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Loérdag

Jurgen: Respekten f6r djuren som bidragit till midnniskans utveckling dr viktig.
Nir djuren avlivas skall de inte uppleva smirta eller dngest. Om djuren utsitts f6r
detta innan slakt uppvisar ocksa kottet simre kvalitet. Livets energi aterspeglas i
kottet. Detta ser man ocksa i slaktvarmt kott.

Slaktvarmt kott har battre formaga att binda vatten med hjalp av salt och fett.
Nir kottet kyls forlorar det en del av de bindningsegenskaperna.

(Vid stora slakterier dr det svirt med varmstyckning. Kottet dr svdrare att stycka.)

Nir man anvinder slaktvarmt kott slipper man anvinda vissa tillsatser som annars
anvinds for att f6rhéja bindningsférmégan i kéttet.

Mjolksyra for att frimja mognaden, tillsitts 1 korvar. Det dr en arombildare, sinker
pH och ger stabilitet 4t produkten. Mjolksyra bildas ocksa vid nedbrytningen i
muskulaturen.

Icke 6nskvirda bakterier finns i tarmen samt utanpa djurkroppen.
Slakthygien och minsklig hygien 4r mycket viktig!

kollagen [-je: "n], kroppens dominerande form av bindvavsprotein. Kollagen bestar av
langa fibrer av hoptvinnade kedjor av aminosyror och kan uppna mycket hog hallfasthet,
som i kroppens senor och ledband. Tunnare fibrer av kollagen finns i alla organ och
vavnader och har en stédjande och sammanhéllande funktion.

Hos dldre slaktdjur omvandlas kollagenet sa att kottet blir segare, varfor det helst bor
tillagas genom kokning. Inom livsmedelsindustrin anvands industriellt nedbrutet
kollagen, i form av gelatin, som gelbildare.
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Kollagenhalten i kéttet dr beroende av hur mycket muskeln anvinds. Filén innehaller
lite kollagen och kinderna mycket. Mer kollagen finns nirmare lederna dn mitt i
muskeln.

Ju mer kollagen kéttet innehaller desto finare skiva i kéttkvarnen.

I Tyskland ér det lagstadgat vilka méngder av fett och kollagen som fér finnas i olika
korvar.

Muskeln bestar av protein, fett, kolhydrater(glykogen), mineraler och vatten.
Alla delar pa djuret ér lika vérdal

Man sorterar in kottet 1 olika klasser vid styckningen och f6r att gbra sin produkt
viljer man olika mangd ur dessa klasser, fran 1-4.

Inga synbara senor eller fett

Lite synliga senor och fett

Synligt fett och senor (ca 10% fett)
Halften kott, hilften senor/fett
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Att sortera pa detta sitt gér ocksa att man kan goéra en produkt med jamn kvalitet.

Med de magra bitarna (klass 1) kan man f6rhdja det visuella i korven. De mals pa en
grov skiva. Korven ser magrare ut och ger en kinsla av hog kvalitet.

Infrysning av kott

Hur linge man kan forvara kottet fryst beror pa fetthalten i kottet. Ju mer fett desto
kortare tid. Bakterierna somnar in under frysférvaringen men vaknar vid tining av
kottet. Tina i kylskapet, bade for att undvika att bakterierna vixer till och for att
behalla en bittre kvalitet pa kottet. Vid upptining tappar kéttet vitska och en snabb
upptining gbr att den miangden Skar samt att bakterierna har mycket vitska att
foroka sig 1.

Det dr bittre att frysa rivaran dn den firdiga produkten. Nedfrysningen skall ske
mycket snabbt, optimalt dr — 45° C.

Lammen

Lamm Siljebacka

Slaktvikt 17 kg, f6dd i april, hingd en vecka. Slaktad lite f6r tidigt, normalt i januari-
mars.

En blandning mellan Finullsfar och Dorset. Ekologisk produktion.

Tacklammen siljs, bagglammen slaktas.

Lammen dter bara gris fram till november dd de klipps och bérjar utfodras med
kraftfoder.

Priset pa lamm ér bittre under januari till juni 4n under hésten.

I besittningen pa 350 tackor har man tvd lammningar, en i april och en i november.
Novemberlammen slaktas i april-juni.

De lamm som f&ds i november ir inkorsade med Texel.




Lamm Tranhem
Slaktvikt 22 kg, hingd tre dagar. En fetare slaktkropp.

Nir djuret stuckits skall kéttet inte dtas utan att ha virmebehandlats.
Kiérntemperaturen skall vara 68-72°C. Listeria-, salmonella- och EHEC-bakterier
skall d6das.

Styckning
Man tar bort benen genom att skrapa bort benhinnan. Skir inte 1 kttet, férsok att
hélla det sd helt som méjligt.

Bogen ir en av de bista styckningsdetaljerna.
Av benen kan man koka fond.
Man kan alltsa ta till vara pa hela djurkroppen.




Olika korvtyper

Briihwurst

Slit korvsmet. Liknar var varmkorv.

Forbehandlas i varmrok 50-50° C 1 12 minuter. Virmebehandlas sedan i vatten till
kirntemperaturen ar 72° C.

God vatten- och fettbindande férmaga 1 kéttet. Slaktvarmt kott har den férmagan.
Innehall: 50% koétt varav halften nét, halften gris, 30%fett och 20% vatten. Kryddor
som muskotblomma, kummin, vitpeppar, salt och 16k. Is i kétthacken.

21-28 dagars hallbarhet.

