Roken som krydda

JURGEN KORBER

Jiirgen Korber inledde sitt foredrag med att fraga sig vad som dr rokningens me-

ning, ursprung och tradition? Soder ut har lufttorkning varit en utbredd konserve-
ringsmetod i alla tider medan rékning ar vanligare i norr. Vedtillgang och klimat dr
grundldggande orsaker men Jiirgen hoppades med sitt foredrag kunna bidra med

fler forklaringar.

Rokning ger en konservering av produk-
tens yta, resten av kottet kraver konser-
vering pa annat sétt som saltning, syrning
eller sinkt aw-varde, alltsa minskat vat-
teninnehall. Man kan tala om att rokning

i kombination med upphettning och tork-
ning ger en hirdningseffekt som en “sekun-
dér hud” eller "fjalster”. Forutom ytkonser-
veringen ger rokning aromatisering, alltsa
smaksittning. Rokpartiklarna binds till
proteinets aminosyror och kollagen i pro-
dukten. Konsistens och utseende férandras
ocksa. Fargen hos den fardiga produkten
avgors av hur stabil och yttorr den var fore
rékningen vilket ocksé dr avgorande for
eventuell firgeffekt av nitrit.

Den kraftiga och bastant smak som rok-
ning ger kommer fran partiklarna i roken.
De dr i bade i fast, flytande och gasform
och rok innehaller 6ver 1 000 bestandsde-
lar. Den huvudskaliga konserveringseffek-
ten bestar i att oxidation férhindras. Hos
skinkor av spansk eller italienska typ som
enbart lufttorkas gulnar det ytliga fettet
snabbare dn hos en rokt produkt.

Olika traslag har olika egenskaper och
arom. Huvudsakligen anvénds 16vtrad som
bok, ek, ask och al. Aven bjork kan an-
véndas men bor barkas. En kan mojligtvis
anvindas som "tilldggskrydda” och passar
framst for fisk. Ett exempel pa att flera
tréslag kan blandas dr den traditionella
Schwarzwalderschinken fran sydtyskland.
Den roks bade hart och linge och far en
svart yta. Bade 16v- och barrved som bok
och rotved av gran anvénds. Charkuteris-
tens hemlighet ligger i sjélva blandningen
av tradslag.

Halsoaspekter

Rokta produkter har generellt daligt rykte
nér det géller hélsoaspekter. Det avgorande
dr glodtemperaturen, alltsa temperaturen
ijust den yta dér roken uppstér. Halls den
under 300C° blir forekomsten av can-
cerframkallande benzpyrener och andra
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PAH:er (ldnga kol-vitekedjor) betydligt
lagre én vid hogre temperaturer. PAH upp-
star vid all organisk forbrédnning och som
mest vid 400-800°C. Glodtemperaturer
under 400°C ger ocksa viss sidkerhet och
temperaturen regleras med syretillforsel.
Aven roktid spelar in sa grundregeln ar
att aldrig roka langre dn vad som &r nod-
véndigt for att uppna onskad effekt. Lang
rokning ger dven en mera svarsmaélt pro-
dukt och halten av nyttiga proteiner som
licin minskar. Jirgens charkuteri maste
skicka in sina rokta produkter for analys en
gang per ar och grinsvérdet dér max 1 PPM
Benzpyren (motsvarar 1g/ton). Ytan far
alltid hogst belastning av féroreningar sa
méngden Benzpyren paverkas naturligtvis
av om fjélstret ska étas eller inte. Analysen
gors pa det av produkten som ska dtas.

For att minimera de skadliga effekterna
finns regler att halla sig till. Rok med
kortast mojliga tidsfaser, undvik sot och
tjdra pa produkter och héll rent. Se till att
produkterna inte kommer i ber6éring med
véggar och upphdngningsanordningar. Hall
lag forbréanningstemperatur och anvénd
tillrackligt kyld rok vid kallrokning. Vedens
fukthalt och hur den staplas paverkar
ocksa glodtemperaturen. Elda inte direkt
under produkterna vilket var vanligt forr.

Hos Jirgen har man 16st detta med
ett litet eldningshus varifran roken leds i
betongror ca 25 meter langt och kommer
upp i rokhuset. Dér nar roken som hogst
28°C vid intensiv eldning. Aromen frdn en
traditionell rok skiljer sig mycket fran en
modern anldggning och Jiirgen menade att
traditionella metoder kommer att bli fram-
tidsvagen eftersom elpriset forr eller senare
kommer 6verstiga ravarupriset.

