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Lufttorkning inledning

Till en salami behdvs inte manga ingredienser utan grunden &r en bra ravara och en bra slakt. En
salami kan till och med vara kott hackat for hand och stoppat for hand i ett fjdlster. Man kan dock
gora det lite enklare och anvanda kottkvarn och korvspruta. Till en salami behdvs: magert kott,
fett, startkultur, kryddor och salt, utan salt blir det ingen bra korv. En hantverksprodukt skall kunna
konkurrera med en industriprodukt. Hantverksprodukten maste da vara en battre produkt, for att
motivera det hogre priset som det oftast blir for en hantverksprodukt.

En lufttorkad korv handlar om att fa ned vattenhalten i produkten, sa att skadliga bakterier far det
svarare att 6verleva. Pa sa vis blir produkten mycket hallbar under Iang tid. Nar man skall gora
lufttorkade produkter sa ar det bra att ha ett torrare kott att borja med. Vilken vattenhalt som ett
kott har beror pa flera olika saker, bland annat pa alder pa djuret, vilket foder det har &tit och vilken
ras det ar. Gamla hjortar eller en gammal tacka som annars ar svart att salja som farskt kott kan vara
bra att torka. Aven om ett kott skulle vara segt som farskt sd behéver det inte vara det som
lufttorkat. Slutprodukten blir inte segt for det sker saker i processen. Alltfér gamla djur behdver dock
inte vara battre, exempelvis en sugga som ar Over tva ar passar inte till att lufttorka.

Lufttorkade produkter frén Herrmannsdorf.

Troskelprinciper

For att gora det svarare for bakterierna bygger producenten upp trosklar for bakterierna. Det gar att
jamfora lufttorkning med att géra ost pa opastoriserad mjolk. Det &r samma bakterier som kan vara
farliga. Nar hela bitar torkas ar det lite mindre kadnsligt an nar man hackar upp kottet till en korv.
Detta eftersom nar man hackar upp korven sa 6kar man ytan som bakterierna kan verka pa. Det gar
dock att fa in farliga bakterier exempelvis botulism aven i hela kottbitar. Sdkerhet ar det forsta man
maste tanka pa. Forst nar sdkerheten ar pa plats kan vi tdnka pa aromutveckling och smaker. Viktigt
darfor att valja ut bra ravaror. Mindre vatten i produkten ar battre ur hygienisk synpunkt, eftersom
bakterer trivs i vatten. Det ar da lattare att lyckas med produkten. Det &r vanligt att torka med salt,
men det finns produkter som skars tunt och torkar i solen dar salt inte anvands.

Det finns tre hygieniska trosklar som hindrar bakterier att vaxa. Den sista ar den viktigaste att fa till
bra. Det dr ocksa viktigt att fa till en god smak samtidigt som vi far till en bra kombination av de
hygieniska trosklarna. Det finns olika vagar som kan leda till malet. De tre olika trésklarna som kan
kombineras pa olika satt ar: Salt, Syra och Torkning.



Innan dessa tre trosklar finns det ytterligare en och det ar att valja ut ratt djur. Ett dldre djur har
morkare farg, ett gulare fett och en mindre vattenhalt i kéttet. Det kan skilja upp till 5 % i
vattenhalten pa aldre djur. Det gar ocksa att ta kottet fran aldre djur och blanda in fett fran yngre
djur. Vattenhalten i kottet beror ocksa pa vad djuret har atit. Desto torrare foder desto torrare kott.
Det gar da att reducera vattenhalten ytterligare 2-3%. Sa det blir en vasentlig skillnad pa vilket kott
man anvander. K6tt som ar torrt ar ofta mer aromrikt, an om det har hog vattenhalt. De hygieniska
trosklarna kan ocksa uttryckas i temperatur, mogning och salthalt och de kan kombineras pa olika
satt for att fa till en vdlsmakande och hygieniskt produkt. Det viktigaste ar att ha en bra sakerhet
forst, innan smakjusteringar gors. Att fa till en snabb syrning i starten ar ett satt for att fa till en saker
korv. For att fa till syrningen anvands parametrarna socker, temperatur och startkultur. pH bor
komma ned till 5,4 i denna del av processen. | nasta fas kan man sedan paverka med temperaturen
hur fort mogningen skall ga vidare. | mogningsprocessen finns det olika vagar till att na en mognad
och det &r viktigt att forsta vad som hander och hur jag kan paverka det. Nar jag vet vad som hander i
korven s3 kan jag ocksa paverka om nagot som gar fel. En hogre mangd salt ar bra for att fa bort
oonskade bakterier. En alltfor salt produkt ar dock inte smakligt. Ett riktvdrde pa saltnivan ar 24-32g
salt/kg kott. Det beror dock pa vilket fetthalt korven har och vilken tjocklek den har. En tunnare eller
en magrare korv har en lagre salthalt. Saltsmaken blir namligen starkare i ett magert kott.

Det finns mycket i processen som kan ga fel. En hog bakteriebelastning, felaktig temperatur for snabb
eller for langsam torkning. Avféringsbakterier kan komma in i korven och gora den farlig. En korv som
har ehec kan du inte lukta eller smaka dig till. En starkare torkad korv har dock en mindre risk att ha
oonskade bakterier.

| Italien ar det vanligt inom den industriella charktillverkningen att frysa in kéttet och sedan tina det,
vilket gor att vatten avges. Det gors inte hantverksmassigt utan bara i de storre anlaggningarna.
Vattnet ar bundet i proteincellerna och vid en langsam infrysning blir det stora kristaller. En snabb
upptining ger storre vatskeavgang. Vatskan som avges innehaller bland annat proteinet myoglobin.
Det ar fargproteinet i kottet och da forlorar kottet en del av sin farg. Det ar nackdelen med att tina
snabbt. Det ar en fordel att bli av med vatska, men fargen forsvinner pa kopet. Det blir darfor battre
att frysa snabbt och tina langsamt, garna i kylskap.

Hangmorning och frysning

Att hangmora produkter eller att lufttorka produkter ar tva olika foradlingsprocesser. Det kott som
skall lufttorkas bor inte hangmoras, eftersom nar man lufttorkar produkter sa skall man ha sa lite
bakteriebelastning som majligt. Tva processer arbetar parallellt under lufttorkningen, dels sker
torkningsprocessen langsamt och den sker inifran och ut. Dels arbetar bakterierna som vi forséker att
bekdmpa. Vi ger bakterierna lang tid att utvecklas. Ju mindre bakteriebelastning vi har fran borjan
desto mindre risk har vi att bakterierna forstor produkterna. Det innebar att ju farskare ett kott ar
nar vi foradlar det, desto mindre risk har vi att det blir hilsofarligt eller dalig smak. A ena sida torka
l&ngsamt, men pa den andra sidan vill vi ha s& lite bakterier som méjligt. Algar brukar hingméras,
men inte heller de skall hangmadras om de skall lufttorkas. Det ar battre att frysa in kottet snabbt om
man inte kan paborja lufttorkningsprocessen med en gang. Det gar dock att hdnga delar av kroppen
exempelvis ryggdelarna. Det gar ocksa att mora i speciella lador eller i vakuum. En produkt som skall
rokas skall inte heller den hangmoras. Den skall hanteras sa fort som majligt och vid behov frysas om
man inte kan ta hand om den direkt. Poangen ar att ge de skadliga bakterierna sa lite mdjlighet som
maijligt. De frysta produkterna tinas langsamt, sa att man undviker en fuktig yta. En rokt produkt skall
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vara torr pa ytan nar den roks.
Védrme och fuktighet déir bra fér bakterier.

Bra forutsattningar for lufttorkade produkter

| industrin tar man inte hansyn till alder, torrt foder osv, men det underlattar for en mathantverkare.
Kottet har en vattenhalt pa 75-80 % vatten i utgangslaget, men féljande minskning av vattenhalten
kan man fa till:

- aldre djur -2%

- torrt foder —2%

- slaktvarmt kott 2-3%

Andra forutsattningar som ar viktiga ar:

- lugn och bra slakt

- slaktvarmt kott

pH

Ett hogre pH varde ger en hogre vattenbindningsformaga. Vid ett lagt pH varde avges vattnet lattare.
Det vill sdga att ett lagre pH varde ar att foredra till de lufttorkade produkterna. En tumregel ar att
ett pH lagre dn 5,9 &r bra for lufttorkade produkter. Ett stressat griskott far ett pH varde pa 5,3 och
gar inte upp igen. Kottet blir blekt och vattnigt. Ett stressat notkott gar daremot inte pH ned som det
skall. I ett stressat kott har sockret i muskeln forbrukats. Det gar att kdnna pa lukten om man 6ppnar
en vakuumpase med stressat kott, da luktar det illa.

Smuts

De farliga bakterierna finns i avféringen hos djuren, exempelvis finns ehec dar. Det racker med en
liten mangd ehec for att forstora stora mangder med kott. Viltkott som tas emot av en anlaggning
skall vara torra och rena. Det ar extra viktigt att anvanda rent kott nar man skall géra lufttorkade
produkter. Det gor att om viltkdttet som kommer inte ar skjutet pa ett optimalt satt sa skall det inte
anvandas till luttorkning. Att undvika fukt pa slaktkroppen ar ocksa viktigt, vilket galler dven med
kondensvatten. Algar som kommer in kan vara blodiga och smutsiga. De skall da inte spolas av. En
torr trasa anvands, eller sa skars det smutsiga bort. Det finns dock olika asikter om hur man skall fa
bort smutsen, vatten eller inte. Det ar battre att varmebehandla produkterna om kottet ar
bakteriebelastat. Ju starkare bakteriebelastning desto kortare hallbarhet har produkten.

