BEDOMNINGSKRITERIER

BRANSCH
Charkuteri

KLASSER

Lufttorkad korv
Varmebehandlad korv

UTSEENDE

KONSISTENS

SMAK OCH DOFT

- Enhetlighet hos fjalstrets farg
samt snittyta

- Fettets mangd och fordelning

- Haligheter eller andra
deformationer

God sammanhallning mellan
det magra och feta innehallet

Farsens saftighet

Fettets konsistens

- Grundsmaker: s6tma, sélta,
syrlighet och beska

- Intensitet i smakaromer

- Smaksattning som kryddor,
alkohol

- Tradighet
- Brist pa sammanhallning - Harda bitar - Karaktar
- Form - Tjocklek — jamn torkning - Eftersmak
(endast lufttorkad korv) - Balans
- Defekter som hadrsken smak
- Ren doft
- Intensitet i doft
- Defekter som harsken eller
obehaglig lukt
MAX 5 POANG MAX 5 POANG MAX 10 POANG

OBS! Ta dven héansyn till korvens tjocklek vid bedémning av lufttorkad korv. Ju tjockare korv, desto

svarare att torka.

ELDRIMNER

Nationellt resurscentrum

for mathantverk