Fuktighet viktig for smaken i alla
slags rokar

Forutom rokens sammansittning och
intensitet har luftfuktigheten och pro-
duktens ytfuktighet stor betygelse for

aromatiseringen. Fuktighet avgor bade
hur mycket partiklar som fastnar pa ytan
och i vilken grad partiklarna tranger in i
kottet. Intrangningen beror pa hur 6ppen
eller stangd kottytan ér vilket ocksa beror
pa fuktighet. Hogre fukthalt ger bade mer
vidhéftning och 6ppnare yta. I borjan inne-
haller produkterna mer vatten och darfor
ska rokningen vara forsiktigare i starten
med kortare rokperioder och langre vilo-
perioder.

Moderna glodrokar

Roktemperaturen regleras med syreméangd
som styrs av till- och avluftventilerna. I
moderna kombianldggningar framstélls r6-
ken pa andra olika sédtt men det &r glodrok
dven om det inte finns nagon pyrande
brasa.

I friktionsrokar pressas en vedbit mot
ett snabbroterande hjul. Glodtemperatu-
ren avgors av friktionen vilken regleras av
trycket mot hjulet och rotationshastighet.
I friktionsrokar ar det enkelt att hélla glod-
temperaturen under 400°C som &r en lag
temperatur och metoden lampar sig valdigt
bra for kallrokning eftersom den ger en
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I angrokar blases en luft- och angbland-
ning pé ca 300°C genom triflisor. Det
skapar en rok utan fasta partiklar som tjéra
och aska och med den laga glodtempera-
turen haller man sig enkelt under benz-
pyrengransvirdet. Metoden passar bara
vissa produkter eftersom temperaturen i
rokskapet bli 80-100°C. Vissa naturtarmar
som tunntarm av far kan bli harda och sega
med andra metoder men passar bra har.

I fludicationsrokar blases en varmluft-
strom genom tréflis i en rektor.

Vad som ér rétt varde for luftfuktighet och
andra faktorer beror pa vilken produkt
som framstalls. For lufttorkade korvar som
kallroks galler t.ex. alltid grundregeln att
undvika torkrand, alltsa uttorkning av ytan,
aven under rokningsfaserna. Det géller att
anpassa rokningen till produkten eftersom
det dr kombinationen av produkten i sig
och roken i sig som avgor resultatet.

Rokningsmetoderna indelas efter
temperatur

Det dr rokens temperatur i skapet som ar
utgangspunkten for indelningen i olika
rokningsmetoder. Det visade sig att Jirgen
presenterade fler metoder én kall- och
varmrokning som ahorarna var bekanta
med. For att reda ut begreppen fick vi helt
enkelt enas om svenska namn for de 6vriga
varianterna.

KALLROKNING innebir 12- 24°C réktempe-
ratur. Metoden passar sdrskilt bra for hela
skinkor och lufttorkade korvar. Under
startfasen ska luftfuktigheten vara hogre,
ca 90% och i vart fall inte under 75%. Det
brukar ge sig sjélvt eftersom produkterna
har ett hogre fuktinnehall i starten och
avger vatten till luften. Om produktens yta
ar for torr finns risk for sprickbildning med
mogellillvaxt. Kottets fargamne mioglobin
reagerar bade pa felaktig luftfuktighet och

pé rok. Kallrokning av gris gér bra till 24°C
och dven en kortvarig temperaturékning
till 28°C kan anvdndas for att stabilisera
fargen. En sddan temperaturh6jning mot-
svarar den som gors vid traditionell tork-
ning av skinkor genom att de hings ut en

i varsolen en dag. Korvar kallroks vid max
20°C, annars riskerar fettet att borja smal-
ta. Genom att hélla temperaturen under
20°C blir dven bakterietillvixten lagre.

I vilken skede en lufttorkad korv eller
“salami” ska kallrokas beror pa vilken typ
av rok som anvinds. For en friktionsrok

dr 5-10 min rokning per dygn ldmpligt i
starten. Roken himmar utvecklingen av
det slemlager med bakterietillvixt som
uppstar vid for hog luftfuktighet. Gene-
rellt géller kortare och glesare rokfaser

i borjan och intensivare rokning senare
under mogningen. Orsaken &r alltsé att
nér produkten blivit torrare tar den at sig
mindre roksmak. Under eftermognaden,
alltsa da aw-vérdet &r firdigsankt och sma-
ken ska utvecklas, kan man roka vaxelvis
med 10 minuters perioder av rok/vila i en
friktionsrok. Aven kontinuerlig litt rok gar
bra. Vixlingen mellan klimatisering, alltsa
vilofas med fuktutjamning mellan pro-
dukten och luften, samt rokfaser beror pa
produkternas storlek eller kaliber och total
mognadstid. Rokningstiden kan variera
mellan dagar och flera veckor. Schwarz-
wald Schinken som ndmnts ovan roks t.ex.
hela tva veckor.