Styckningshygienen ar ocksa viktig. Valj ut ratt bit till ratt foradling, var extra noga med hygien och ha
rena knivar och rena skarbrador och undvik kondens, Det ar viktigt att ha de hygieniska tankarna i
huvudet. Om man tar in viltkott sa vet man inte hur avlivningen gatt till. Det far man da bedéma
genom syn och lukt. | ett slakteri ar det obligatoriskt att ta ytprover pa olika delar av slaktkroppen,
som kontrollerar bakteriebelastningen pa ytan. Ytan pa styckningskroppen skall inte 6verstiga 12°C.
Man kan da ta ut en bit och jobba med och sedan ta in den i kylrum direkt, vilket gér att man endast
har den en kort tid i varmare temperatur.

Kylanlaggningar

Det finns tva olika typer av kylanlaggningar. Det finns bade fallande kyla och flaktkyla. Vilken som ar
att foredra beror pa vem du fragar och vad du vill uppna. En fallande kyla behover en stor
kondensationsyta for att kunna torka ytan pa koéttet. En fallande kyla kan innebéra att ytan inte blir



tillrackligt torr. Vid lufttorkning vill du ha en langsam torkning och vid en fallande kyla far du inte en
jattehard yta. Mangden kott i kylrummet paverkar ocksa luftfuktighet och temperatur i kylrummet.

Fett

Det finns olika typer att fett pa en gris och det galler att lara sig att anvdnda de olika typerna av fett
till ratt produkt. Fettet har olika fasthet. Fettet vid skinkan &r fast och pa sidan vid revbenen éar fettet
ocksa ganska fast. Fram pa grisen finns det ocksa fastare fett. Till en salami kan man ta fett fran
nacken eller fran ryggen och da gérna fran en tyngre gris. Spacket fran nacken ar lite segare for dar ar
det mer bindvav. Fett fran de mjukare delarna av grisen skall ej anvandas till lufttorkade produkter.
Mjukare fett skall vara till produkter med kortare hallbarhet och anvands i matratter som kokas.
Spacket kan forhandstorkas, exempelvis hela ryggspacket kan torkas i 2-3 dygn och da blir det lite
hardare innan det tillsatts till korvsmeten. Spack innehaller mindre vatten an magert kott. Det finns
anda lite vatten i spacket. En tung gris med rejalt med fett ar att foredra till lufttorkade produkter.
Fett harsknar forr eller senare. Det gar fortare med hog temperatur, ljus och luft. Det gor att det gar
att 6ka hallbarheten genom att vakuumforpacka det och salta och torka det. Kryddor kan ocksa
bromsa héarskningen exempelvis salvia och rosmarin. Det gar att anvdnda svalen i salami, i industrin
gor man det. Svalen kan ta upp tiodubbelt i vatten. Nackdelen ar bakterietillvaxten, eftersom ytan
har varit i ett skollkar. Vanligtvis anvands det bara i virmebehandlade korvar. Blodrester skall inte
vara kvar i lufttorkade produkter, utan da ar det battre att skara lite bort lite for mycket.
Kottsortering kan goras mycket noggrant. Kéttsorteringen gors olika beroende pa vilka produkter
som gors pa stallet. Det ocksa beroende pa hur produkterna tillverkas. Senor kan ocksa anvandas och
da far en finare halskiva anvidndas, eftersom man inte vill bita pa senor. De olika kategorierna har
olika fetthalter och olika mangder bindevav. En skivbar salami skall ha en fetthalt pa 25-30 %. Det kan
uppnas genom olika kombinationer av kategorier. Om det finns lite mindre av den ena kategorin sa
kan man ta lite mer av den andra. Sa sorteringen ar viktigt sa att man kommer upp i den efterfragade
fetthalten.

Kéttsortering med Jiirgen.



Ovrigt

Pa Herrmannsdorf har de 30 olika typer av salami. Det finns exempelvis mégelmognade som lagras i
4 manader, eller rokta produkter som ar klara efter 6-8 veckor. De har ocksa tunna korvar som ar
mycket torra som tar 1-2 veckor att tillverka. De gér ocksa bredbara lufttorkade korvar med en kort
hallbarhet.

Korvar kryddas ofta av det som &r vanligt i regionen. Det anvdnds paprika i vissa regioner och vin i
andra. Anvand garna lokala kryddor fran din region.

Det finns olika asikter om hur kott skall hangas. Skall det hangas i backenbenet eller i bakbenen.
Enligt JUrgen ar det basta att stracka ut muskeln och hdnga i bada bakbenen. De som backenhanger
menar att det blir battre for att det avlastar muskeln.

Korvknytning

Kottkvarn och korvspruta

Det ar viktigt att ha en bra kottkvarn. Den skall vara stark nog att mala kott som ar minus atta grader.
Det racker d3 oftast inte med 220 volt. Det finns kdttkvarnar som dr mer avancerade med blandare
eller andra tillsatser. En bra kottkvarn haller ofta i manga ar, sa en begagnad kéttkvarn duger ofta
gott. Kottkvarnen har olika storlekar pa halskivan, exempelvis 13 mm eller 5 mm. Till grissalamin
anvands 5 mm skivan till fettet och 13 mm. Fettet och kéttet gar genom kvarnen och blandas sedan
ihop. En snabbhack ar inte en nddvandig investering for att géra lufttorkade korvar, men det ar
manga charkuterister som har en snabbhack. En snabbhack kan oftast monteras med tre eller sex
knivar. Det vanligaste ar sex knivar, men till de lufttorkade produkterna kan tre knivar vara att
foredra. Det finns speciella knivar som klarar fryst kott. De ar lite tjockare och hugger upp koéttet
istallet for att skdra det. Man kan lara sig att se skillnad om en smet &r gjord i en snabbhack eller i en
kottkvarn. | hacken far man fyrkantiga bitar och med kvarnen far man rundade smabitar. Man kan
anvanda den ena eller andra eller anvdanda en kombination av de bada. En annan majlighet ar att
anvanda bara kottkvarnen och sedan anvanda en degblandare som blandar det. | en salami skall
fettbitarna halla sig val avgransade och inte bli en sammanblandad massa. Det finns dock bredbara
lufttorkade korvar som skall ha en homogen smet.
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En korvspruta kan racka med en enklare variant till och med en handriven korvspruta kan fungera
bra. Det blir dock lite tyngre att ha en handdriven. Korvhornet som anvands skall vara lika stort som
fjdlstret for att undvika luft i korven. Vissa korvsprutor har vakuum och da blir det ingen luft i smeten.
En pH maétare ar ocksa mycket bra att ha, sarskilt for en nyborjare.

Temperaturen har stor betydelse for hur fettet och bindningen blir. Sluttemperaturen i korvsmeten
skall vara - 1,5 till +4 grader max. For att fa till den sluttemperaturen behéver kéttet och frysas ned
till minus fyra grader, eftersom behandlingen i kvarnen eller hacken gor att temperaturen okar. En
del av kottet blandas dock i utan att det ar fryst for bindningens skull. Om smeten blir for varm sa blir
konsistensen inte sa bra, exempelvis blir det svart att skara tunna skivor med skarmaskinen.
Forberedelsearbetet ar viktigt, hur mycket kott skall frysas, nér, hur lange. Det gar ocksa att
forhandsfrysa hackens knivar och det gar att lagga is och kallt vatten i hacken innan den anvénds. Pa
sommaren kan dessa produkter géras pa morgonen innan det blivit fér varmt i lokalen.

Vatten

Om produkten innehaller mycket vatten blir det mer problem. Det &r svarare att torka en korv med
mycket vatten. Mer fett gor det da enklare eftersom fettet innehaller mindre vatten och smaken blir
dessutom battre. Kunderna avgor dock hur mycket fett du kan stoppa i din korv. Vatten finns bade i
kottet och i fettet och vilket vatten som férsvinner beror pa torkningsgraden och pa vilket vatten som
ar bundet och vilket som &r fritt. | det forsta laget ar det vattnet fran fettet som avges forst. Det fria
vattnet kan anges i ett aW vérde, vilket star for andelen fritt vatten, active water. Ett satt att 6ka
hallbarheten &r att reducera aW vardet, som du gor nar du torkar en produkt. aW mats i en skala
mellan o-1. Vatten har varde 1 och farskt kott 0,99. En korv kan ha en vattenhalt pa 0,97 om den har
blivit bra, eftersom den innehaller fett, ar i kyl eller frys och ravarorna och fodret har varit bra. aw
vardet kraver en ganska dyr utrustning for att méatas. Ett billigare alternativ ar att anvanda en
hygrometer som ar en luftfuktighetsmétare. Har du den i ett stangt utrymme sa kan man fa en
indikation pa aW vardet.

Fett och kott har olika vattenhalt. For att rdkna ut en vattenhalt behdver vi veta hur mycket fett och
kott vi har. Generellt sett har fett och kott féljande varden:

kott 70 % vatten

fett 15 % vatten

Vattenhalten i en korv mats i aW.

