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Lördag 
Jürgen: Respekten för djuren som bidragit till människans utveckling är viktig.  
När djuren avlivas skall de inte uppleva smärta eller ångest. Om djuren utsätts för 
detta innan slakt uppvisar också köttet sämre kvalitet. Livets energi återspeglas i 
köttet. Detta ser man också i slaktvarmt kött. 
Slaktvarmt kött har bättre förmåga att binda vatten med hjälp av salt och fett. 
När köttet kyls förlorar det en del av de bindningsegenskaperna. 
(Vid stora slakterier är det svårt med varmstyckning. Köttet är svårare att stycka.) 
 
När man använder slaktvarmt kött slipper man använda vissa tillsatser som annars 
används för att förhöja bindningsförmågan i köttet. 
 
Mjölksyra för att främja mognaden, tillsätts i korvar. Det är en arombildare, sänker 
pH och ger stabilitet åt produkten. Mjölksyra bildas också vid nedbrytningen i 
muskulaturen. 
 
Icke önskvärda bakterier finns i tarmen samt utanpå djurkroppen. 
Slakthygien och mänsklig hygien är mycket viktig! 
 

kollagen [-je:´n], kroppens dominerande form av bindvävsprotein. Kollagen består av 
långa fibrer av hoptvinnade kedjor av aminosyror och kan uppnå mycket hög hållfasthet, 
som i kroppens senor och ledband. Tunnare fibrer av kollagen finns i alla organ och 
vävnader och har en stödjande och sammanhållande funktion. 

Hos äldre slaktdjur omvandlas kollagenet så att köttet blir segare, varför det helst bör 
tillagas genom kokning. Inom livsmedelsindustrin används industriellt nedbrutet 
kollagen, i form av gelatin, som gelbildare. 
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Kollagenhalten i köttet är beroende av hur mycket muskeln används. Filén innehåller 
lite kollagen och kinderna mycket. Mer kollagen finns närmare lederna än mitt i 
muskeln. 
Ju mer kollagen köttet innehåller desto finare skiva i köttkvarnen. 
I Tyskland är det lagstadgat vilka mängder av fett och kollagen som får finnas i olika 
korvar. 
 
Muskeln består av protein, fett, kolhydrater(glykogen), mineraler och vatten. 
 
Alla delar på djuret är lika värda! 
Man sorterar in köttet i olika klasser vid styckningen och för att göra sin produkt 
väljer man olika mängd ur dessa klasser, från 1-4. 
 

1. Inga synbara senor eller fett 
2. Lite synliga senor och fett  
3. Synligt fett och senor (ca 10% fett) 
4. Hälften kött, hälften senor/fett 
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Att sortera på detta sätt gör också att man kan göra en produkt med jämn kvalitet. 
 
Med de magra bitarna (klass 1) kan man förhöja det visuella i korven. De mals på en 
grov skiva. Korven ser magrare ut och ger en känsla av hög kvalitet. 
 
Infrysning av kött 
Hur länge man kan förvara köttet fryst beror på fetthalten i köttet. Ju mer fett desto 
kortare tid. Bakterierna somnar in under frysförvaringen men vaknar vid tining av 
köttet. Tina i kylskåpet, både för att undvika att bakterierna växer till och för att 
behålla en bättre kvalitet på köttet. Vid upptining tappar köttet vätska och en snabb 
upptining gör att den mängden ökar samt att bakterierna har mycket vätska att 
föröka sig i. 
Det är bättre att frysa råvaran än den färdiga produkten. Nedfrysningen skall ske 
mycket snabbt, optimalt är – 45° C. 
 
Lammen 
Lamm Säljebacka 
Slaktvikt 17 kg, född i april, hängd en vecka. Slaktad lite för tidigt, normalt i januari-
mars. 
En blandning mellan Finullsfår och Dorset. Ekologisk produktion. 
 
