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Særimner

Rökning ger en konservering av produk-
tens yta, resten av köttet kräver konser-
vering på annat sätt som saltning, syrning 
eller sänkt aw-värde, alltså minskat vat-
teninnehåll. Man kan tala om att rökning 
i kombination med upphettning och tork-
ning ger en härdningseffekt som en ”sekun-
där hud” eller ”fjälster”. Förutom ytkonser-
veringen ger rökning aromatisering, alltså 
smaksättning. Rökpartiklarna binds till 
proteinets aminosyror och kollagen i pro-
dukten. Konsistens och utseende förändras 
också. Färgen hos den färdiga produkten 
avgörs av hur stabil och yttorr den var före 
rökningen vilket också är avgörande för 
eventuell färgeffekt av nitrit. 

Den kraftiga och bastant smak som rök-
ning ger kommer från partiklarna i röken. 
De är i både i fast, flytande och gasform 
och rök innehåller över 1 000 beståndsde-
lar. Den huvudskaliga konserveringseffek-
ten består i att oxidation förhindras. Hos 
skinkor av spansk eller italienska typ som 
enbart lufttorkas gulnar det ytliga fettet 
snabbare än hos en rökt produkt. 

Olika träslag har olika egenskaper och 
arom. Huvudsakligen används lövträd som 
bok, ek, ask och al. Även björk kan an-
vändas men bör barkas. En kan möjligtvis 
användas som ”tilläggskrydda” och passar 
främst för fisk. Ett exempel på att flera 
träslag kan blandas är den traditionella 
Schwarzwalderschinken från sydtyskland. 
Den röks både hårt och länge och får en 
svart yta. Både löv- och barrved som bok 
och rotved av gran används. Charkuteris-
tens hemlighet ligger i själva blandningen 
av trädslag. 

Hälsoaspekter
Rökta produkter har generellt dåligt rykte 
när det gäller hälsoaspekter. Det avgörande 
är glödtemperaturen, alltså temperaturen 
i just den yta där röken uppstår. Hålls den 
under 300C° blir förekomsten av can-
cerframkallande benzpyrener och andra 

PAH:er (långa kol-vätekedjor) betydligt 
lägre än vid högre temperaturer. PAH upp-
står vid all organisk förbränning och som 
mest vid 400-800°C. Glödtemperaturer 
under 400°C ger också viss säkerhet och 
temperaturen regleras med syretillförsel. 

Även röktid spelar in så grundregeln är 
att aldrig röka längre än vad som är nöd-
vändigt för att uppnå önskad effekt. Lång 
rökning ger även en mera svårsmält pro-
dukt och halten av nyttiga proteiner som 
licin minskar. Jürgens charkuteri måste 
skicka in sina rökta produkter för analys en 
gång per år och gränsvärdet är max 1 PPM 
Benzpyren (motsvarar 1g/ton). Ytan får 
alltid högst belastning av föroreningar så 
mängden Benzpyren påverkas naturligtvis 
av om fjälstret ska ätas eller inte. Analysen 
görs på det av produkten som ska ätas.  

För att minimera de skadliga effekterna 
finns regler att hålla sig till. Rök med 
kortast möjliga tidsfaser, undvik sot och 
tjära på produkter och håll rent. Se till att 
produkterna inte kommer i beröring med 
väggar och upphängningsanordningar. Håll 
låg förbränningstemperatur och använd 
tillräckligt kyld rök vid kallrökning. Vedens 
fukthalt och hur den staplas påverkar 
också glödtemperaturen. Elda inte direkt 
under produkterna vilket var vanligt förr. 

Hos Jürgen har man löst detta med 
ett litet eldningshus varifrån röken leds i 
betongrör ca 25 meter långt och kommer 
upp i rökhuset. Där når röken som högst 
28°C vid intensiv eldning. Aromen från en 
traditionell rök skiljer sig mycket från en 
modern anläggning och Jürgen menade att 
traditionella metoder kommer att bli fram-
tidsvägen eftersom elpriset förr eller senare 
kommer överstiga råvarupriset. 

Fuktighet viktig för smaken i alla 
slags rökar
Förutom rökens sammansättning och 
intensitet har luftfuktigheten och pro-
duktens ytfuktighet stor betygelse för 

aromatiseringen. Fuktighet avgör både 
hur mycket partiklar som fastnar på ytan 
och i vilken grad partiklarna tränger in i 
köttet. Inträngningen beror på hur öppen 
eller stängd köttytan är vilket också beror 
på fuktighet. Högre fukthalt ger både mer 
vidhäftning och öppnare yta. I början inne-
håller produkterna mer vatten och därför 
ska rökningen vara försiktigare i starten 
med kortare rökperioder och längre vilo-
perioder. 

