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KOTT KAN FORADLAS TILL CHARKUTERIER DIREKT
EFTER SLAKT UTAN KYLLAGRING. DET GER BATTRE
VARMEBEHANDLADE PRODUKTER AN MED KYLLAGRAT
KOTT. DEN AVGORANDE FAKTORN AR KORT TID MELLAN
SLAKT OCH FORADLING. FORDELARNA AR MANGA.
BATTRE SMAK, KVALITET, HYGIEN OCH PRODUKTER
UTAN ONODIGA TILLSATSER.

ELDRIMNER BESOKTE SLAKT- OCH CHARKMASTAREN
JURGEN KORBER PA SIN HEMMAARENA,
HERRMANNSDORFER LANDWERKSTATTEN UTANFOR
MUNCHEN. DAR AR VARMKOTTSFORADLING VARDAG.
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nnan kylar och frysar gjorde sitt intag foriddlades alla
produkter av ett slaktat djur direkt pa slaktdagen.
Att gora korvar och skinkor av kétt som dnnu dr
slaktvarmt innebar en rad férdelar inom bland annat
hygien, smak och saftighet. Metoden ger bittre
mojligheter att avsta frdn onddiga tillsatser samtidigt
som kvaliteten kan bli pa topp. Det slaktvarma kottets
positiva egenskaper finns dar helt naturligt. Den
avgorande faktorn ér tiden eftersom fordelarna forloras
niér likstelheten, rigor mortis, intrader i musklerna.

I takt med framvaxten av storskaliga slakterier
stalldes andra krav pa volym och lagring som gjordes
mojliga genom kylforvaring. Det slaktvarma kottets
goda egenskaper gick ddrmed forlorade och ersattes med
tillsatser och tekniska lésningar.

- Men charkprodukter som tillverkas pa det
“moderna” sittet ndr aldrig den kvalitet som nér
slaktvarmt kott forddlas, sager Jirgen Korber och berittar
om Herrmannsdorfers grundare Karl Ludwig Schweisfurth
som utbildade sig till slakt-och charkméstare pa 40-talet.

Varmkottsforadling var det vanliga pa den tiden, innan
industrialiseringen slog igenom. Men sa f6ll kunskaperna
i glomska och framtiden stavades kyla och kemi. For
trettio dr sedan gjorde Karl Ludwig en helomvéndning,
overgav industrisparet och atervinde tillbaka till
hantverkstraditionen. Han ville 4terskapa hog kvalitet och
riktig smak och forde samman gammalt kunnande med
modern teknik. Jiirgen har fortsatt utvecklingen i samma
anda.

ATP SPELAR EN VIKTIG ROLL

Energiomvandlingen i levande muskler sker genom dmnet
ATP. Vid doden upphor syretillforseln till musklerna och
det bildas inget nytt ATP, pH-vérdet sjunker. Nér all ATP
har brutits ner far muskelcellerna i kroppen syrebrist och
likstelheten intrader.

- Genom att foradla charkprodukter fore likstelheten
kan ATP utnyttjas och det ar denna tidsrymd som ar
avgorande, inte temperaturen i kéttet, forklarar Jiirgen.
Med ATP kvar blir vattenhéllningsférmagan hogre
och emulsionsférmagan bittre. Kottets protein har
battre forméga att binda samman fett och vatten s
att produkterna blir saftigare, utan hackhjidlpmedel
och emulsionsmedel. Effekten gor sérskilt nytta i
produkter dar man vill halla vattenhalten hog, alltsé i
viarmebehandlade hela kéttbitar, korvar och andra kokta

produkter. Slaktvarmt kott kan dven anvéndas for att ge
extra smak och bindning i lufttorkade korvar. Men da
galler det att undvika vattenbinding och emulsion genom
att tillsdtta slatet sist. Fér matlagning anvands normalt
inte slaktvarmt kott. Metoden ger en rik smak utan stora
méngder kryddor eller smakférstirkare. Den som smakat
vet att charkuterier av slaktvarmt kott har en speciell
smak. Det dr "den femte smaken” umami som framtréder.

Vid industritillverkning och 6vergangen till kylda
kottravaror markte kunderna att nagot fattades — smaken,
och industrins intresse for fardiga kryddblandningar med
smakforstarkare vixte fram.

- Glutamat borjade anvindas for att efterlikna den
speciella varmkottssmaken” men den gér inte att fa fram
genom smakforstarkare och tillsatser. Rena kryddor dr
bittre 4n fardigblandningar, menar Jiirgen, och ger dven
battre kontroll pa innehallet och allergener.