Tacklammen säljs, bagglammen slaktas.  
Lammen äter bara gräs fram till november då de klipps och börjar utfodras med 
kraftfoder. 
Priset på lamm är bättre under januari till juni än under hösten. 
I besättningen på 350 tackor har man två lammningar, en i april och en i november. 
Novemberlammen slaktas i april-juni. 
De lamm som föds i november är inkorsade med Texel. 
 

 
 

 



 4 

Lamm Tranhem 
Slaktvikt 22 kg, hängd tre dagar. En fetare slaktkropp. 
 
När djuret stuckits skall köttet inte ätas utan att ha värmebehandlats. 
Kärntemperaturen skall vara 68-72°C. Listeria-, salmonella- och EHEC-bakterier 
skall dödas. 
 
 
Styckning 
Man tar bort benen genom att skrapa bort benhinnan. Skär inte i köttet, försök att 
hålla det så helt som möjligt. 
 
Bogen är en av de bästa styckningsdetaljerna. 
Av benen kan man koka fond. 
Man kan alltså ta till vara på hela djurkroppen. 
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Olika korvtyper 
Brühwurst 

Slät korvsmet. Liknar vår varmkorv. 
Förbehandlas i varmrök 50-50° C i  12 minuter. Värmebehandlas sedan i vatten till 
kärntemperaturen är 72° C. 
God vatten- och fettbindande förmåga i köttet. Slaktvarmt kött har den förmågan. 
Innehåll: 50% kött varav hälften nöt, hälften gris, 30%fett och 20% vatten. Kryddor 
som muskotblomma, kummin, vitpeppar, salt och lök. Is i kötthacken. 
21-28 dagars hållbarhet. 
Pris: 23-25 € 
 
Rohwurst Rå korv 

Processas genom att vatten exhaleras ur köttet så fort som möjligt. Salt och mjölksyra 
tillsätts. Syrahalten i korven ökas. Lite vatten finns för bakterierna att växa i. 
Korvsmeten fylls i gristarm, pressas i formar, i kylrum. Kallrökning vid 20° C, paus, 
kallrökning, paus och kallrökning. En process på 14-21 dagar. Torkning inifrån och 
ut. 75-96% luftfuktighet 
 
100% nöttkött, varav 50% klass 4 och 50% klass 3. 
Klass 4 hackas  och klass 3 mals i kvarn. Blandas med salt, korianderfrön, kummin, 
svartpeppar och vitlök. 
Pris: 28-30 € 
 
Bredbar korv 
50% kött 
50% späck 
vinäger och vatten. 
Inte så känslig, då den innehåller mindre vatten. Fettinnehållet är högre. 
Kallrökning i 20°C under en vecka. 
En relativt rå produkt. 
 
Kochwurst – Kokkorv 

Förkokta ingredienser 
 
Lever 
Späck 
Kött – klass 4 
Mals tillsammans. 
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Söndag 
Fryspunkt i kött -1,5° C 
 
 
Lammpaté 
Patésmeten temperatur skall ligga mellan – 1,5 till 2,0°C vid bearbetningen. 
Detta för att undvika att proteinerna förstörs. 
Pausfunktion för att inte massan skall bli varm. 
 
Skrapa lammlevern så att gångarna blir synliga. Skär sedan bort dem. Då blir det 
ingen risk för bitter smak. 
 
 
 
Ju mer lever desto fastare paté. 
I denna använder vi 20% lever. Mer än 40% är för mycket. 
Beredning 
Levern mals först på skiva 3 (den finaste) 
Blanda den malda levern med kryddorna. 
Mal sedan lök och timjan på samma skiva. Blanda i smeten. 
Kött klass 1, mal på skiva 8 
Kött klass 2, mal på skiva 6 
Späck, mal på skiva 4 
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Lammbrüwurst 
Smeten skall vara kall från start. Köttet kylt som ovan. 
2 kg kött klass 4 
8 kg kött klass 3 
26 % fetthalt i produkten 
 
Köttet och kryddorna blandas innan malningen. Blanda tills köttbitarna börjar klistra 
i varandra. Om man vill ha ytterligare smak av kryddorna kan köttbitarna stå 2-3 
dagar med kryddorna innan malningen. Mal på skiva 4. 
Börja bearbeta köttet (blanda) så fort det kommer ur köttkvarnen. 
Fylls i korvsprutan. Se till att ingen luft finns med – fyll i fårtarm, inte för fast. 
 
