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dre charkforetag.

svenska siger vi ofta lufttorkning.
Torkat kétt kan dven handla om
kott som dr snabbare torkade och
vid hogre temperaturer vilket ofta
ger en hardare produkt som ir
mer salt. Kortfattat innehéller me-
toden féljande steg: saltning, salt-
utjimning, eventuellt kallrékning,
torkning och mogning. Torktiden
ir 1dng, ca 3 veckor for korv och
minst 4 manader for en skinka,
men tiden beror naturligtvis av
storleken pa kottbiten och andra

SpEkekOtt Referat fran kurs i spekning

I Norge dr spekemat en viktig produkt som
man ater till vardag och fest. Spekepglser,
spekeskinka och fenalar har en lang tradi-
tion och tillverkas av bade stdrre och min-

TEXT och FOTO: Anna Berglund

tad lake, men iven svagare koncentratio-
ner kan vara dnskvirt till vissa produkter.
Till vilt kan man vilja ha en svagare lake,
men d3 méste man forlinga tiden. En
mittad saltlake har fatt s3 mycket salt att
den inte kan 16sa upp mer salt, da ligger
sig saltet p& botten. Om man ir osiker p3
sin vattenkvalité bér man koka vattnet.

Saltning i vakuumpdse — Den mest
kontrollerbara metoden. Man stoppar ner
den putsade kottbiten i en vakuumpése
och hiller ner salt och socker. 30g salt/
kg kott och 3-5g socker. Man lagger in

Kursledaren Arne Bratberg berattar ”Spekemat er ikke
bare tgrkat kjgtt utan et saltat og langtidsmodnet kjgtt
som utvikler en egen aroma, smak og konsistense.”

pésarna i kylrum och vinder d3 och da.
Processen ir firdig pa 3-4 veckor. Det gor
inte s& mycket om det blir ndgra veckor

parametrar. For en 8 kilos skinka
kan tiden se ut s hir: 40 dagar
saltning, 40 dagar saltutjimning

Samma sorts produkter tillverkas dven

i Italien, t.e.x. Parmaskinka och i Spa-
nien. [ Sverige finns ocksé tradition pa
spickekorv och spickeskinka samt i den
samiska traditionen torrkétt, men me-
toden har inte bevarats eller utvecklats
lika mycket som i Norge. En viktig del av
spekeprocessen dr mogningen. Det bety-
der att kottet torkas under lang tid som
ger produkten en mjuk konsistens och en
syrlig smak och flera andra aromer hinner
utvecklas.

Den 9-10 februari genomforde Soka
Gammalt — Skapa Nytt-projektet en kurs
i spekning pa Berg Gard pa Inderoy i
Nord-Tréndelag med Arne Bratberg som
kursledare. Arne ir utbildad inom styck-
ning och chark och har varit konsulent
och radgivare till charkforetag i ménga
ar. Idag 4r han avdelningschef och lirare
pa Steinkjer Videregiende skole (gym-
nasieskola) dir de har charkutbildning.
Kursen var en introduktion till spekning
av kott. Den inkluderade inte korvar. Vi
hade praktiska pass om urbening av kétt,
nitning, hygien och provade p4 olika
saltmetoder.

Vad ar spekekott?
Spekning 4r en metod som handlar om
langsamt torkade kottprodukter. P4
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och 10 méanaders torkning/mog-
ning, alltsé kan det ta cirka ett &r.

Saltning

I Norge har man tradition med hég
mingd salt. I Italien och Spanien har man
ligre mingder salt. I spansk spekeskinka
finns det ca 2-3% salt i slutprodukten. I
norsk spekeskinka finns det 9-10% salt

i slutprodukten. Variationen ir mellan
30-50g salt/kg kott vid insaltningen. Det
finns flera olika saltmetoder:

Torrsaltning — Man ligger ner kottet i
en back med salt och gnider kéttbiten
med salt runtom. Tillsitt 5g socker/
kg kott i saltet. Tiden varierar med salt-
mingden. Skinka med sval forlinger
tiden. Man vinder kéttet nigon géng
per dygn. Banka och knada kottet lite.
Riktlinjer tid: ilg, ren, vilt ca 2-3 dygn/kg
kott. Forsok gora kottstyckena lika stora
s4 att tiden blir lika vid samma saltning.

Lakesaltning — ir salt 16st i vatten. La-
kesaltning ir lite littare att kontrollera in
torrsaltning. Blanda 3 kg salt med 10 liter
vatten.Tillsatt 3-5 % socker per liter lake.
Man skir bort blodigt kétt och torkar av
kottbiten. Kottbitarna méste tickas helt
av saltlaken. Om kéttet varit fryst tar det
it sig saltet lite fortare. Tid: ca 4-5 dygn/
kg kott. Man brukar anvinda samma salt-
lake flera génger, men det ar viktigt att
fylla p4 salt i laken eftersom det férsvin-
ner. Det sikraste ir att anvinda en mit-

lingre. Flexibelt. Det behovs ingen saltut-
jaimningstid.

Det finns andra saltmetoder men alla
passar inte for spekemat. Tummelsaltning
ir en industriell metod som ir snabb och
kontrollerbar men passar inte for mat-
hantverk. Adersaltning, som betyder att
man sprutar in saltlake i skinkans bloda-
dror passar inte for spekemat eftersom vi
onskar minska kottets vitskeinnehall.

Socker

Man brukar tillsitta lite socker i samband
med saltningen, ca 5g/kg kétt, vid torr-
saltning. Sockret beh6vs som niring till
mjolksyrebakterierna under mognings-
fasen och sinker pH p4 ett positivt sitt.
Det bidrar dven med lite smak och firg
till produkten. Men man kan utesluta
sockret ocksd, det finns lite socker/kolhy-
drater i kott naturligt. Kétt utan socker
far lite griare firg, det mirks mer pa
fliskkott och mindre pa nét och vilt.