Exempel

Till en smet pa 10 kg som skall innehalla 10 % fett, kan vi anvanda:
9 kg kott, med 70 % vatten, 6,3 kg vatten

1 kg fett med 10 % vatten, 0,1 kg vatten

Totalt 6,4 kg vatten

Om produkten innehaller mycket fett, sa ar den lattare att fa till tekniskt. En smet pa 10 kg som skall
ha 30 % fett sa kan vi anvanda:

7 kg kott med 70 % vatten blir 4,9 kg vatten

3,0 kg fett med 10 % vatten blir 0,3 kg vatten

Totalt 5,2 kg vatten



Startkulturer bestar av mjolksyrebakterier och ser till att det blir en syrning i processen. | kéttet
eller smeten finns det en kamp mellan olika bakterier. For att fa fler av de 6nskvarda bakterier som ar
”goda”, sa tillsatts startkulturer som gor att de goda far ett forsprang. Det gor att det &r bra att
anvanda startkultur, sarskilt for nyborjare. Med en pH matare kan man fa en indikation pa att
processen gar i onskvard riktning. Om pH vardet inte gar ned, sa vet du att nagot har gatt snett.
Startkulturerna hjalper ocksa till att bryta ned nitrat och nitrit. Det finns olika typer av startkulturer
och sakrast ar att fraga forsaljaren om vilken startkultur som ar lamplig till respektive produkt. Det
finns startkulturer for de produkter som mognar snabbt, fér de som mognar langsamt och skillnaden
ar mangden bakterier och vilken typ av bakterier som ingar. Det gar ocksa att fraga Eldrimners
radgivare om vilka startkulturer de anvander. | Italien anvands ibland startkulturer som innehaller
jast. Dessa ser till att smaken utvecklas i 6nskvard riktning. Startkulturen rors ofta ut i lite vatten och
om man inte ror ut det i vatten, sa bor man se till att det fordelas jamt i produkten och da
foretradelsevis i det magra koéttet eftersom det innehaller mer vatten an fettet. Forr nar startkulturer
inte fanns lat man smeten sta over natten, eller sa It man en bit av en bra salami komma med i
smeten och foéra vidare bakterierna. Startkulturer behover inte deklareras pa produkten, men det ar
alltid bra att vara 6ppen med ingredienserna, sa det kan vara bra att uppge i alla fall.

Socker

Det finns olika typer av socker som vanligtvis delas upp i féljande kategorier:
- enkla sockerarter, monosackarider exempelvis dextros och fruktos

- disackarider exempelvis rorsocker, melass och laktos

- polysackarider exempelvis starkelse och maltdextrin

For att startkulturerna skall kunna bérja arbeta sa behover de socker. Det finns en mindre mangd
socker i musklerna, men genom att tillsatta en liten mangd socker, sa far mjolksyrebakterierna mer
naring. De enkla sockerarterna ar de som kommer forst till mjolksyrebakterierna. De sammansatta
sockerarterna behdéver forst brytas upp for att kunna bli tillgéngliga. Det gar att tillsdtta bade enkla
sockerarter och sammansatta sockerarter for att sockret skall finnas vid olika faser och olika
tidpunkter. Nar bakterierna ater sockret, sa gar pH vardet ned. Det innebér att om hogre halt av
socker tillsatts till produkten sa gar pH vardet ned annu mer och smaken blir syrligare. Det géller att
valja ratt sorts socker i ratt mangd for att fa till en bra korv. Mjolkpulver eller laktos kan tillsattas for
att binda vatten, fa till en bra konsistens och for att fa till en arom som inte ar for syrlig. Om laktos
eller mjolkpulver tillsatts skall producenten vara noga att skriva ut det pa produkten. Mangden
socker som tillsdts varierar mellan 1-20g socker/kg kott. 20 gram tillsatts aldrig, utan det ar ett
maxvarde. Medelvardet ar 2 gram druvsocker och 3 gram rérsocker. | paprika finns det ett eget
fruktsocker och om det anvands 20-30 gram paprika, s behévs oftast inte socker, men for att fa en
sdkerhet sa kan man tillsdtta 1 gram for att undvika en syrlig smak. Honung innehaller olika sorters
socker och gar ocksa bra att anvénda till charkproduktion.

Nitrit

| en korv behovs inte fler tillsatser an

Salt

socker

startkultur

Det behdvs inte ens nagra mer kryddor, men det gar att tillsatta kryddor som paprika, vitlok,
rosmarin eller nagra andra kryddor. De kryddor som skall anvandas till lufttorkade produkter skall
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vara torkade och steriliserade. Farsk vitlok ar dock ok att anvanda. Istallet for havssalt kan nitritsalt
tillsattas som innehaller 0,4 % nitrit och resten mineralsalt. Nitritsaltet ger en viss 6kad siakerhet. Det
gar att halvera den rekommenderade nitritméangden och fortfarande uppna énskad farg, men da ger
det ingen extra sdkerhet. Om man ar noga med temperatur, hygienen och sakerheten i slakten sa kan
nitrit hoppas 6ver. Salpeter/nitrat har en lang tradition i charkproduktion och tillsattes for att fa en
sakrare korv, eftersom det hdande att folk dog nér de at korv. Numera ar hela den hygienska
processen mycket battre och skall man do av att ata en korv, sa har man ytterst otur. | dag ar det
vanligare att det &r nitrit och inte nitrat som tillsdtts. Om det &r nitrat som tillsatts i korven, sa
omvandlas det till nitrit i mognads processen. | Italien utvanns forr salpeter som utkristalliserats fran
urinen. Charkuteristerna var dock inte sa noga i borjan med hur mycket salpeter de tillsatte till
korven, sa om de tillsatte for mycket, sa kunde folk d6 av det istallet. Blodet i var kropp kan namligen
inte ta upp syre om man far i sig for mycket salpeter. Darfor blev nitrat och dven nitrit en
fardigblandad produkt, sa att det blir mindre risk for fel. Debatten om nitrits vara eller icke vara
diskuteras pa olika stdllen. Inom KRAVs regelverk sa ar nitrit inte tillatet, men inom EU ekologiskt far
en viss mangd tillsattas och det finns dven ett krav for hur mycket som far finnas kvar. Pa Eldrimners
kurser tillsatts inget nitrit, men till SM i Mathantverk och till Eldrimners certifiering av mathantverk,
sa far samma mangd nitrit tillsdttas som inom EU ekologiskt. Vissa gronsaker innehaller nitrit och
nitrat och de mangderna kan vara hogre ani en korv. En produkt som skall uppvarmas till mer an
120°C sa bor den inte innehalla nitrit, eftersom det &r bevisat hélsofarligt. Om uppvarmningen
begransas till 50-70 °C, sa bryts nitriten ned. | Tyskland far en produkt som uppenbarligen skall grillas
eller stekas, inte innehalla nitrit. S3 ar det inte i Sverige dar exempelvis bade grillkorvar och falukorv
innehaller nitrit. En annan anledning till att tillsatta nitrit r for smaken skull. En kokt skinka har en
speciell smak tack vare nitritsaltet. Darmed ar det inget som sagt att man maste tillsatta nagot som
man inte vill. Samma sakerhet kan uppnas genom andra metoder. Oftast tillsatts nitrit for fargens
skull och om det inte gors sa far producenten foérklara for kunden varfér produkten ar gra. Det gar
ocksa att gora samma produkt med och utan nitrit och sa far kunden valja. Dér finns lite olika asikter i
olika lander, beroende pa tradition, och vad kunderna ar van vid. Det finns mycket lite forskning pa
vad nitritet gor i kroppen och vilken mangd kan man anvéanda for att uppna samma farg.

Bindning och gelbildning

Korven fylls i ett fjdlster och en syrning uppstar och vattnet lamnar produkten. Det blir da en
konsistensforandring som gor att korven blir skivbar och det blir en gelbindning. | industrin anvands
GDL vilket gor att gelbindningen kommer snabbare, men ar man inte snabb nog har gelbindningen
redan skett i korvsprutan och man kan inte fa ut korven. Industrin kan darfér mogna fram sina korvar
pa bara nagra dagar. Viktforlusten blir inte sa stor om GDL anvands. En mogelkultur som liknar den
som finns pa camembertostar tillsatts pa ytan for att motverka spontanmogel. Moglet paverkar
smaken pa korven och 6kar pH pa ytan. Moglet slapper igenom fukt, men inte sa snabbt sa det blir en
lite utjamningseffekt. Om producenten har ett mognadsrum dar andra korvar har detta mogel kan
moglet komma spontant och det behover inte paféras. Annat mogel behdver inte vara jattefarligt,
men om det dr svart mogel, sa dr det daremot inte bra. Mangden fukt i rummet paverkar hur
mogeltillvaxen blir. | vissa korvar skall ett visst moégel uppnas for att fa till en specifik smak. |
eftermogningsfasen sa ar det en avvagning mellan mogel eller for torrt. Om det har blivit for mycket
mogel pa en skinka, sa kan man tvatta av den med lite attiksvatten.
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Fjdlster och tarmar.

