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PA ELDRIMNERS KURSER LAR VI UT HUR CHARKPRODUKTER FORADLAS UTAN NITRIT. ALLA
TYPER AV CHARKPRODUKTER GAR BRA ATT TILLVERKA NITRITFRIA. DE BLIR BARA OLIKA.
PATAGLIGAST AR FARGEN, GRA UTAN ELLER ROSA MED. DISKUSSION KRING NITRITETS VARA
ELLER ICKE VARA ENGAGERAR OCH PAGAR BADE HOS MATHANTVERKARE OCH I BRYSSEL.
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agstiftningen tilldter endast nitritanvandning

for konservering, men for de flesta handlar det,

handen pa hjartat, mest om farg och smak i

slutdndan. I gamla tider utan kylmaskiner och

samre hygieniska forutsattningar var nitritet en

valgorande upptackt. Anvindningen har blivit sa
djupt rotad att det kan vara svart att tinka nytt, for bade
producenter och konsumenter. Men behovet ar inte alls
det samma idag. Nitritets negativa halsoeffekter dikuteras
ocksa friskt. Nitrit ar ett omrdde med manga och
komplexa aspekter. Den har artikeln syftar till att forklara
reglerna som géller for SM i Mathantverk och Eldrimner
Certifierat Mathantverk och hur man kan uppfylla dem.
EU och dess hdlsomyndighet har konstaterat att de
negativa hélsoeffekterna ar storre 4n man sett tidigare. De
jobbar for narvarande pa en regelférandring och vi kan
forvanta oss att de tillatna méangderna kommer sédnkas.

DEFINITIONEN for mathantverk och reglerna
for SM i Mathantverk samt Eldrimners Certifierat
Mathantverk talar sitt tydliga sprak. Grundregeln ar
inga onddiga tillsatser. For nitriti vissa charkuterier
finns ett tidsbegransat undantag dar en lagre mangd
natriumnitrit (E250) accepteras. Inga andra nitriter eller
nitrater accepteras. Sannolikt kommer anvandningen
alltsa begrénsas ytterligare framover, bade i stort
och i Eldrimners sammanhang. Enklaste sattet for
charkuterister att halla sig pa rétt sida om gransen ar
naturligtvis att utesluta nitritsalt helt. Annars kravs det
att man raknar och vager for att hitta ratt blandning av
nitritsalt och vanligt salt.

LAGEN séger att nitrit endast far tillsdttas i form
av fardigblandat nitritsalt eftersom éverdoser kan var
héalsofarliga. Det vanliga ar att nitritsalt innehaller
0,6 procent nitrit och resten ar vanligt salt, men det
finns olika koncentrationer. Fardigblandning ar en
sakerhetssparr sa att produkter med allt for hoga
nitritnivder samtidigt skulle bli sd salta att ingen vill dta
dem, som ett inbyggt varningssystem.

ELDRIMNERS bransch- och tavlingsrad har beslutat
om undantag och faststéllt att for vissa produktkategorier
kan de lagre nitritnivder som anvands for EU-ekologiskt
accepteras. Undantaget ar tidsbegransat. Mattet pa

nitritinnehall anges som mg/kg, alltsa milligram ren
natriumnitrit per kg av produkten. Matten avser ren,
koncentrerad natriumnitrit. Eftersom nitritsalt finns
att kopa med olika koncentrationer, ofta mellan 0,5%-
0,6%, behover mangden nitritsalt rdknas ut for att veta
mangden natriumnitrit i produkten. Riktvardet ar att
tillsdtta max 80mg natriumnitrit/kg évriga ravaror

for att inte 6verskrida det hogst tillatna restvardet.
Restvardet ar max 50 mg/kg och sdager hur mycket
natriumnitrit som hogst far finns kvar i den fardiga
produkter. Det ar en absolut grans. Ur halsoaspekt ar
restvirdet det viktiga, det 4r den méangden vi far i oss
ndr vi ater charkuteriprodukter med nitrit. Det dr ocksa
restviardet man far fram vid analys av en produkt. |
Eldrimners sammanhang accepteras 16fte om att félja
rekommendationerna fér max tillsatt méngd, analys av
restvarde kravs ej.

