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Det hir var en kurs i Eldrimners nyligen
startade satsning pa nyborjarkurser med
erfarna diplomerade foretagare som kursle-
dare. Kurserna ska vara en introduktion for
deltagarna pa amnesomradet. Det hir var
premiéren for nyborjarkurser med charkin-
riktning. Tanken &r att de ska hallas hemma
i foretagarens egna produktionslokaler och
innehallet utgéra en del av foretagarens
egen produktion. De innehéller bade praktik
och teori, men fokus ligger pa det praktiska
arbetet. Kursledare denna gang var Séren
Lundgren som driver Gardscharken i Fagel-
berget som ligger i norra Jamtland.

Ett 6nskemal fran Avki, ett kommunalt
projekt i Gallivare som jobbar med samisk
néringsutveckling, gjorde att det blev en
speciallésning denna géng och att vi hamna-
de dér och arrangerade kursen gemensamt.
Vi kunde ta emot 12 deltagare och det blev
néstan uteslutande samer. Innehallet i kur-
sen var virmebehandlade korvar, en bra och
saker produkt att borja sin tillverkning med
som ny inom omradet. De flesta av deltagar-
na var rendgande samer som nu hade tankar
p4 att borja med forddling.

Kursen pégick under tva dagar och under
den forsta dagen gjordes virmebehandlad
korv enligt recept nedan. De recept och
den process som tillimpades var de som
Soren Lundgren anvénder i sin tillverk-
ning. Utrustningen som vi hade med oss var
kottkvarn och korvspruta. Kéttravaran vi
anvinde var renkott och renfeta (rygg) som
levererades av en av deltagarna i kursen.

Recept varmebehandlad korv

Renkott 5kg
Renfeta 1,25 kg
Vitpeppar 93g
Svartpeppar 6,25¢
Lokpulver 125¢g
Rorsocker 25g
Enbiar 31g
Salt 1375¢g

Ca 1 dl vatten/kg som blandades i smeten

CHA

Processen
Kott och fett skars i mindre bitar for att un-
derldtta malningen. Révaran ska vara sa kall
som mojligt vid malning och i korvsprutan
for att halla god hygien. Fettet togs direkt
fran frysen, da kletar det inte ut sig i fjall-
stret och korven far en fin struktur med vita
prickar. Kottet var halvfruset vid tdrningen.
Kryddor, salt och socker blandades med det
tarnade kottet och fettet sa det blev jamt
fordelat, dérefter kordes blandningen genom
kottkvarnen. Ovriga produkter i recepten
blandades i smeten fore korning i korvspru-
tan. Smeten bearbetades genom knadning
for att fa ut luft och fa en béttre bindning
och packades direfter noga i korvsprutan sa
att ingen luft kom med. Det gjordes med en
speciell teknik dér klot formades av smeten
och slungades ned i korvsprutan.

Vi anvénde naturfjalster fran far och
svin vid stoppningen. De skoljdes fore an-
vandandet for att fa bort saltet. Vi provade
aven fjélster av en ny modell (tubad), som
var enkel att trd pa hornet. Vi upptickte att
otubad fjalster kunde vara svér att reda ut
ndr man skulle trd upp det pa hornet. Den
tubade modellen hade Séren kopt hos K.A
Lundgrens i Géteborg.

P4 Eldrimners hemsida hittar man vart
utrustning och produkter som t.ex. kryddor
och fjélster kan kopas.

Nagra tips fran Séren

Vassa knivar i kvarnen ger mindre tempera-
turokning pa ravaran. Undvik farska kryd-
dor i salamin. Det finns risk for att jordbak-
terier medfoljer och det dr mycket allvarligt
nér produkten inte virmebehandlas.

Hack kan ersitta blandare och kvarn,
upplyste Séren. Da halls kylan genom att is
blandas i smeten istéllet for vatten. Séren
blandar startkultur med kryddorna nir han
anvinder det. Startkultur dr mjolksyrebak-
terier som anvands for att processen ska
komma igang snabbare. Fruktsocker och
rorsocker tillfors som mat till mjolksyrebak-
terierna. Fruktsockret tillgodogérs da forst
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av bakterierna och dérefter 6vergar de till
rérsockret som fodokélla. Det gor man for
att styra pH i t.ex. lufttorkade produkter.

Den andra dagen borjade med att nagra
korvar stektes for att det skulle vara mojligt
med provsmakning under kursdagarna. Alla
kom med positiva omdémen av resultatet.
Resten av korvarna fordelades for att fardig-
stdllas hemma hos deltagarna.

Den hir dagen gjordes varmkorv. Receptet
finns hir nedan. Séren hade kommit pa att
anvinda rokt flask for att fa en rokkaraktér
pa smaken. Vi hade inte tillgéng till nagon
rokugn under kursen.

Recept Varm korv

Renkatt 4kg
Rokt flask 1kg
Renfeta 0,5 kg
Vitpeppar 1,5 g/kg
Svartpeppar 1,0 g/kg
Ingefira 0,6 g/kg
Rorsocker 3g/kg
Salt 20g/kg
Potatismjol 1dl/kg
Buljong 1 dl/kg

Vi anvidnde potatismjol i receptet nér vi upp-
tdckte att vi inte hade potatis tillgdngligt.

Under dagarna diskuterades det och utbyt-
tes erfarenheter. Séren beskrev hur hans
lokaler ser ut och beskrev hur hans produk-
tion gar till. Det jamférdes med nagon av
deltagarna som kommit igang i liten skala
eller som nyligen byggt produktionslokal
och lag i startgroparna. Framfor allt jam-
fordes erfarenheter fran Sérens produktion
med den samiska traditionen med kallrok-
ning och torkning.

Deltagarna vande vid dagens slut hemat
med tillforsikt inf6r framtiden och med mer
kott pa benen.
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