Det ar viktigt att fjalstret skall kunna torka nar man har lufttorkade korvar, eftersom korven skall
krympa nar den torkar. Det finns bade konsttarmar och naturtarmar, torra och fuktiga. Alla
naturtarmar kan krympa och de ar ocksa bra ur ett hantverksmassigt parperspektiv att ha naturtarm.
Att fylla grisen med gris ar bra. For att ta reda pa tarmarna sa tvattas de noga och man vranger
tarmen in och ut. Tarmarna har fem slemlager och dessa tas bort ndr man har vrangt dem in och ut.
Sedan torrsaltas de i en manad. En tarm som skall anvandas till lufttorkad korv far inte lukta skit,
eftersom da finns det lite skit kvar. Det ar mycket viktigt med rengoring och om ett orent fjalster
anvands sa blir hela korven dalig. De flesta tar inte hand om tarmarna fran de djuren de slaktar utan
koper fardiga tarmar fran Iran eller Kina. | den tre ar Ianga utbildningen for att bli charkuterist i
Tyskland ingar det dock att kunna ta hand om tarmar. Det krévs en viss vana att fa till det bra.
Tunntarmar kan ocksa valsas och da far man ett pappersliknande material som kan anvandas for att
svepa in kottbitar. Det finns dven fjalster i bomull eller linne. Vilket fjalster som du anvdnder beror pa
vilken produkt du ténker géra, om det ar viktigt att fa bort fjdlstret nar du skar den. En naturtarm har
den nackdelen att den véxer ihop nagot med korven under mognaden och gor den lite svar att ta
bort. Den gar att ata, men manga foredrar att ta bort den.

Formogning

Mogningsfasen pa korven delas upp i tva olika steg; formogning och eftermogning. Det ar viktigt att
hitta bra metoder for formognaden, eftersom da ar produkten kansligare. Under eftermognaden
finns det mer utrymme for improvisation. Da gar det att avbryta och satta igang igen. Under
eftermognaden utvecklas smak och konsistens. Under mogningen géller det att hitta bra balans
mellan temperatur, fuktighet och luftrorelse. Om fettet blir for varmt, sa kan det borja smalta. Om
vadret ar fuktigt eller for torrt sa kan det bli fel i processen och man kan forlora sin produkt.
Formognadsfasen ar 3-7 dagar. Tjocka korvar tar langre tid och kan krdva andra tidsintervaller,
eftersom det som &r intressant ar det som sker i kdrnan. Det kan dréja 12-24 timmar innan en
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temperaturandring har natt karnan. Nar producenten startar processen sa hojs temperaturen for att
fa igang processen.

Bakterierna behover vatten for att leva och bli fler. Det géller att sanka vattenhalten tillrackligt
mycket sa att bakterierna har svart att 6verleva. Vattnet fran korven skall komma inifran och ut. Det
avgorande ar vad produkten har for aW varde i kdrnan, inte vad som &r pa ytan. Om det finns vatten i
kdrnan, sa kan det ge bakterietillvaxt. Om vi torkar for snabbt, sa kan vi fa en torr yta. Det ar ett
klassiskt fel som latt uppkommer. Vattnet som finns inuti kan da inte komma ut. Men ocksa néar det
ar for fuktigt, sa kan vi fa en bakterietillvaxt och det yttrar sig i en slemaktig yta. Det luktar
obehagligt och korvarna blir kletiga. Effekten blir densamma, det vill sdga att vattnet inte kan komma
ut genom slemlagret. Det ar luften i omgivningen som skall ta upp fukten, men det far inte vara sa
torrt sa att det blir en torr yta. Det ar det mest avgérande i férmognadsfasen. Vad kan vi géra da
gbra om det sker? Det avgorande &r att vi forstar det i tid, det gor att vi maste kolla flera ganger om
dagen. Det ar sa vi lar oss de sensoriska kontrollerna och inte bara stirrar pa luftfuktighetsmataren.
N&r vi konstaterat att vi fatt en for torr yta sa kan vi lata produkterna sta med stangd dorr, sa att
fukten kan vandra ut genom korven. Om man bara fatt en bérjan till en torr yta, sa kanske det racker.
Da jamnas produkten ut. Krisatgarden ar att vakuumforpacka produken och lagga i kylskap och i
nagra dygn. Detta ar en nédlosning, eftersom det &r en ganska arbetsintensiv vag. Om det blir slem
pa ytan sa tvattar man med vatten som innehaller 2-3 % &ttika. Det innebar dock en kvalitetsforlust
som marks genom att produkten smakar lite sdmre. Vid tvattning far man oftast inte heller bort
slemmet helt. Har bakterierna fatt fotfaste sa blir det inte riktigt bra. Produkterna kan ocksa kallrokas
for att gora ytan mindre intressant for bakterier. Kallrokning gor att ytan av korven stabiliseras. Det
géller dock att roka forsiktigt, eftersom om man roker for starkt i borjan sa far man réken genom hela
korven, och da forstors smaken. Rokningen behéver darfor vara latt i borjan och kraftigare i slutet av
fasen. Man skall inte réka en fuktig yta. En fuktig yta ger hogre PAH och det ger en stickig oangenam
arom. Korven skall ha en bra kombination av rok och kdéttarom. Rokaromen skall inte vara for
dominant. En |att rokning kan innebadra endast 10 minuter i loppet av de forsta 24 timmarna.

Det ar viktigt att fraga sig vad som skall uppnas i en specifik fas. Ju hogre temperatur, desto snabbare
vill mjolksyrebakterierna féréka sig, men pa den andra sidan blir det storre risk att skadliga bakterier
kan fordka sig och gora produkten dalig. Mjolksyrebakterierna bromsas om produkten ar i ett kylrum.
Smaken blir ocksa olika beroende pa vilken temperatur man har. Smaken blir lite ssmre om det ar for
varmt. Har producenten en enklare anlaggning far man testa sig fram till vilken produktionsmetod
som fungerar.

En alternativ metod till formognad ar att lagga korvarna i en i saltlake pa 6-12%. Laken varms upp till
20-22 °C. Saltmangden i korven behover da minskas, eftersom korven tar upp en del av saltet i
korven. Efter fem till sju dygn dr férmognaden avslutad. Eftermognadaden blir nagot kortare an
traditionellt formognade produkter och den blir ganska oproblematisk. Detta ar en ganska enkel
metod, men smaken blir lite uttvattad. Det ar en enkel process, men det smakar inte perfekt. Det gar
att roka produkten efterat.
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Kontroll av mogningsprocessen.

Mognad av korv, exempel

Temperatur | Timmar | Luft- pH aw vikt-
fuktighet varde forlust
Droppfasen del av 12-14 °C 10-15 En ganska 5.6-5,8 0,97 -
férmognads fasen, timmar, hog relativ
jamnar ut beroend | fuktighet
temperaturen epa
mellan korven och kalibern
rummet
Syrnings- processen, | 18-25°C om 10-15 70-80 % 5,6-5,8 0,96 -1-2%
mjolksyre- kottet ar timmar relativt torrt,
bakterierna har bakteriebelastat vid 70 % slas
vaknat, hogsta sa blir det anlaggning
temperaturen under | problem redan av, 80 % kan
processen vid 20 grader. verka lag,
Skall inte vara men det gor
for lang tid i att vi far
denna varma vilofaser,
temperatur fukten kan
da vandra
ut.
Kan nu paféra en mycket latt rok. Roken konserverar ytan men inte inne i korven.
Bromsar upp 18-25°C 8-10 65-75% 5,4-5.5 0,95 -3-4%
utvecklingen. reducerar med timmar CCP att pH
Reducerar tva grader har gatt
luftfuktigheten. Vill ned.

nu se att pH gar ner.
Mijolksyre bakterier
forokar sig. Maste fa
tid att fa vattnet ut
ur korven. Korven
skall vara ganska torr
i denna fas.

Kan nu paféra en mycket latt rok.
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Temperatur Timmar luftfuktighet | pH aW varde viktforlust
16-22 °C 24 70 % -80 % 5,3-5,4 0,94 eller -5-8 % som
timmar okar En 0,93.94 % | viskall ha
fuktigheten italiensk forlorat fran
korv skall kdrnan
inte ha en
lagre an
5,3, styrs
genom
sockerhalt
14-20 °C 24 72-82 5,2-5.3 0,93 -7-10%
12-18°C 24 75-85 5.1-5,3 0,92 -8-12%
viktigt att
forlora 12 %
idenna
férmogning
sfas
Kan oka rokning Var 12
timme,
roka 10
min
10-16 °C 24 77-87% 5,0-5,1 0,92 8-14%

Nu ar formogningen klar

Denna tabell fér mogningen ar ett skolboksexempel. Man kan dock gora pa olika satt och det ger da
olika smak. Man kan ha luftfuktigheten lite lagre, andra temperaturen med ett par grader, och allt
paverkar smaken. Man vill dock undvika att anlaggningen slar av och pa valdigt ofta. Om
syrningsprocessen gar snabbare far korven en fuktig yta, som 6kar risken for mégel. Samma korv kan
ha olika smak beroende pa detaljer i mogningsprocessen. | Tyskland sker mogningen efter fastlagda
tabeller, medan i Italien sa kollar de mer pa korven och forséker folja den. Jirgen menar att det
viktigaste for kursdeltagarna ar att forsta vad korven behéver i nasta steg och inte att stirra sig blind
pa en tabell.