Saltutjamning

En fas som foljer efter torrsaltning eller
lakesaltning. For att saltningen ska sprida
sig i hela kottbiten, utan att det blir for
salt, behover kottet ligga i kyla utan salt
lika 1ang tid som saltningstiden. K&ttet
ska ligga morkt och kallt, O till +4°C.



Rokning

Man kan vilja att géra spekeprodukter
med eller utan rékning. I Norge har

det varit storre tradition pa rékning i
kustomrédena, dir luftfuktigheten varit
storre 4n i inlandet. Rokning ger fin firg
och fin arom och sinker pH pé ytan av
produkten. Dessutom finns det giftim-
nen i réken som hindrar mogeltillvixt pa
produkten. Det ir kallrékning som giller.
Om man har en rékbastu, som framst ir
till for varmrékning, fir man elda svagare,
det fér inte blir for mycket 6ppen eld.
Man eldar upp och stinger ventilationen
s3 att det brinner simre, innan man hing-
er in. Det beh&vs ingen réképpning vid
kallrékning heller. Rumstemperaturen i
roken ska vara mellan +15° och +30°. Det
ir storre risk att man roker for linge och
for varmt dn tvirtom. Tiden kan variera
men en natt till tvd dygn 4r normalt.

Ved som anvinds ir framst al. Aven ved
av bok, silg, asp, ene och rénn anvinds
ocks3. Anvind inte tall och undvik for
mycket niver/bark.

Torkning och mogning

Torkningen sker idag ofta i ett klimatrum.
Ungefir som ett kylrum men med hogre
temperatur och méjlighet att styra ven-
tilation och luftfuktighet. Forr torkade
man ute i uthus, hirbren och p3 vinden.
I den samiska traditionen torkar man
utomhus i torkburar tidigt p& varen. Om
kottet torkar for fort far det en skrynklig
yta. Om det torkar for varmt kan det bli
torrt och hart. Man kan ocksa f4 problem
med att det surnar inuti.

Benita Lind-
holm haller ner
salt i en va-
kuumpase innan
den vakuum-
forpackas och
laggs i kylning.
Det kallas va-
kuumsaltning.

NRK kom pa besok till Berg Gard dar kursen holl till.
Pa Berg Gard har man fatt godkant samma lokal for
slakt och styckning, skilt i tid.

Temperatur: + 15°. Luftfuktighet: 80%
vid start, sedan ska den sjunka. Vatten-
aktivitet i kottet bor vara 0,95 -0,96 vid
start. Innan torkning bor man 13ta kottet
hinga i produktionslokalen i ett eller tva
dygn for att ge ifran sig vitska. Detta gil-
ler framfor allt om det redan hinger kott
i torkrummet.

Val av ravara
Alla kéttslag fungerar till spekning, men
magert kétt kan bli for torrt. Man kan
med fordel vilja ndgot dldre djur, det
ger bittre smak. Grisar bor vara minst 8
ménader gamla. Kéttet bor inte vara si
mycket moérat, man kan girna anvinda
slaktvarmt kott. Man ska inte anvinda
stresskott. Bdde gris och

% ren dr stresskinsliga djur
- och man bér anvinda
vilohage ca 2 dygn innan
slakt. Ett bra kott till spek-
ning har ett hogt inneh3ll
av socker, och det forbru-
kas i musklerna vid stress.
Men ett djur som far ater-
himta sig fér tillbaka sina
sockernivder i musklerna.
Man ska forsoka anvinda
hela kéttstycken med slit
yta och utan skirskador.
Ett marmorerat kott dgnar
sig bra. Man viljer inte de
finaste detaljerna som inn-
anlér och filé utan detaljer
med grovre struktur och
lite bindviv passar bittre.
Bade bindviv och mus-
kelfibrer bryts ner under
spekningsprocessen.

Hygien och hallbar-
het

Ett vil hanterat spekekott
har lang hallbarhet. Det

ir flera olika processer som bidrar till
konserveringen: ligt pH, salt, rékning och
13gt vatteninnehall. Eftersom spekekott
inte ar virmebehandlat s8 ir det extra
viktigt att man inte tillfér ndgra bakte-
rier i borjan av processen, att kottet dr
noga urtaget och hanterat vid slakt. Om
det kommit vdminneh3ll eller tarmin-
nehéll pa kéttet maste man skira bort
kott. Det finns alltid risk fér e-coli och
salmonella som #r avféringsbakterier
vilka man kan skydda sig mot med t.ex.
god handhygien, skohygien och goda
rutiner. Det finns ofta avféringsbakterier
pa marken och de kan félja med skor in

i en foradlingslokal. Hall lig temperatur
under saltning och saltutjaimning. Det
finns vissa bakterier som dverlever dven

i vakuumforpackning t.ex. listeria, sd att
undvika tillférsel av bakterier ar A och O.
Hirskning paskyndas av syre. Firdigskivat
spekekdott hirsknar snabbare. Kott fran
djur som betar fritt och iter varierade
vixter far hogre mingd av antioxidanter
i kottet vilket motverkar hirskning och
bidrar till 6kad hallbarhet.

Rik smak

Djur som betar fritt och betar i skogen
far ocks3 en rikare smak kottet. Spekning
ger produkter som ir rika pa smaker och
aromer. Det mest typiska fér spekning ir
mogningen som innebir fermentering,
dvs. en process dir mjdlksyrebakterier
utvecklas och péverkar kottet positivt
till bade konsistens och smak. Smaken
kommer dven frén och péverkas av flera
faktorer som fettinnehill, rékning, salt-

mingd, val av djurslag, foder, torktid,
kryddor mm.
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