innan
kylskapens tid var det lattast att salta in
kottet och pa sa satt fa ut vattnet ur kott-
bitarna sa att de holl lange efter hostens
slakt. De smabitar som blev 6ver maldes
ner och blev korv. Salamins speciella
smak kommer av att den fermenteras.
Fermentering dr en sorts jasning — en
mognadsprocess dar en specifik sorts
bakterie eller jastsvamp far vixa i kottet
och avge sin smak. Forr hade néstan varje
by — ibland varje familj — i stora delar av
sodra och centrala Europa sin egen sa-
lamitradition. Genom att balansera salt-
ning, kryddning, fermentering och rok-
ning finslipades och utvecklades recepten
fran generation till generation tills de blev
unika smakhantverk.

Inifran och ut

For att fa ratt bakterie- eller jastsvamp-
kultur att trivas i lagom méngd kravs ratt
miljo. Dessutom maste salamin torka pa
ratt satt, namligen inifran och ut. Om den
torkar for snabbt pa ytan stangs bakte-
rierna inuti korven in och kan utvecklas
till ndgot som man inte vill ha.

— Hemligheten ar att torka salamin i ratt
fuktighet och ratt temperatur under lagom
lang tid for att den ska mogna och fa den
smak man vill ha fram.

Kanslig nasa

Bara att lukta pa en salami &r ett dventyr.
Jurgens inspirerande fascination far oss att
ta upp forsta korvbiten.

- Kénn lukten — vad kommer forst? Vi
vill ha en kombination av salt, syrligt,
kottigt, kryddigt och ibland rokigt. Ta

i korvbiten — hur &r konsistensen? Den
ska inte vara for sprad, inte heller for
hard. MEN den viktigaste fragan ar: blir
vi sugna pa att smaka pa den - vad tycker

ni?” Han lockar till manga skratt bland
publiken och stamningen ar god.

Varje salamis berittelse

Infor varje korvbit far respektive produ-
cent berétta om sin salami. Forst ut &r
Lars Hansson frdn Bjarhus gardsbutik
med nagot av en skansk landskapsratt: en
spickekorv av flask. Den innehaller en-
dast spack och kétt, och far ligga i salt-
lake ett par dygn innan den hings pa tork
i 20-30 dagar. Fascinerande att den kan
smaka s& mycket med sa fa ingredienser!
Andra salamin som presenteras &r fran
Fastmyra i S6dermanland. Producent
Claes Rumpke kunde tyvérr inte komma,
eftersom han fatt problem med en kalv-
ning pa morgonen. | stallet far Tobias
Karlsson, kétt- och charkansvarig fran
Eldrimner, presentera Claes notsalami.
Den bestar av 75% nét och resten gris.
Jirgen forklarar:

— Kott innehaller mellan 75-85% vatten,
medan fett bara har 15%. Dérfor behdvs
det oftast extra grisspack till magert kott for
att vattenméngden ska vara lagom.

Naista salami ar en dlgvariant och kom-
mer fran Sortorps Gardsrokeri och Mor-
gan Andersson. Den innehdller 50%
griskott och dr kryddad med svartpeppar,
salt och enbar.

Alla tre producenter har lufttorkat korvarna
pa olika satt och under olika ldnga tider.

En ren rensalami

Sista salamin &r ett unikt experiment — en
ren rensalami som Sivert Rosenholm tagit
med sig fran Hallesjo Chark i Jamtland.
Det ar den forsta i sitt slag.

— Samerna har ju ingen korvkultur, utan
har alltid torkat sitt kott i bitar rakt av.
Det var nagra samiska vanner som blev
nyfikna pa om det skulle fungera, och jag
fick tva renar pa mig att férsoka, berattar
Sievert. Han 13g vaken flera natter och
funderade pa en kryddning till salamin
som skulle passa till smaken. Det var ock-
sa extra krangligt att fa den att torka pa ett
riktigt sétt i och med att den inte innehéll
nagot grisspack. Men slitet [6nade sig.
Det blev atta kryddor (som han inte vill
avsloja) och torkningen gick bra till sist.
— De samer som smakat korven ar jat-
tendjda och den &r redan slutséld i Sap-
mi-tdltet har pd mdssan, sdger han stolt.

Nar Jiirgen tills sist guidat oss igenom alla
salamibitar pa den vackra trabrickan ar
han nojd.

— Den svenska, smaskaliga charktillverk-
ningen blir verkligen béttre och bittre.
Den ér helt klart pa god vdg att fa en hog
europeisk klass, och det ar jattekul!

Jurgen jobbar uteslutande med hantverks-
massig foradling av ekologiska kéttprodukter.

S

Langts bort skymtar Jirgen fran Tyskand
fram. Ndrmare ser vi Lars fran Bjérhus -
Morgan fran Sortorp ar skymd - Sivert fran
Haéllesjé och narmast Eldrimners charkan-
svarige Tobias. Alla i full fird med att lukta
och smaka pa mathantverken.

$9 hir kinner du igen
en god salami

TA EN TUGGA, KANN EFTER:

e Ar den lagom salt? Smaken ska
lyftas fram, inte drankas!

¢ Ar den fermenterad i ritt grad?
Syrlig, inte sur!

* Ar kryddningen i harmoni med
fermenteringen?

¢ Har den en mogen smak? En bra,
mogen italiensk salami kan smaka
ndstan som parmaskinka — det ar en
konst!
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