Eftermogning

Det ar viktigt att pH kommer ned till 5,3 under formognadsfasen. En korv som skall ha en syrlig smak
kan komma ned till 5,0. Nar férmognadsfasen ar klar sa ar produkten stabil. Sedan kommer nasta fas
av mogningen, eftermogningen, dar smaken utvecklas i korven. Den fasen ar ocksa beroende av
temperatur och luftfuktighet och aktiva och passiva faser. Ar det kallare under eftermogningen s3 blir
det inte sa mycket smak och mogningen tar langre tid. Ytan kan ocksa bli skadad av kall luft. Det blir
ingen halsofarlig produkt, men den ser inte sa fin ut. Pa den andra sidan far inte vara fér varmt heller.
Fettet kan smélta om det ar for varmt. Ett smalt fett blir snabbt harsket. P4 sommaren kan den inte
vara i rumstemperatur. En bra temperatur fér eftermognad ar 8-16 °C. Vid en hogre temperatur sa
paborjas en fett och proteinnedbrytningsfas. Ar det for kallt, exempelvis om man hanger korvarna pa
vinden pa vintern sa avstannar processen, men den kommer igang igen om det blir varmare. Om
nitrit ar tillsatt sa skyddar det lite mot harskning sa att det att ha en lite hogre temperatur.
Produkterna skall ha frisk luft. Precis som i férmognadsfasen skall luftfuktighet och temperatur passa
ihop och paustider skall finnas med. Aktiva och passiva faser fortsatter genom hela eftermognaden.
Ju langre i eftermogningen desto langre tider kan man ha. Det kan vara enkla system dar man stanger
och 6ppnar klaffar. Luften som kommer skall vara frisk och ett friskluftsintag satts vanligtvis i bakre
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delen av mognadsrummet. Temperaturen méts i kdrnan pa korven, eftersom temperaturen pa ytan
kan skilja en grad. Luftfuktigheten kan ligga pa 75 %, men inte hela tiden, eftersom da blir produkten
for torr. Produkten behover vila for att vattnet skall kunna vandra ut. Det &r svart att sdga exakta
tider for vilopauserna och det ar battre att ha lite for langa pauser an for korta. Tiden behdver inte
styras, utan det ar temperatur och luftfuktighet som behover styras. Produkterna skall inte vara
instangda for lange eftersom man da kan fa odnskat mogel. Moglet behover inte vara hdalsoméssigt,
men kan vara odnskat. | eftermognadsrummet skall det vara mérkt och darfor skall produkterna inte
tas ut i produktionsrummet for lange. | ett eftermognadsrum ar det oftast ok att vissa saker av tra.
Vaggar och golv behover dock vara lattrengéringsbara. Det ar inte lika viktigt att ha superrent som
det ar i produktionslokalen, dven om det givetvis skall vara rent dven i detta rum. Man behdver ha en
plan for skadedjur, eftersom det kan komma maoss, rattor eller flugor till rummet. Det ar viktigt att se
upp for vissa insekter. Det kan vara jattesma djur som lever av mogel. Dessa djur ser man inte med
blotta 6gat. De ar sma vita prickar. Om moglet pa ovansidan l6ses upp och samlas pa nedansidan, da
kan det vara dessa sma djur, da far man kolla med lupp. Det finns ocksa svarta djur som kan borra sig
in i korven. Dessa forokar sig inte under 8 °C. En jamn och glatt yta gor det svarare for dessa djur.
Dessa ar besvarliga nar man val fatt in dem i produktionen. Det finns stora skinktillverkare som slangt
ut allt och rengjort noga. Men likaval sa finns djuren kvar. Har man fatt dem sa finns de. Om man har
tra sa ar det en storre risk att fa in dem. Att halla allt rengjort ar viktigt. Sarskilt viktigt att rengora
tradetaljer. Om man tar in bestkare sa skall de ha skyddsklader. Ju kallare desto lattare, men det sker
pa bekostnad av smaken. Detta skall dokumenteras och foljas upp for att visa att du ar pa sakra
sidan. Du skall ha koll pa de kritiska kontrollpunkterna fér din produktion och gora ett system som &r
overkomligt och 6versiktligt. Saljer du en produkt som har djur i sig ar det inte kul och du maste
terkalla allt. Aven om det inte halsofarligt. Tillbakakallande skall frimst ske om det &r ngot
hélsoskadligt, ex salmonella. | de fuktighetsomradena som vi jobbar med blir det oftast inte farligt
mogel. Om det ar mycket fuktigt sa blir det lattare mogel. Luftfuktigheten skall max vara 85 %, men
fuktigheten blir olika i olika delar av rummet. Om moglet ar grént, sa kan man skrapa av det och
skicka in det pa analys for att se om det ar giftigt. Torka av moglet fran korvarna och rengér lokalerna
noga. Det vita moglet ar att foredra. Luftfuktigheten kan vara hogre om man har en salami som har
med mogel. Om det ar for torrt i eftermogningen kan korvarna bli lite skrumpna langst ned. De blir
da inte sa snygga. pH vardet behdéver inte méatas kontinuerligt under eftermognadsfasen, men
slutvardet ar intressant. Om pH vardet behéver andras i slutprodukten sa styr man det med
temperatur och luftfuktighet.

Hur lange haller mina produkter?

Det finns inget enkelt svar pa hallbarhet. Det beror bland annat pa hur stark bakteriebelastningen var
fran borjan. Det beror ocksa pa hur du forvarar produkten, vakuumpackning och infrysning forlanger
processen. Ett kott som &r saltat och torkat haller langre an ett farskt kott i frysen. Saltet forhindrar
dock inte harskningen. Saltet gor att det behover vara lite kallare for att det skall frysa, men i en frys
med minus 18 grader, sa spelar det ingen roll fér da ar det fruset oavsett om det ar saltat eller inte.

Mogningsrum

Det gar att anvdnda mycket enkla mognadsrum. Ett gammalt kylskap kan anvandas dar man 6ppnar
och stanger dorren for att variera mellan aktiva och passiva faser. Nar dorren 6ppnas sanks
luftfuktigheten och for att hoja fuktigheten sa kan man stélla in en bricka med vatten och stianga
dorren. Oftast innehaller korven tillrackligt med fukt, sa man inte behover tillfra extra fukt. En
datorflakt och en temperaturvakt kan anvandas for att styra procesen. Det finns beskrivet i boken
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Korv, den godaste korven stoppar du sjalv av Kristofer Franzén. Klimatet i Norrlands inland kan
fungera bra for att torka kott. Det finns dven professionella skap for att mogna produkter. Da rullar
man in en vagn dar det gar att bade koka, roka och mogna i samma skap. | ett och samma rum kan
man da paverka bade temperatur, fuktighet och rok. Det ar vanligt att anvanda en friktionsrok, vilket
ar en traskiva av bok som pressas ned pa ett hjul och genom friktionen bildas rék. Roktemperaturen
kommer da upp i 300°C jamfort med 600-800°C om glédrok anvands. En lagre temperatur ar att
foredra i avseende att fa ett lagre varde av PAH. PAH vardet blir ocksa lagre nar roken &r langre bort
fran korven/kottet.

Anlaggningen varmer upp luften och sedan kyler ned den. Da avfuktas luften, eftersom du tillfor kall
och torr luft som du sedan varmer upp och da far du en torkningseffekt. Uppvarmningen och
kylningen jobbar samtidigt. Nar temperaturen gar ned sa gar den relativa fuktigheten upp. Nar
luftfuktigheten nar max varde sa slar uppvarmningen till igen. Da slar anlaggningen av och inget
hdnder da. Nar ett max eller min varde nas igen, sa startar anlaggningen igen. Nar anlaggningen star
stilla sa far produkterna vila och det blir en passiv fas. Dessa paustider ar viktiga och man skall se till
att det blir tillrackligt mycket paus tid oavsett om anlaggningen ar enkel eller avancerad. Nar motorn
gar, sa ror sig luften sakta, det skall inte blasa, utan bara vara en sakta luftrérelse. Luftrérelsen kan
ligga pa 0,3m/sekund, det motsvarar ett silkespapper som sakta vajar fram och tillbaka. En yta for
kondensering behdvs och ju varmare mediet ar, desto stérre kondenseringsyta behdver man. Sa det
som behovs ar kyla, virme och luftomrérning. Den relativa luftfuktigheten bor ligga pa 75 % och
temperaturen pa 20-25 grader. Nar anlaggningen kommer upp i 6nskvard temperatur slas
varmeelement av. Det blir da torrare for att det 4r varmare i luften. Relativ fuktighet ar luftens
maijlighet att ta upp fukten och varm luft kan ta upp mer fuktighet. Om kottet &r torrt pa ytan, sa kan
temperaturen sankas, dorren stéangas och luften sta stilla. Korvens inre fukt har da majlighet att
komma ut. Malet ar att temperaturen skall vara 20 °C och det betyder att det inte skall vara under
19°C och inte 6ver 21°C. Detta kan stallas in om producenten har en anldaggning som skoter
mogningen. Luftfuktigheten skall vara 75 % och det kan variera mellan 72 % och 78 %.