Moderna glödrökar
Röktemperaturen regleras med syremängd 
som styrs av till- och avluftventilerna. I 
moderna kombianläggningar framställs rö-
ken på andra olika sätt men det är glödrök 
även om det inte finns någon pyrande 
brasa. 

I friktionsrökar pressas en vedbit mot 
ett snabbroterande hjul. Glödtemperatu-
ren avgörs av friktionen vilken regleras av 
trycket mot hjulet och rotationshastighet. 
I friktionsrökar är det enkelt att hålla glöd-
temperaturen under 400°C som är en låg 
temperatur och metoden lämpar sig väldigt 
bra för kallrökning eftersom den ger en 
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mild arom. 
I ångrökar blåses en luft- och ångbland-

ning på ca 300°C genom träflisor. Det 
skapar en rök utan fasta partiklar som tjära 
och aska och med den låga glödtempera-
turen håller man sig enkelt under benz-
pyrengränsvärdet. Metoden passar bara 
vissa produkter eftersom temperaturen i 
rökskåpet bli 80-100°C. Vissa naturtarmar 
som tunntarm av får kan bli hårda och sega 
med andra metoder men passar bra här. 

I fludicationsrökar blåses en varmluft-
ström genom träflis i en rektor. 

Vad som är rätt värde för luftfuktighet och 
andra faktorer beror på vilken produkt 
som framställs. För lufttorkade korvar som 
kallröks gäller t.ex. alltid grundregeln att 
undvika torkrand, alltså uttorkning av ytan, 
även under rökningsfaserna. Det gäller att 
anpassa rökningen till produkten eftersom 
det är kombinationen av produkten i sig 
och röken i sig som avgör resultatet. 

Rökningsmetoderna indelas efter 
temperatur
Det är rökens temperatur i skåpet som är 
utgångspunkten för indelningen i olika 
rökningsmetoder.  Det visade sig att Jürgen 
presenterade fler metoder än kall- och 
varmrökning som åhörarna var bekanta 
med. För att reda ut begreppen fick vi helt 
enkelt enas om svenska namn för de övriga 
varianterna. 

KallröKning innebär 12- 24°C röktempe-
ratur. Metoden passar särskilt bra för hela 
skinkor och lufttorkade korvar. Under 
startfasen ska luftfuktigheten vara högre, 
ca 90% och i vart fall inte under 75%. Det 
brukar ge sig självt eftersom produkterna 
har ett högre fuktinnehåll i starten och 
avger vatten till luften. Om produktens yta 
är för torr finns risk för sprickbildning med 
mögellillväxt. Köttets färgämne mioglobin 
reagerar både på felaktig luftfuktighet och 

på rök. Kallrökning av gris går bra till 24°C 
och även en kortvarig temperaturökning 
till 28°C kan användas för att stabilisera 
färgen. En sådan temperaturhöjning mot-
svarar den som görs vid traditionell tork-
ning av skinkor genom att de hängs ut en 
i vårsolen en dag. Korvar kallröks vid max 
20°C, annars riskerar fettet att börja smäl-
ta. Genom att hålla temperaturen under 
20°C blir även bakterietillväxten lägre.

I vilken skede en lufttorkad korv eller 
”salami” ska kallrökas beror på vilken typ 
av rök som används. För en friktionsrök 
är 5-10 min rökning per dygn lämpligt i 
starten. Röken hämmar utvecklingen av 
det slemlager med bakterietillväxt som 
uppstår vid för hög luftfuktighet. Gene-
rellt gäller kortare och glesare rökfaser 
i början och intensivare rökning senare 
under mogningen. Orsaken är alltså att 
när produkten blivit torrare tar den åt sig 
mindre röksmak. Under eftermognaden, 
alltså då aw-värdet är färdigsänkt och sma-
ken ska utvecklas, kan man röka växelvis 
med 10 minuters perioder av rök/vila i en 
friktionsrök. Även kontinuerlig lätt rök går 
bra. Växlingen mellan klimatisering, alltså 
vilofas med fuktutjämning mellan pro-
dukten och luften, samt rökfaser beror på 
produkternas storlek eller kaliber och total 
mognadstid. Rökningstiden kan variera 
mellan dagar och flera veckor. Schwarz-
wald Schinken som nämnts ovan röks t.ex. 
hela två veckor. 

