KRIGET I KORVEN

SPICKKEKORV | SKANE, SALAMI | ITALIEN ELLER SAUCISSON, |
FRANKRIKE; ALLA AR | GRUNDEN VARIANTER PA SAMMA TEMA
NAMLIGEN LUFTTORKAD KORV. EN NYCKEL TILL FRAMGANG AR
ATT HJALPA DE GODA MJOLKSYRABAKTERIERNA TILL HERRAVALDE
| KORVEN SA ATT DE ONDA INTE FAR EN CHANS.
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11t liv &r beroende av vatten. Nar vatten-

halten i en produkt blir tillrackligt lag

finns inte lingre forutsittningar for liv,

alltsa inte for oonskade bakterier heller.

Torkningen ska ske inifran kdrnan och ut

for att vattenhalten ska bli tillrackligt 1ag

i hela produkten. Det tar tid och proces-

sen gar via flera steg. Genom att bygga

upp en kedja av hinder mot odnskade

mikroorganismer klarar sig korven hela vigen fram till att

vattenhalten sdnkts tillrdckligt. Mjolksyrabakterierna skoter

en stor del av skyddet i borjan av resan mot en firdig produkt

under den forsta kritiska tiden innan vattenhalten hunnit ner
till en s lag niva att produkten blir konserverad och stabil.

Mjolksyrabakterierna har ocksé stor betydelse for sma-

ken. For att skapa héllbara charkuterier kombineras olika for-

adlingssteg sa att flera hinder mot o6nskade bakterier byggs
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upp. Ensamt kan inget hinder stabilisera en produkt utan det
ar summan av hinder som blir det totala skyddet och kon-
serveringen. Ju fler och hogre hinder mot det oonskade, ju
hallbarare blir produkten.

Ett effektivt hinder i manga sammanhang 4r upphett-
ning. Vid lufttorkning sker ingen upphettning alls och andra
hinder blir viktigare. Som vanligt 4r ingen kedja starkare dn
sin svagaste lank. De goda mjo6lksyrabakteriernas vertag i
produkten ér ett viktigt och effektivt hinder som kan uppnas
snabbt, redan under de férsta dygnen. Mikroorganismer har
olika egenskaper och férmaga att 6verleva vid olika forhal-
landen. Genom att kombinera olika hinder kan vi ocksa bli sa
sikra som mojligt pa att inte ge dessa objudna géster nagon
chans. Det giller att bygga en hinderbana som ér for svar for
oonskade bakterier, utan att nagot av hindren blir negativt
for smaken.



— TEMA —

BRA HYGIEN SALT SYRNING TEMPERATUR VATTENHALT
Personal Ratt Mjolksyrabakterier Anpassas Méngden
Slakt saltméngd gynnas och till de olika tillgéngligt
Styckning konservering sanker pH foradlingsstegen vatten sanks
Foradling och smak (aW—vérde)

Nar flera hinder kombineras kan oonskade mikroorganismer stoppas.

Nar mjolksyrabakterierna férokar sig blir miljon i korven allt
surare och pH-virdet sjunker. De flesta andra bakterier trivs
inte i sura miljoer. Mjolksyrabakterierna diremot klarar den
sura miljo de skapar béttre dn de flesta konkurrenterna. Ju
starkare syrning, ju hogre hinder mot de onda, men blir syr-
ningen for intensiv blir det negativt for smaken.

Salt ér ett annat hinder. Inga bakterier trivs i for mycket
salt men mj6lksyrabakterierna klarar mer 4n de flesta. En bra
forutsattning for att bygga dnnu ett hinder, men det géller att
hélla balansen mellan forsvar och smak. Byggs salthindret for
hogt kommer korven smaka darefter.

STYRNINGEN AV SYRNINGEN

Idag ér det vanliga att mjolksyrabakterier som tillsitts i luft-
torkad korv odlas fram. Som néring anvinds socker. De kan
ha olika snabb tillvaxt, gynnas vid olika temperaturer, ge
olika intensiv syrning, klara olika mycket salt och ha olika
smakbild. Till lufttorkade korvar brukar mjolksyrabakterier-
na tillsattas som startkultur i pulverform. Fér smakens skull
kan startkulturen dven innehalla andra slags bakterier eller
jast. Startkulturen viljs for att passa den typ av korv man vill
tillverka. For tunnare eller syrligare korvar kan man vélja en
snabbare startkultur medan langsammare bakteriestammar
passar grovre och mindre syrliga korvar. I korven aktiveras
mjolksyrabakterierna genom att torkningen, eller “mogna-
den’, startas vid en temperatur som gynnar de mjolksyra-
bakterier som valts. For en flygande start pa tillvaxten, eller
fermenteringen, startar man ofta vid rumstemperatur. Det
gar dven att skapa syrning med enbart de mj6lksyrabakterier
som finns naturligt i rdvaror och omgivning. Det var vanli-
gare forr. Dagens korvar ér ofta magrare och har darfor ett
hogre vatteninnehdll i utgingslaget. K6tt innehéller mycket
mer vatten dn fett. D4 blir risken storre. Att tillsatta mjolksy-

rabakterier dr ett sitt att minska riskerna och fa jamn kvalitet.

Eftersom mjolksyrabakterierna lever av sockerarter till-
sitts sma mangder socker i korvsmeten. Det ror sig om en-
staka gram per kilo smet. Sockret viljs for att passa bakte-
riestammen som anvinds. Olika stammar har olika formaga
att bryta ner och ta upp olika sockerarter. Ofta viljs en enkel
sockerart som dextros. Det ér lattillgdnglig naring for mj6lk-
syrabakterierna och ger en snabb start pa tillvaxten. For att ge
néring aven pa lite sikt kan en lingre sockerart som rasocker
tillsdttas. Mjolksyrabakterierna maste bryta ner sockret innan
de kan tillgodogora sig det, och darfor racker det langre.

Mingd och sort av socker har storre betydelse for hur
starkt mjolksyrabakteriernas fermentering blir 4n méingden
bakterier som tillsatts. Temperaturen péverkar ocksa tillvix-
ten. Om faktorerna inte stimmer med varandra kan det g
snett med bade smak och pH-sdnkning. Till exempel éttik-
syra bildas i stillet for mj6lksyra. Mjolksyrafermenteringen
avstannar ndr allt socker ar forbrukat. Under den fortsatta
mognaden avtar syran och smaken blir rundare igen. Har syr-
ningen varit for effektiv kommer smaken forbli sur. Det géller
att pyssla om mjo6lksyrabakterierna genom att halla koll pa
pH, vattenavgang, luftfuktighet, temperatur, smak, konsistens
och doft. D4 kommer de trogna kimparna tacka genom att ge
mangfalt tillbaka av smak och hallbarhet. //

! SALAMITAKTIK
(engelska: Salami tactics) ar ett stegvis nedbrytande av
motstdnd genom att sondra och héarska. Man lierar sig
med bestdmda grupper for att utradera hot. Med denna
taktik kan man inifran sénderdela en politisk opposition i
fraktioner och sedan fésa undan dessa "skivor" utan storre
motstand. (Wikipedia)
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