Det gar att pressa korvarna eller kottet som torkas. De pressas da till en fyrkantig form. Vattnet inuti
kottet/korven pressas da ut och fukten férdelas i produkten. Det gar att géra med bade tjocka eller
tunna korvar eller med hela kéttbitar. | Schweiz gors lufttorkat kott som heter bundnerfleish dar
trycks fukten ut i pressar. Pa det viset utjamnas fukten och den torrare ytan blir nagot fuktigare.
Konsistensen blir ocksd mérare. Den pressas flera ganger under mogningstiden. Pa detta satt blir
man mindre beroende av att luftfuktigheten ar perfekt i rummet. Det gar att pressa i 24 eller 48
timmar. Med denna metod kan man ocksa tillata sig att vara mer forsiktig med saltningen.
Pressningen gors inte for hart, man skall inte forstora cellerna. | férsta omgangen av pressning kan
man fa ut en del vatten och under de kommande pressningarna sa utjamnas fukten i produkten.

Fel i processen

Det kan uppsta olika fel i korven. Att lara sig vad det kan bero pa &r ett bra satt att kunna ratta till sin
produktion. Det &r inte svart att gora ratt en gang, men att gora det ratt varje gang ar inte lika
sjalvklart. Darfor ar det viktigt att fa till bra rutiner som fungerar och att alltid férsoka skapa samma
forutsattningar. Flera av felen kan man se nar man skar i korven, men de allvarligaste felen kan man
inte se och det 4r om man har fatt in nagon av de farligare bakterierna som till exempel ehec,
salmonella, listeria och stafylokocker. De andra typerna av fel kan du se nedan:
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En gra kant kan uppsta om torkningen gatt for langsamt. Korven har da varit fuktig for lange
och en harskningsprocess har inletts. Detta férutsatter att nitrit har anvants. Om det ar gratt
direkt under fjalstret, sa kan fjalstret vara daligt rengjort.

Gra partier i snittytan kan bero pa bakteriebelastat kott, eller att saltet inte &r helt férdelat.
Darfor ar det viktigt att blandningen sker ordentligt.

En gra kdrna kan bero pa en for kort mogningstid, eller att férmognaden inte skett korrekt.
Felen kan vara lite olika beroende pa om man anvant nitrit eller inte.

En torr yta kan uppsta snabbt. Det beror pa for torrt i starten och en for stark luftrorelse.
Problemet med detta ar att det kan bli bakterietillvaxt i korven, eftersom vattnet stannar
kvar. | stora korvar kan det uppsta ett hal i korven. Om man tar tag i problemet i tid sa kan
man radda produkten. Detta fel sker normalt i férmognadsfasen.

Om korven inte blir skivbar det vill sdga att gelbildningen inte har blivit bra, sa kan det vara
fel temperatur eller fel fett som anvants.

Konsistensfel kan vara att kdrnan ar mjuk. Mogningen har da gatt mycket ojamnt och vattnet
har inte kommit ur kdrnan. Det kan ocksa bero pa att mogningen inte ar helt slutford.

De bredbara korvarna kan bli sega och inte bredbara. Da ar det saltet som tillsats vid fel
tidpunkt. Det kan ocksa vara att hacken har gatt for lange, sa att det har blivit en annan
bindning som &ar for seg. Om syrningen ar for stark, sa har for mycket socker tillsats.

Med de skivbara korvarna kan det bli fel under fyliningen, exempelvis att korvhornet ar for
Iangt in i korven. Korvhornet skall passa korvfjélstret och man skall fylla lagom hart.

Om smaken ar innestdangd sa kan det bero pa oonskat mogel, eller slembildande bakterier.
Da far man en smak som sitter kvar trots att slemmet eller moglet &r borta. Problemet kan
ocksa vara att korven har hangt for lang tid.

En felaktig smak kan ocksa bero pa fel sorts socker. Om det ar stressat kott sa kan det ocksa
ge avtryck i smaken. En fér hog temperatur ger en hog syrning sa blir det fel smak. En hog
temperatur gor att vattnet avdustar for fort fran korven.

Om for mycket alkohol tillsdtts sa startar en fettnedbrytning. En liten skvatt kan fungera bra,
men inte for mycket. En mindre mangd alkohol kan déda lite bakterier, men inte
mjolksyrebakterierna.

Det finns korvar som har en tvalaktig smak och det kan bero pa fér mycket bakterier i borjan.
pH véardet ligger da ofta 6ver 7. Det kan bero pa att man anvént stressat kott.

Lufttorkning av hela kottbitar

For att fa till en bra lufttorkad kottbit behdvs en bra ravara och en bra slakt. En kottbit som skall

torkas som en hel kottbit maste putsas noga sa att man skar bort det som ar mycket tunnare, sa att

hela produkten blir klar samtidig Nasta steg ar att kottbiten skall varai kyla i 2-5 dagar i 2-4 °C.

Kottbitarna laggs pa platar dar de kan rinna av. Varje bit skall inte réra ndgon annan bit. Om svalen &r

kvar, sa ger den ett visst skydd. En viktig punkt ar att pressa ut allt blod fran kottet. Blodet blir fult

och skapar grogrund for bakterier. Vi skall forséka bli av med vatten pa olika satt. Det gor att det gar

|attare att torka produken och mogningstiden kan kortas. Optimalt ar att anvanda slaktvarmt kott,

men det &r inte ett maste. Slaktvarmt kott ar endjurkropp som inte har fatt likstelhet dnnu. Sedan

sker saltningen i 3-5 °C. Ju kallare det ar desto langsammare arbetar sig saltet in i kottet. Saltet

angriper ytan snabbt. Luftfuktigheten kan vara hog, exempel 95 %. | Spanien vill man ha en hog

luftfuktighet och konststensen pa saltet blir ndstan som snd6. Dar gravs nastan skinkorna ned i saltet.

Om man anvander vakuumfdrpackning, sa spelar inte luftfuktigheten i rummet nagon roll.
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Saltmangden berdknas ocksa olika om man vakuumpackar eller inte. | en vakuumforpackning vager
man till exakt mangd salt och inte som den andra metoden dar man har ett 6verflod av salt.
Vakuumsaltning ger en extra hallbarhet, sa da kan en nagot ldgre mangd salt anvandas. Saltmangden
beror lite pa mangden insprangt fett, men det kan récka med 23 g/kg. Under andra forhallande kan
det behovas 42g salt/kg. Om det &r rent spack sa kan mer salt behévas, eftersom det innehéller
mindre vatten. Salt ar en gammal konserveringsmetod som anvandes innan kylskap borjade
anvandas. Da fick produkten vattnas ur innan konsumtion och da blir det en smakforlust. | Italien
saltas och kryddas kottet i olika faser. De har en lada full med grovt salt. Man rullar biten i det grova
saltet. Kottbiten laggs sedan i en plastpase med glidlas som kan stdngas till. Da anvands saltet som
hanger fast i kottet. Det motsvarar ca 30g salt/kg.

| Italien anvands ofta salt fran Sicilien i charkproduktionen. Jirgen anvander havssalt fran Atlanten.
Havssalt som anvands skall vara fritt fran fororeningar. Havssalt innehaller manga mineraler och
spardmnen exempelvis magnesium och kalcium, vilket inte “vanligt” salt innehaller. Havssalt kan
ocksa innehalla naturligt nitrit. | Sverige finns mycket fa saltproducenter, sa det ar svart att fa nagot
inhemskt salt, utan man far valja fran andra parametrar. Det finns en saltometer som kan mata
salthalten i slutprodukten. En mild parmaskinka har ca 3,5 % och det kan vara upp till 6,2 % i andra
lufttorkade produkter. En utmaning ar att ha en Iag salthalt samtidigt som produkten ar hygienisk.

For lufttorkade hela kottbitar kan man anvanda torrsaltning, lakesaltning eller en kombination av de
bada. Det gar att torrsalta en eller tva veckor och sedan halla 6ver en saltlake eller vatten. |
kombinationsmetoden anvdnds 34-42 g/kg och en saltlake pa 6-12%. Lakesaltning ger alltid en viss
smakforlust. Forr anvandes kottsaften i lakesaltningen for att féra vidare nitritsaltaromen. Om man
anvander enbart lakesaltning, sa behovs en lake pa 10-22 %. Jirgen foredrar torrsaltning nar det
galler lufttorkade produkter. Insprutning av saltlake anvands oftast inte till lufttorkade produkter.
Det anvéands snarare till kokta eller vairmebehandlade produkter. Man kan da spruta in det i
blodsystemet, vilket ar nagot mer arbetskrdavande, men ger ett perfekt resultat.