Pris: 23-25 €

Robwnrst Ra korv

Processas genom att vatten exhaleras ur kéttet sa fort som mojligt. Salt och mjélksyra
tillsdtts. Syrahalten 1 korven 6kas. Lite vatten finns f6r bakterierna att vixa i.
Korvsmeten fylls i gristarm, pressas i formar, i kylrum. Kallrékning vid 20° C, paus,
kallr6kning, paus och kallr6kning. En process pd 14-21 dagar. Torkning inifran och
ut. 75-96% luftfuktighet

100% nottkott, varav 50% klass 4 och 50% klass 3.

Klass 4 hackas och klass 3 mals i kvarn. Blandas med salt, korianderfron, kummin,
svartpeppar och vitlok.

Pris: 28-30 €

Bredbar korv

50% kott

50% spick

vindger och vatten.

Inte sa kénslig, da den innehaller mindre vatten. Fettinnehallet dr hogre.
Kallrékning i 20°C under en vecka.

En relativt rd produkt.

Kochwurst — Kokkorv
Forkokta ingredienser

Lever

Spick

Kott — klass 4
Mals tillsammans.



Fryspunkt i kott -1,5° C

Lammpaté

Patésmeten temperatur skall ligga mellan — 1,5 till 2,0°C vid bearbetningen.
Detta for att undvika att proteinerna forstors.

Pausfunktion for att inte massan skall bli varm.

Skrapa lammlevern sé att gingarna blir synliga. Skir sedan bort dem. D4 blir det
ingen risk for bitter smak.

Ju mer lever desto fastare paté.
I denna anvinder vi 20% lever. Mer dn 40% dr f6r mycket.

Beredning
Levern mals forst pa skiva 3 (den finaste)

Blanda den malda levern med kryddorna.

Mal sedan 16k och timjan pa samma skiva. Blanda i smeten.
Kott klass 1, mal pa skiva 8

Kott klass 2, mal pa skiva 6

Spick, mal pa skiva 4



Lammbriiwurst

Smeten skall vara kall frin start. Koéttet kylt som ovan.
2 kg kott klass 4

8 kg kott klass 3

26 % fetthalt i produkten

Kottet och kryddorna blandas innan malningen. Blanda tills kottbitarna borjar klistra
1 varandra. Om man vill ha ytterligare smak av kryddorna kan kéttbitarna sta 2-3
dagar med kryddorna innan malningen. Mal pa skiva 4.

Borja bearbeta kottet (blanda) sa fort det kommer ur kéttkvarnen.

Fylls 1 korvsprutan. Se till att ingen luft finns med — fyll i fartarm, inte for fast.

Bindvivsandelen ér olika beroende pa var fettet sitter., buk (mjukt) rygg, bog, kind
(fast)

I medvurst och pastej anvinds mjukt fett, 1 salami fast.

Ister kan anvindas till stekning och som skydd 61 att behalla fuktigheten i en
produkt, t.ex. Parma-skinka, da den penslas pa 6ppna ytor.

Med hjilp av kéttsorteringen kan man bestimma vilken fetthalt en produkt skall ha.
Man blandar sa det blir den 6nska méingden.
Om man har slut pa en klassning tar man en annan och riknar om % fett.

Aldrig 16k i 14 kotv.
Om du anvinder vegetabilisk olja — tink pa att ta en med neutral smak.

Kryddor och salt

Anvind en mangfald av kryddor. Produktens firg paverkar ocksd om du viljer ljusare
eller morkare kryddor.

<4 g/kg av kryddor mede grovre partiklar

Kryddorna berdknas pa den firdiga smeten

16-20 g/ kg av salt (briuwurst 18-22 g/kg)

0,2-0,4 g/kg av chili (beroende pa chilins styrka)

En kryddvag dr viktigt att ha.

Charkprodukter som innehéller nitritsalt skall inte virmas 6ver 120° C. D4 bildas
nitrosaminer som ar cancerframkallande.

Juirgen anser att med god hygien behévs ingen nitrittillsats 1 saltet.

Ekonomi

In

Tva lamm, 39 kg a 56 kr/kg (inkl. moms) 2184 kr
Forpackningsmaterial

Summa 39 kg 2184 kr
Ut

Paté ca 12 kg a 280 kr 3 360 kr
Korv ca 10 kg a 200 kr 2 000 kr



Lar med fyll 3,7 kg a 200 kr 740 kr

Sadel 0,7 kg a 200 kr 140 kr
Benfritt kétt 3,5 kga 185 kr 650 kr
Summa  ca 30 kg 6 890 kr
Ben mm. 9kg X kr

Som kan anvindas till fond, som ocksa siljs
Vi har foradlat lammet minst 32 % genom att gora charkprodukter och

stycka det.

Priser
Tyskland

In

Lamm 7,50€
Gris 3,50-4,00€
Oxe 4,00€

Ut

Lammbkotlett 30-35€
Lammbkrona 30-35€
Rygg 40-45€
Chark, olika 23-30€

2009 irs charkuterister. ..




Hermannsdorfer

Hermannsdorfer har ett samarbete med nirliggande bonder. Vissa kriterier stalls upp
1 dialog med producenterna och man har utvecklat ett eget kvalitetssystem. Det finns
en Omsesidighet i lirandet. Man mots tva ganger per ar och utvecklar vidare.
Hermannsdorfer visar 6ppet sin ekonomi och vill girna vara till inspiration fér andra.

Leverantor—Hermannsdorfer—kund
Den s.k. Conveniencedelen (bekvimmat) dr den mest vixande inom forsiljningen.

Linkar

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 Edsgard