LAGSTIFTNINGENS gransvarden ar satta utifran att
nitrit ska ha en konserverande effekt. Det ar som sagt
bara i det syftet det ar tillatet. Farg- och smakeffekt
kan dock uppnés med mindre méngder, det kan riacka
med 10-20 procent av totala saltmédngden tillsatt som
nitritsalt och lagdndringar diskuteras. Forutom den
tillsatta mangden har tid och temperatur mellan fyllning
av korv och virmebehandling stor betydelse for nitritets
ombildning, nedbrytning och restvarde. Darfor blir tid
och temperatur viktiga for att omvandlingen ska hinnas
med, restvardet ga ned och fargen stabiliseras. Forr
var det standard att charkuterister lat korvarna "hanga
over”. Det betydde att de hangde 6ver natten innan
varmebehandlingen nasta dag just for att omvandlingen
skulle bli tillracklig.

FOR SM 1 MATHANTVERK och Eldrimner Certifierat
Mathantverk finns ett ytterligare mojligt undantag
som accepterar tillsats av askorbinsyra eller askorbat
(E300-E302) nar det gors i kombination med nitrit.

Det syftar till att paskynda omvandlingen. Orsaken
till undantaget ar att delar av handeln inte accepterar
charkuterier med nitrit om inte askorbinsyra eller
askorbat ocksa tillsatts.
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Inget nitrit tillatet i:

. Lufttorkat kott

. Farskkorv

. Leverprodukter

. Blodprodukter och évrig indlvsmat

Undantaget galler for:

. Lufttorkad korv

. Varmebehandlat kott
. Varmebehandlad korv
. Sylta

. Ovrigt Charkuteri

| produkter dar saltet tillsatts direkt i en smet
far man 80 mg/kg genom att tillsdtta 13 g
nitritsalt a 0,6 % per kg smet eller genom att
tillsatta 16 g nitritsalt a 0,5% per kilo smet.

Resterande salt for att nd upp till receptets
saltmangd tillsatts som vanlig salt.

UTRAKNING AV MANGDEN NITRITSALT
UTIFRAN KONCENTRATION

ANTAG: X g nitritsalt a 0,6 % ska motsvara 80 mg/kg.
OMRAKNING TILL GRAM: 80 mg/kg = 0,080 g nitrit/kg.
OMVANDLING FRAN 0,6 % KONCENTRATION TILL REN
NITRITMANGD: 0,6 % = 0,006.

X g nitritsalt/kg = 0,080 g/kg/0,006 = 13g nitritsalt/kg.

ALLTSA: 13 g nitritsalt/kg smet ger 80 mg/kg.
Resterande saltmangd upp till receptet tillsatts som
vanligt salt. For 0,5% koncentration blir médngden pa
samma satt 16g/kg

Det finns produkter dar 50/50 salt/nitritsalt ger mer @n
80 mg/kg sa det ar viktigt att kolla alla sina produkter.

| produkter dar salt inte blandas direkt i smeten, som
vid lakesaltning och torrsaltning &r det svarare att
faststalla riktvarden for tillsatt mangd. Det varierar
hur mycket salt som faktiskt tas upp av produkten
beroende pa hur saltningen utférs. Varmebehandling
och torkning spelar ocksa in eftersom produktens
saltkoncentration 6kar vid viktforlusten. Den fardiga
produktens restvdrde av nitrit kan man bara veta
sakert genom analys men sa lange man haller sig till
max 13g/kg a 0,6% eller max 16g/kg a 0,5% tillsatt
nitritsalt/kg ravara och resten som vanligt salt, fdr man
anses klara granserna aven har.

Vid lakesaltning gar det mojligen att skaffa sig en
uppfattning genom att mata lakens koncentration fore
och efter saltning och rakna pa viktforandring. Vid
lakesaltning som metod kan man enligt Eldrimners
tyska expert Sven Lindauer sédga att sa lange maximalt
halva saltmangden tillsatts som nitritsalt och minst
halften som vanligt salt, samtidigt som produkterna
smakmassigt inte upplevs for salta, klarar man
gransvardena.

Att det ar producenten som ansvarar for sina
produkter ar inget nytt och det géller forstas aven
nitritinnehallet. Mathantverkare behover vara beredd
pa att kunna forklara hur gransnivan héalls. Den som
jobbar helt utan nitritsalt ar forstas alltid séker pa den
saken.