Nar stora bitar skall saltas in anvands tid per kilo for att rdkna hur mycket och lange en kottbit skall
torrsaltas. Da skall kottbiten ligga en dag per kilo kott. Da ligger kéttbiten i ett 6verflod av salt.
Exempelvis en Parmaskinka pa 12 kg skall ligga i salt i tolv dagar. Hela skinkor som torkas kan skaras
till pa lite olika satt, vilket mest beror pa vad som varit den forhdrskande traditionen i regionen. Hur
kottbitarna ligger kan ocksa variera nagot, i exempelvis Italien sa ligger kottbitarna pa platar, sa
kottsaften kan rinna av. P4 12 dagar har saltet inte natt kottets kdrna, utan endast en bit in i kottet.
Vattnet skall sedan vandra inifran och ut ur produkten. Skillnaden fran en korv, dr att man inte far till
en pH sankning som i en korv. Dock ar luftfuktigheten och temperaturen samma process som fér en
korv.

| vissa produkter anvands socker i tillagg till saltet. Sockret tranger ut vatten ur produkten och gor att
annu mer vatten kommer ur produkten. Traditionella produkter anvander dock oftast inte socker.

| Italien gors Parmaskinkor. Da saltas kottbiten pa kottsidan och saltet hela kéttytan tacks av salt. Pa
svalen tranger inte saltet in sa mycket. Kottbiten laggs pa perforerade platar. Dar far skinkan saltas in
i 14-15 dygn. En tung skinka pa 18 kilo kan ligga i 18 dygn. Saltet byts ut tre ganger under de dagarna.
Man masserar da in saltet och det har betydelse i hur mycket kraft man anvander nar man masserar
in saltet.
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Kottbitarna kan ocksa saltas in i en plastback med ett avlopp nederst. Har man inget avlopp, sa far
man byta plats pa kottbitarna sa att de far samma fuktighet. Vikten pa varje kottbit méats och har
kottbiten ben, sa vags de ocksa. Efter fyra dygn sa staplas skinkorna om och man tillsatter den andra
mangden salt. Sedan later man de ligga i 4 veckor och de pressas regelbundet. Det ar noga att saltet
fordelas jamt. Kottsaften som rinner ut fran kottbitarna halls 6ver kottet och saltet fordelas pa detta
vis. Om kottet varit fryst sa tappar det lite farg men det tappar vatten vilket ar bra.

Formognaden av hela kéttbitar kan ocksa ske i vakuumpasar. Detta kan vara en bra metod for
smaproducenter. | vakuum sa svéller proteincellerna upp och nar man tar bort vakuumet sa faller
cellerna ihop och vatten avges. Det gar att vakuumpacka i flera omgangar for att fa ut mer vatten.
Vid vakuumsaltning kan en exakt méngd salt anvdandas och nagot extrasalt behdvs inte da. En annan
fordel med vakuumpackandet &r att luft tas bort som bakterierna gillar. Producenten far vanda
vakuumpasarna sa saltet fordelas. Kottbiten ligger i vakuum tills saltet har trangt in i kottet, vilket
antagligen ar 1 dygn per kilo. Det blir olika tid beroende pa vilket salt som anvands, men vid denna
metod ar grovsalt att foredra, eftersom da tar det lite langre tid. Det snabbaste sattet ar att 6ppna
vakuumpasen och sedan vakuumpacka en gang till. Det gar da att lata kottbiten ligga upp till 6 veckor
och fordelen da ar att man kan samla ihop en lite stérre mangd om man inte gor sa mycket i taget.
Ligger kottet for lange kan det bli syrligt. En hel kottbit skall inte vara lika syrlig som en korv kan bli.
pH vardet skall inte ga uppat. Om socker tillsatts sa paverkar det fargen, men inte mjukheten.
Syrligheten kan 6kas om man har tillsatt socker.

Genombrinningsfas

Saltningsfasen ar nu avslutad och genombranningsfasen eller saltgenomtrangningsfasen tar vid.
Denna fas ser till att det blir en bra konsistens och da skall saltet tranga in till produktens karna. Forr
sag man till att slakta pa vintern, eftersom da kunde den kalla arstiden utnyttjas. De anvande da

”..n
r

manaderna med i for att torka produkten, januari-april. Luftfuktigheten i
genombranningsrummen skall vara 78-88 % och temperaturen 2-8 °C. Anledningen till max 8 °C ar for
att forhindra botulism. Har man en lagre temperatur an 8 °C sa kan man tillata sig att halla en lagre
saltmangd. Om man har en anldaggning dar man stélla in temperatur och luftfuktighet, sa kan
fuktigheten tillatas att variera nagot for att anlaggningen inte skall vara pa hela tiden. Da kan
kottbiten fa tillrackligt med paustider. Om anlaggningen stalls in pa 88 % luftfuktighet, da slar den pa
nar den kommit 6ver detta varde, da gar temperaturen upp och ytan torkar och skinkan andas in.
Sedan slas det av och da star luften stilla. Temperturen sanks for att virmeapparaten sténgs av. Da
tranger saltet in lite langre in. Konsistensen borjar bli nagot gummiaktig och det marks att kottet inte
ar farskt langre. Konsistensen kan avsl6ja hur langt saltet har tréangt in. Den ratta gummikonsistensen
skall vara i hela kottbiten. Da ar denna fas klar. Da skall 20 % vara borta av vikten, lite beroende pa
fetthalten, men det ar ett riktvarde. Viktforlusten ar en kritisk kontrollpunkt, CCP i tillagg till
gummikonsistensen. Om genombranningsfasen blir for lang sa blir vattenhalten for 1ag. Da blir
konsekvensen att aromen inte utvecklas som den skall. Aromen beror namligen pa bakterier och de
behdver vatten for att dverleva. Skinkan kan pressas i denna fas. Exempelvis gors detta i delar av
Schweiz. En parmaskinka pressas dock inte och den blir darfor lite mjukare. Nar
genombréanningsfasen ar klar sa kan kottbitarna behodvas skaras till. En jamn och fin yta minskar
risken for slembildande bakterier.
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Eftermognad

Nasta steg i processen ar eftermognad. Traditionellt sett hangdes skinkorna ut i solen i april eller maj.
Skinkorna hingde da ett dygn i solen. Man ville dd komma upp i 28 °Ci kdrnan, eftersom det ger en
fin rosa farg. Temperaturen vackte upp de smakbildande bakterierna. Efter soldagen hangdes
skinkorna i en kéllare dar det var 12-18 °C. Dar hdngde de tills de férlorade 10 % till sa att de totalt
forlorat 30 %. Det har da gatt ca fem manader for hela processen. Om skinkan fortsatter att hanga, sa
blir den bara lite torrare och kanske lite for hard. For att den inte skall bli for hard sa gors en pasta av
mjol och fett, som motverkar uttorkningen. Detta pafors upprepade ganger, for att ta slut pa
viktforlusten. Smak och arom utvecklas dock dnda. | Spanien hdnger skinkorna tatt. De 6kar
temperaturen till 30 °C och fettet smalter lite. Man kan da fa lite mogel som skyddar skinkorna mot
vidare torkning. Moglet utvecklar aromen. Det gar ocksa att pensla pa smalt fett. En spansk skinka
har ofta ett fettlager som ar papenslat. Da kan den lagras i tre ar. En Italiensk skinka tas upp ur
kallaren och tas till ett rum dar det inte finns fonster, men luft kan komma in genom sprickor. De
stanger eller 6ppnar da luckor beroende pa vadret. Italienska skinkor lagras i 18 manader. Man nar
smaktoppen vid en viss tid. Lagras skinkan langre, sa utvecklas inte smaken mer, utan smakkvaliten
kan snarare ga ned igen. En god skinka kan ha vita proteinkristaller som det gar att se. Det ar bra, for
da kan man veta att den ar lagrad i 1,5 ar. En coppa kan man pensla in for att beskydda den. Eller sa
kan man ldgga den i en blindtarm eller ett nat for att skydda mot uttorkning, eller en urinblasa.

| dag hangs inte skinkorna ut i solen eller ned i en kéllare. De olika formerna av mogningsrum
forsoker dock att efterlikna de temperaturer och processer som skedde genom den traditionella
metoden. Processen i dag kan vara helt manuell eller helt automatiskt, eller alla varianter emellan. En
skinka &r vanligt att séljas vid 18 manader och da har de i det sista halvaret lagrats vid en temperatur
kring 20 °C. Skinkorna svettas da nagot i rummet. Nar man kommer in i ett sddant rum sa luktar det
lite notaktigt och det ar framst pa grund av temperaturen och inte pa grund av vilket foder de at. Nar
skinkan &r fardigmognad, sa tas benet bort med en speciell kniv och kéttet packas i formar och laggs i
en vakuumforpackning. Det som gar att salja &r 35 % av skinkans ursprungliga vikt. Det d4r mycket
arbete och mycket viktférlust. Hos de stérre producenterna har de maskiner som skoter storre delen
av processen, men nagra fa saker maste goras for hand och det ar att pensla pa fett pa skinkorna,
varda maskinerna och sélja skinkorna. Att ha ett stort lager av skinkor innebar att producenten har
stora tillgangar i lagret, som innebér att man far betalt langt efter man har kopt in kottet.

Rokning

Rokning av produkter delas in i varmrdkning och kallrokning. For de lufttorkade produkterna kan
kallrékning anvandas, medan for varmebehandlade produkter kan varmrdkning anvandas som en del
av varmebehandlingen:

- Kallrok, max 28 °C helst lagre, salami
- Ljummen rék 30-50° , kokta skinkor
- Varmrok 50-80 °C, emulsionskorv, falukorv

Det finns manga olika typer av rékar. Vissa finns utomhus och andra inomhus. Det finns allt fran
traditionella basturékar som samer anvander till helt automatiserade rokar som industrin anvander. |
tilldgg finns det daven rékarom, kondenserad rok eller konstgjord rok som sprutas pa produkterna.
Det gar ocksa att anvanda ved, flis, sdgspan, 6ppen eld eller friktionsrék for att fa rok. Dessa manga
mojligheter till rok gor att det inte finns inte en mathantverkare som har en exakt likadan rék som
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nagon annan har. Manga mathantverkare har byggt hela eller delar av sin rok sjalv. Hur producenten
eldar och hur och nar produkterna hiéngs har ocksa betydelse for hur resultatet blir. De olika
metoderna ger skillnad i smak, energiatgang, och mangd cancerogena @mnen, PAH. En lagre
temperatur kan vara bra for att fa till en bra smak, men det gar att ga upp i hogre temperatur for att
fa till en bra farg. Rokningen skall inte ske sa att det blir en for torr yta. Hellre korta roktider och
upprepade, an en lang roktid. Om en produkt skall rokas, sa galler det att ha ett fjalster som slapper
igenom rok. Naturtarmar slapper igenom rok, men det gor inte alla konsttarmar.

| en rokkata eldas det i sex timmar och elden behéver underhallas hela tiden. Jiirgen rekommenderar
att hellre lata roken vara i 3-4 timmar och sedan upprepa rékfasen, an att ha en lang rokfas. Det gar
da att stracka ut roktiden pa flera dagar, for att fa till den sammanlagda réktiden. Konsten med
rokning ar att fa till en bra balans mellan roksmak och kott.