Aven blodkorv och bredbara leverkorv
kan kallrokas, da under 20°C. En annan
produkt som kan kallrokas ar sa kallad
"Brith Dauer Wurst” Det dr en emulsions-
korv som forst virmebehandlas till 72°C
karntemperatur och sedan kyls. Dérefter
eftertorkas den till 30 % viktminskning och
kan kallrokas mot slutet av torkningen.
Detta ger en produkt med ldng hallbarhet
eftersom den konserveras genom véirme-
behandling och dérefter ges en eftersta-
bilisering genom torkning. Smeten gors
med mindre méngd tillsatt vatten eller is,
minst 5-10% lagre an for vanlig emulsions-
smet. Fetthalten ska vara 30-35%. Det blir
en saftig korv som &r enkel och snabb att
tillverka utan avancerad utrustning, Ca-
banossi ér ett valkdnt exempel. Typen kan
varieras genom att blanda grovre ilaggsbi-
tar av magert kott i grundsmeten. Den kan
aven eftertorkas utan rokning men da blir
risken for mogel hogre och den kraftiga
smaken uteblir.

KLIMAT- ELLER FUKTROKNING, sker vid 24-25C°
och nidra nog mittad luftfuktighet. Det

hér ar en industriell metod for lufttorkade
korvar som kréver tillsatsen GDL. Det dr
en isolerad syra av druvsocker som fung-
erar som startkultur men ger mycket snabb
pH-sénkning och skérfasthet inom 24 tim-
mar. Rokningen sker vid maximal fuktighet
for att aromerna ska trdnga in snabbt och

fyllningen maste goras fort innan smeten
borjar stelna. Ingen metod f6r mathant-
verkare.

LJUMROKNING fick bli den svenska benim-
ningen pé tyskans "warm”-rokning. Har
anvénds upp till 50°C roktemperatur och
80 % luftfuktighet. Roktiden ar i regel en
till tre timmar. Metoden var vanligare forr
och framst for storre virmebehandlade,
hela bitar. Kan dven anvidndas far rakorvar
som ska virmebehandlas senare. Vid 45°C
koagulerar de forsta proteinerna vilket ger
efterstravad fasthet. Dock ér detta éven
bakteriernas favorittemperatur.

VARMROKNING siger vi i Sverige om det som
pé tyska motsvarar "hetrokning” Gors med
60-90 C° roktemperatur och vid 40-50 %
luftfuktighet. Det 4r en vanlig metod for
viarmebehandlad korv som ger bra balans
mellan kottsmak och rokarom. Vdrme-
behandlade hela bitar varmroks forst och
lagas sedan fardiga i anga eller vattenbad.
Viljer man som industrin att anvdnda ni-
tritsalt for fargens skull ar firgeffekten hog
vid denna temperatur.

ROKAROMER #r den modernaste metoden
inom livsmedelsindustrin men dar kom-
mer ingen rok i direkt kontakt med pro-
dukten. Hos aromtillverkaren fangas rok av
stenkol upp i en vitska. P4 charkfabriken
sprutas sedan produkterna med denna
finfordelad flytande "rok” Metoden ar
forbjuden for ekologisk forddling, troligtvis
pé grund av att den dr mycket energikré-
vande. For charkindustrin d4r metoden
snabb, litthanterlig, kostnadseffektiv och
lattare att standardisera. Sddana produkter
maste innehallsdeklareras med "rokarom”
vilket alltsd visar att det inte ar fraga om ett
hantverk.

Efter sitt langa faktaspackade foredrag med
madnga fragor fran dhorarna bjod Jirgen
fram Sivert Rosenholm fran Hillesjo chark.
Han beréttade om sina erfarenheter av tra-
ditionell basturékning och det blev ett bra
exempel pé att teorierna inte dr rokridaer
utan staimmer med den praktiska verklig-
heten ocksa for de enklaste av rokar.

Eldningshuset till
Herrmansdorfers
rokhus.