 
 
Bindvävsandelen är olika beroende på var fettet sitter., buk (mjukt) rygg, bog, kind 
(fast) 
I medvurst och pastej används mjukt fett, i salami fast. 
 
Ister kan användas till stekning och som skydd för att behålla fuktigheten i en 
produkt, t.ex. Parma-skinka, då den penslas på öppna ytor. 
 
Med hjälp av köttsorteringen kan man bestämma vilken fetthalt en produkt skall ha. 
Man blandar så det blir den önska mängden. 
Om man har slut på en klassning tar man en annan och räknar om % fett. 
 
Aldrig lök i rå korv. 
Om du använder vegetabilisk olja – tänk på att ta en med neutral smak. 
 
Kryddor och salt 
Använd en mångfald av kryddor. Produktens färg påverkar också om du väljer ljusare 
eller mörkare kryddor. 
<4 g/kg av kryddor mede grövre partiklar 
Kryddorna beräknas på den färdiga smeten 
16-20 g/ kg av salt  (brüwurst 18-22 g/kg) 
0,2-0,4 g/kg av chili (beroende på chilins styrka) 
En kryddvåg är viktigt att ha. 
 
Charkprodukter som innehåller nitritsalt skall inte värmas över 120° C. Då bildas 
nitrosaminer som är cancerframkallande. 
 
Jürgen anser att med god hygien behövs ingen nitrittillsats i saltet. 
 
Ekonomi 
In 
Två lamm, 39 kg à 56 kr/kg (inkl. moms)  2 184 kr 
Förpackningsmaterial     
Summa 39 kg   2 184 kr 
Ut 
Paté ca 12 kg à 280 kr   3 360 kr 
Korv ca 10 kg à 200 kr  2 000 kr 
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Lår med fyll  3,7 kg à 200 kr     740 kr 
Sadel   0,7 kg à 200 kr     140 kr    
Benfritt kött    3,5 kg à  185 kr     650 kr 
Summa ca 30 kg   6 890 kr 
Ben mm.    9 kg        X kr  
Som kan användas till fond, som också säljs 
Vi har förädlat lammet minst 32 % genom att göra charkprodukter och 
stycka det.   
 
Priser 
Tyskland 
In 

Lamm 7,50€ 
Gris 3,50-4,00€ 
Oxe 4,00€ 
 
Ut 

Lammkotlett 30-35€ 
Lammkrona 30-35€ 
Rygg 40-45€ 
Chark, olika 23-30€ 
 
 
 
2009 års charkuterister… 
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Hermannsdorfer 
Hermannsdorfer har ett samarbete med närliggande bönder. Vissa kriterier ställs upp 
i dialog med producenterna och man har utvecklat ett eget kvalitetssystem. Det finns 
en ömsesidighet i lärandet. Man möts två gånger per år och utvecklar vidare.  
Hermannsdorfer visar öppet sin ekonomi och vill gärna vara till inspiration för andra. 
 
 Leverantör→Hermannsdorfer→kund 
 
Den s.k. Conveniencedelen (bekvämmat) är den mest växande inom försäljningen. 
 
Länkar 
www.svenskkottinformation.se 
http://www.eldrimner.com/1571.chark.html 
http://www.eldrimner.com/5492.artiklar+reportage_om_chark.html 
www.hermannsdorfer.de 
 
Vid pennan, 
Margareta Edsgård 
 