PAH, bensapyrener,

Det finns reglerat hur mycket bensapyrener, eller PAH det far finnas i en produkt. Dessa regler har
dndrats, sa att annu lagre varden av PAH kommer att tillatas. Det &r miljé och hélsa som tar prover
hos alla producenter som har direktrék och skickar in svaren till Livsmedelsverket.

En viktig regel inom rékning ar att inte roka en fuktig produkt. Det blir da hogre PAH véarden och en
samre smak. En produkt som &ar kall kan bli fuktig nar den satts i roken, darfér far man dven passa pa
temperaturen pa produkterna som skall rokas. En kall produkt tar ocksa langre tid att roka, for att
komma upp till 6nskad temperatur. Tva faktorer ar viktiga for att det skall bildas PAH, dels skall
roken vara 6ver 400 °C for att PAH skall bildas och dels &r vagen dar roken gar avgorande. En lang vag
for roken gor att PAH partiklarna fastnar langs vagen och inte pa produkten. Rokkallan bor darfor inte
vara direkt under kottet. Detta kan dock innebara att man inte riktigt far till den hoga temperatur
man vill ha, vilket gor att man kanske behover ytterligare en varmekalla i réken. Tiden for roken har
ocksa betydelse for PAH vardena. En kortare tid ar att foredra ur PAH synpunkt. Sammanfattning av
atgérder for att minska PAH vérdet:

- Lag rokgastemperatur

- Lang rokgasgang

- Torr produkt som laggs in i roken

- Kort roktid

Roken pa Herrmansdorfer

Pa Herrmannsdorfer har de bade ett rokhus utomhus och nagra rékskap inomhus. Rékhuset ar ett
traditionellt rokhus fran Ryssland. Det ar gjort av stora vedklabbar, dar vaggarna &r lika tjocka som
vedtraet ar langt. Som murbruk ar lera, halm och oxblod blandat. Pa insidan ar viaggen lerklinat.
Byggnaden far pa detta satt en bra isolering. Intill huset finns ett separat hus déar eldringen sker.
Rokgangen ar 30 cm i diameter. De tander upp med 4-5 vedklabbar av torr bokved. Réken gar genom
en 4-5 meter lang rokgang. Nar de eldar upp rejalt, sa blir det ca 16-24 ° C lite beroende pa arstiden.
De far med dessa temperaturvariationer tillrackligt Ianga paustider. Skinkorna hanger i rékhuset
under hela vintern. De tédnder upp en eld en gang per dag. Produkterna kan behéva placeras om, sa
att de far lika mycket rok. Rokhuset rengors en gang per ar. Rékpinnarna skall ocksa tvattas. Nar
produkterna fraktas till och fran produktionslokalen plastas produkterna in. Produkterna far inte réra
vaggarna, eftersom de ar fulla med sot. Livsmeddelsmyndigheterna anser att det ar viktigt att
produkterna ar tackta och att det finns ett litet férrum.
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Deltagare

Anders Hedlund, arbetar pa charkféretaget Hemgarden i
Varmland. Han har hallit pa i 3 ar i foretaget.

Karl-Gosta Andersson, arbetar ocksa pa Hemgarden och
har jobbat med charkproduktion i 15 ar.

Torbjérn Andersson, ar en av dgaren till Hemgarden
som ar ett gammalt féretag som har funnits i tre
generationer. Men foretaget gick i konkurs och de fick
starta om foretaget helt och hallet. De ville da satsa pa
riktiga rokar och mer traditionella metoder.

Kjell Johansson bor i Dalsland och har hjortar och algar.
Han vill ha mindre produkter i snygga férpackningar.
Hans Barksjo, har foretaget Hans Dalakorv och goér
farskkorv. Han ville dgna de sista aktiva aren i arbetslivet
med att gora det som han verkligen vill i livet. Han har
gjort farskkorv hemma i koket i manga ar, men nu goér
han korven hos Par Magnusson pa Raltagarden.

Asa Sikberg har far och vill féradla hela djuret. Hon
arbetar dven med ullen. Asa har gatt grundkursen for
Sven Lindauer och vill utveckla de lufttorkade
produkterna. | dag lamnar hon bort korvtillverkningen
till ett annat féretag, men vill kunna goéra det sjalv.
Maria Larsson tog ver foretaget Are Chark och Deli for
ett ar sedan. Hon tog da dver ett fardigbyggt charkuteri.
Maria gick Mathantverk for Nystartare och borjade
sedan gora farskkorv, men det var inte sa latt att sdlja. Sa
hon fick bérja géra andra produkter. Maria anvander
bara pa lokala ravaror och har ett bra samarbete med
Fjsllbete, Are fjallgard och Eriksgarden. De har en bra
grundkvalitet och da ar det enklare att lyckas. Maria har
en egen butik och saljer dar korv och frysta koéttlador.
Hon séljer dven till nagra restauranger i trakten.
Margona Lundgren ar dotter till S6ren Lundgren som har
Gardscharken i Fagelberget. Hon har bestamt sig for att

ta 6ver verksamheten och har nu i ett ars tid jobbat med
Séren och lart sig mycket. De réker och torkar kott och korv och gor lite farskkorv. Foretaget ar litet
men det vaxer sakta. S& smaningom &r det Margona tillsammans med sambon som skall driva
foretaget. De roker sina produkter i en basturék och i en lappkata. Deras foretag ligger mycket
avsides till och de har knappt en skylt vid vagen, men med hjalp av mathantverksappen hittar
konsumeter dit. De anvander ocksa bussgods flitigt. De saljer ocksa pa nagra fa marknader. De jobbar
mycket med alg, ren och bjérn. Séren har lart sig mycket av sin kunskap fran renskotarna i trakten.
Soren har utvecklat sin kunskap pa manga satt och delar nu ut till nasta generation. Man maste
hjalpa varandra for att alla skall utvecklas. Soren gick den allra forsta kursen som Eldrimner
arrangerade med Jirgen.
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Gun Utsi bor i Tarnaby och har jobbat med renskotsel i

hela livet. Gun vill vidareforadla kottet sjalv for att kunna

ta vinsten sjalv. Hon har en lang erfarenhet av att féradla

kottet enligt traditionella metoder och nu vill hon lara sig

att gora en till tva mycket bra produkter exempelvis salami. Det finns
en tradition av att torka utomhus, men Gun vill lara sig att torka
inomhus.

Thomas Bodstrom ar mangsysslaren fran Sollefted, han ar byggare,
murare, jobbar med isolering och har kottdjur. Tomas vill fa ut mer av

djuren och vill darfor foéradla dem genom rokning och lufttorkning.
Han styckar och réker nét och algkott at folk och haller pa att bygga
upp en vilthanteringsanlaggning.

Viktor Waldenstrom, har jobbat som kock pa sina egna restauranger
runt om i varlden, han har gjort farskkorv pa restauranger, men vill
nu forsta sig pa torkningsteknologin. Viktor intresserar sig for den
basta ravaran och har darfér kontrakt med bénder som har
skogsgrisar. Vad grisarna ater paverkar smaken i ravaran. Viktor har
jobbat med kryddor valdigt mycket, men han vill nu lata ravarorna
smaka.

Sven Koenig flyttade till Sverige for tre ar sedan, och har lite
erfarenhet av att gora lufttorkad korv och bratwurst. Sven bor i

Kalmar.

Joakim Friberg har jobbat hos staten i 3o ar, men vill nu dgna tid at
nagot annat. Han har nu startat ett charkforetag tillsammans med
nagra kompisar. De hyr in sig i en livsmedelslokal i Stockholmstrakten
och gor korv tillsammans. Joakim har gatt tre olika kurser for
Eldrimner. Affarsiden handlar om att forddla jagarens kott. De har
bland annat gjort leverpastej och viltsalami. Joakim har skjutet en
hjort, garvat skinnet och lamnat det till Lundhags som har gjort

kangor av skinnet.

Viktor Svensson planerar att ta 6ver foraldragarden i Smaland. Han vill férddla nét och vilt. Viktor
gick grundkursen for fyra ar sedan. Han har inte borjar med nagon stérre foradling, men har testat
lite hemma. | dagsldget ar lantbruket en bisyssla, men det kommer att bli en heltidssyssla. Han har
inte nagon godkand lokal annu, men det finns manga hus pa garden.
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