Det finns hygieniska fordelar med varmkoéttsforadling
dé ravaran som foradlas dr sa farsk som det bara gar. Ingen
lagring mellan slakt, styckning och foradling. En lagre
bakteriebelastning ger lingre héllbarhet hos produkterna.
Jurgen uppskattar att en kokt skinka av slaktvarmt
kott har 25 procent langre héllbarhet jaimfort med en
’vanlig” skinka, férutsatt att alla 6vriga hygienfaktorer
dr lika. Det slaktvarma kottet innehéller aven en hogre
andel myoglobin, vilket ger en mer tilltalande firg pa
slutprodukten och nitrit kan reduceras till ett minimum.

Om djuren ér stressade i samband med slakten blir
tidsfonstret kortare eftersom ATP da bryts ner snabbare
och forstor de positiva egenskaperna. Man kan séga att
stress ger risk for kvalitetsfel. Nar bra djuromsorg ar extra
viktigt blir medvetenheten storre hos slaktarna. Det blir
lugnare och bittre for alla. Charkforetag som foriadlar
slaktvarmt behover dven tatare kontakt med uppfodarna
och far bittre kinnedom om djuren pa kopet.

Slakten gér till som vanligt, kroppar och organ
besiktas direkt i slakthallen innan de gér in i stycken.

For nya styckare kan det upplevas ovant att skéra i det
kroppsvarma kottet, men med tiden véger fordelarna over.
Det dr lattare att 16sa ut ben ur det smidiga kottet och de
slipper jobba i kalla rum med hinderna i kallt kott hela
tiden. Man har en viss kyla i styckrummet, vilket minskar
bakteriebelastningen, men for sjélva kottet 4r det tiden
mellan slakt och rigor mortis som &r avgorande, inte
temperaturen.
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Varmkaottsforddling dr
svart att organisera
industriellt och
metoden blir en
konkurrensfordel for
hantverksmdssiga
producenter. Att

ha alla steg under
samma tak ger storre
mdjlighet till bra
kontroll pa kvaliteten.
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TRADITIONELLA KUNSKAPER OCH MODERN TEKNIK
Vid styckning sorteras kott som ska gé vidare till
varmkottsforddling for sig. Kott till lufttorkade produkter
och butikskott gar vidare till kyld hantering. I stéllet for
att hdngmora hela djur moéras de ddlare detaljerna pa
andra sdtt. MOrningsbehéllare ger bra arom och hidngande
morning av storre partier pa ben fungerar bra. Jirgen ser
ingen anledning att hingmora detaljer som inte ska stekas.
Man kan éven lata utvalda djur, som yngre tjurar, g helt
till varmkottsforadling och dldre valmarmorerade delar
kan anvédndas helt till matlagningskott och kottfars.

Varmkottsforadling dr svart att organisera
industriellt och metoden blir en konkurrensférdel for
hantverksmassiga producenter. Att ha alla steg under
samma tak ger storre mojlighet till bra kontroll pa
kvaliteten.

- Det ar viktigt for vara kunder och vi kommunicerar
det till dem, beréttar Jirgen. Vi vill vara 6ppna med
innehallet och forklara hur vi jobbar utan syntetiska
tillsatser. I slutdindan dr smakskillnaden det avgorande.
Smak maste overbevisas, det 4r den som avgor kundernas
val.

Mekanismen att 16sa upp protein for att binda samman
det med fett och vatten i en emulsion 4r den samma
med slaktvarmt kott som med kyllagrat. Det 4r samma
faktorer som sdtter taket for hur mycket protein som
kan 16sas ut och hur bra bindningen kan bli, det vill sdga
salt, mekanisk bearbetning och kyla. Industriellt anvands
tillsatser som citrat och fosfat for att flytta gransen och
binda mer vatten. Med slaktvarmt kétt nds en ny niva av
saftighet pa naturlig vég.

Precis som nar man anvinder kyllagrat kott 16ser sig
proteinet i slaktvarmt kott bast vid laga temperaturer,
strax under noll grader. Vid malning eller snabbhackning
ar det alltsé bra att sinka temperaturen dven med
slaktvarmt kott. Skillnader ligger i att ATP finns kvar
fore likstelheten och gor vattenhallningsférmagan hogre,
emulsionen béttre och produkterna saftigare.