Även blodkorv och bredbara leverkorv 
kan kallrökas, då under 20°C. En annan 
produkt som kan kallrökas är så kallad 
”Brüh Dauer Wurst”. Det är en emulsions-
korv som först värmebehandlas till 72°C 
kärntemperatur och sedan kyls. Därefter 
eftertorkas den till 30 % viktminskning och 
kan kallrökas mot slutet av torkningen. 
Detta ger en produkt med lång hållbarhet 
eftersom den konserveras genom värme-
behandling och därefter ges en eftersta-
bilisering genom torkning. Smeten görs 
med mindre mängd tillsatt vatten eller is, 
minst 5-10% lägre än för vanlig emulsions-
smet. Fetthalten ska vara 30-35%. Det blir 
en saftig korv som är enkel och snabb att 
tillverka utan avancerad utrustning, Ca-
banossi är ett välkänt exempel. Typen kan 
varieras genom att blanda grövre iläggsbi-
tar av magert kött i grundsmeten. Den kan 
även eftertorkas utan rökning men då blir 
risken för mögel högre och den kraftiga 
smaken uteblir. 

Klimat- eller fuKtröKning, sker vid 24-25C° 
och nära nog mättad luftfuktighet. Det 
här är en industriell metod för lufttorkade 
korvar som kräver tillsatsen GDL. Det är 
en isolerad syra av druvsocker som fung-
erar som startkultur men ger mycket snabb 
pH-sänkning och skärfasthet inom 24 tim-
mar. Rökningen sker vid maximal fuktighet 
för att aromerna ska tränga in snabbt och 

fyllningen måste göras fort innan smeten 
börjar stelna. Ingen metod för mathant-
verkare. 

ljumröKning fick bli den svenska benäm-
ningen på tyskans ”warm”-rökning. Här 
används upp till 50°C röktemperatur och 
80 % luftfuktighet. Röktiden är i regel en 
till tre timmar. Metoden var vanligare förr 
och främst för större värmebehandlade, 
hela bitar. Kan även användas får råkorvar 
som ska värmebehandlas senare. Vid 45°C 
koagulerar de första proteinerna vilket ger 
eftersträvad fasthet. Dock är detta även 
bakteriernas favorittemperatur. 

varmröKning säger vi i Sverige om det som 
på tyska motsvarar ”hetrökning”. Görs med 
60-90 C° röktemperatur och vid 40-50 % 
luftfuktighet. Det är en vanlig metod för 
värmebehandlad korv som ger bra balans 
mellan köttsmak och rökarom. Värme-
behandlade hela bitar varmröks först och 
lagas sedan färdiga i ånga eller vattenbad. 
Väljer man som industrin att använda ni-
tritsalt för färgens skull är färgeffekten hög 
vid denna temperatur. 

röKaromer är den modernaste metoden 
inom livsmedelsindustrin men där kom-
mer ingen rök i direkt kontakt med pro-
dukten. Hos aromtillverkaren fångas rök av 
stenkol upp i en vätska. På charkfabriken 
sprutas sedan produkterna med denna 
finfördelad flytande ”rök”. Metoden är 
förbjuden för ekologisk förädling, troligtvis 
på grund av att den är mycket energikrä-
vande. För charkindustrin är metoden 
snabb, lätthanterlig, kostnadseffektiv och 
lättare att standardisera. Sådana produkter 
måste innehållsdeklareras med ”rökarom” 
vilket alltså visar att det inte är fråga om ett 
hantverk.

Efter sitt långa faktaspäckade föredrag med 
många frågor från åhörarna bjöd Jürgen 
fram Sivert Rosenholm från Hällesjö chark. 
Han berättade om sina erfarenheter av tra-
ditionell basturökning och det blev ett bra 
exempel på att teorierna inte är rökridåer 
utan stämmer med den praktiska verklig-
heten också för de enklaste av rökar.
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Jürgen Körber inledde sitt föredrag med att fråga sig vad som är rökningens me-
ning, ursprung och tradition? Söder ut har lufttorkning varit en utbredd konserve-
ringsmetod i alla tider medan rökning är vanligare i norr. Vedtillgång och klimat är 
grundläggande orsaker men Jürgen hoppades med sitt föredrag kunna bidra med 
fler förklaringar.

Det traditionella kallrökhuset på Herrmanns-
dorf med eldningshuset nere till höger.

Friktionsrök på Gasthaaus 
Metzgeri zum Schneck, Bayern

Eldningshuset till 
Herrmansdorfers 
rökhus.