Hela forloppet fran slakt fram till emulsions-
framstillningen behover ske fore likstelheten intrdder
och mekanismerna dr motsvarande i hela sprutsaltade
bitar som tumlas. Enligt den lilla forskning som finns ror
det sig om runt 3-4 timmar for not och cirka 1 timme
och 15 minuter for gris. Erfarenhetsmissigt har Jirgen
konstaterat att ju lagre stressniva djuret har vid slakten,
desto mer tid har man pa sig. Han har sett att det gar
att gora bra korv av griskott dven 10 timmar efter slakt
om alla steg fungerat riktigt bra. Egenskaperna hos det
slaktvarma kottet kan dven bevaras genom infrysning. Ett
effektivt sétt ar att gora en grundsmet med salt och vatten
som fryses in och tas fram néar olika korvar ska tillverkas.
Aven infrysning av rent kott fore likstelheten bevarar
varmkottsegenskaperna.

— ATP-nedbrytningen fortsitter dven i frysen men
gar vildigt langsamt, efter ett halvar skulle kottet siakert
fungera bra, ér Jirgens gissning.

Jirgen kombinerar traditionella kunskaper med
modern teknik och anvinder flytande kvéve i snabbhacken
for chockfrysning. Pa sa sitt konserveras egenskaperna,
kottet blir till ett granulat. Det anvdnds sedan kommande

dagar och blandas d4 med lika delar nyslaktat kott. Pa

sa sdtt kan temperaturen lattare héllas nere i hacken

for basta emulsion samtidigt som produktkvaliteten
jamnas ut mellan dagarna. Att jobba med slaktvarmt

kott dr inte sédrskilt vanligt ens i den hér regionen som

har médnga charkuterier. Kunnandet bygger pa den
erfarenhet som finns hos smé foretag. Den vetenskap som
finns 4r gammal. Men Jiirgen ser ett 6kande intresse for
varmkottsforadling tack vare att eko-producenterna blir
fler och intresset att minska anvidndandet av tillsatser okar.
Om man bortser fran lagringstider i kyla dr det egentligen
inget som skiljer mot den vanliga slakten och férddlingen.
Det som krdvs av veterindren ar att kontrollen gors vid
ratt tidpunkt. I regioner dar metoden anvéinds finns
sarskilda regler. Det gér till exempel att fa dispens for att
transportera slaktvarma kroppar. Foradling av griskott kan
starta innan trikinprovet ar klart men produkterna far inte
sléppas ivdg innan provsvaret har kommit.

— Skulle ett prov visa sig positivt maste hela den
dagens produktion kasseras, men det har aldrig hint
konstaterar Jirgen medan han tar emot nya kottlador fran
styckrummet.

Foérr anvéindes naturligvis metoden ocksa pa gardar
i Sverige. Aven hir var man tvungen att ta tillvara hela
djuret pa slaktdagen. Det var inte en annorlunda metod,
utan det enda sattet. Kanske dr tiden mogen att lata
bortglémd kunskap bli modern framtid har ocksa. //

INGA KONSTIGHETER
ENLIGT VETERINAREN

Veterindren pa Herrmannsdorfer, Viktor Michael,
kommer for besiktning lagom nér dagens slakt
bérjar bli klar klockan sju pa morgonen. Kroppar-
na héngerislakthallen, organen druppkrokade pa
rad och mag- och tarmpaketen dr upplagdaitarm-
renseriet som ar en del av slakteriet.

- Jag kontrollerar fem till sex slakterier, for-
klarar Viktor Michael. De andra é&r lite mindre
och kyler slaktkropparna sa dér gors kontrollen
i kylrummen, det ar den stérsta skillnaden. Hit
till Herrmannsdorfer Landwerkstatten maste jag
komma i samband med sjalva slakten.

Kvéllen fore var han ocksa pa plats for att be-
sikta djuren levande.

Foérutom jobbet med den officiella kottkon-
trollen arbetar Victor Michael for en privat praktik.

- Det &r en fordel att jag kdnner till gdrdarna
som djuren kommer ifran, jag vet att de brukar
vara friska.

Sa snart besiktningen &r klar och kropparna
stamplade gar de rakt in i styckrummet déar per-
sonalen &rredo att sdtta igdng. Han ser inte nagra
problem ur sitt veterinadrperspektiv.

- Eftersom processen ar sa snabb blir det
har mer hygieniskt. Det ar ingen skillnad pa vad
som ska kontrolleras jamfért med andra slakterier
och kunskaperna som behdvs vid besiktning infor
varmkottsférddling ingar i den vanliga veterinér-
utbildningen, inga konstigheter. P4 Herrmanns-
dorfer ar det speciellt att de tar vara pa alla tar-
mar som gar, det ar inte vanligt.

Nar veterindren ar klar for dagen och sitter
vid fikat valjer han garna produkter av slaktvarmt
kott.

- Ja, visst, det ar tydlig skillnad pa smaken.
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