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Lufttorkad korv, lufttorkade

hela kottbitar och 1*6k11ing av kott

Grunden till allt inom charkuteri dr en fin ravara och en bra slakt. I en lufttorkad korv eller
kottbit handlar det sedan om att fa ned vattenhalten i produkten, sd att skadliga bakterier far

det svdrare att overleva.

ufttorkning kan jamfo-
ras med att gora ost pa
opastoriserad ~ mjolk.
Det dr samma bakterier
som kan vara farliga.
Sékerhet dr det forsta
en charkuterist maste
tanka pa.

Till en salami behovs inte manga ingre-
dienser, magert kott, fett, startkultur, kryd-
dor och salt. Utan salt blir det ingen bra
korv. En salami kan till och med vara kott
hackat for hand och stoppat for hand i ett
fjalster, men jobbet kan forstas goras enk-
lare med en kottkvarn och korvspruta.

Vid tillverkning av lufttorkade produk-
ter ar det alltid bra att ha ett torrare kott att
borja med. Kottets vattenhalt beror pa flera
olika saker, bland annat djurets alder, vil-
ket foder det har étit och vilken ras det ar.
Gamla hjortar eller en gammal tacka som
annars ar svért att sélja som férskt kott kan
vara bra att torka. Ar kottet segt som farskt
behover det inte vara det som lufttorkat.

Alltfor gamla djur behéver dock inte
vara bittre, exempelvis en sugga som &r
Over tva ar passar inte till att lufttorka.

Nir hela bitar torkas ar det lite mindre
kénsligt 4n nédr kott hackas till en korv.
Detta eftersom ndr kottet hackas sa okar
ytan som bakterierna kan verka pa. Det gar
dock att fa in farliga bakterier exempelvis
botulism dven i hela kottbitar. Déarfor dr det
viktigt att vilja bra ravaror.

TROSKELPRINCIPER

For att gora det svért for bakterierna byg-
ger producenten upp trosklar. De tre olika
trosklarna som hindrar bakterier att vixa
och som kan kombineras pa olika sitt ar:
salt, syra och torkning. Den sista dr den
viktigaste att lyckas med.

Innan dessa tre trosklar finns det ytter-
ligare en viktig faktor och det ar att vélja
ratt djur. Ett dldre djur har morkare farg, ett
gulare fett och en mindre vattenhalt i kot-

20 Mathantverk ELDRIMNERS TIDNING

tet. Det kan skilja upp till 5 procent i vat-
tenhalten pa éldre djur. Det gar ocksé att
anvinda kott fran dldre djur och blanda in
fett fran yngre djur.

Kott som ar torrt ar ofta mer aromrikt,
an det med hog vattenhalt. Mindre vatten i
produkten dr battre ur hygienisk synpunkt,
eftersom bakterer trivs i vatten.

De hygieniska trosklarna kan ocksa ut-
tryckas i temperatur, mogning och salthalt
och kan kombineras pa olika sitt for att fa
till en védlsmakande och hygieniskt produkt.

Att fa till en snabb syrning i starten ar
ett satt for att fa till en saker korv. Parame-
trarna socker, temperatur och startkultur
anvinds. I denna del av processen bor pH
komma ned till 5,4.

I ndsta fas gar det att paverka med tem-
peraturen hur fort mogningen ska ga. I
mogningsprocessen finns det olika védgar
till att nd en mognad och det ar viktigt att
forsta vad som hénder och vad som kan pa-
verka det.

- Nér jag vet vad som hénder i korven
kan jag ocksa paverka om nagot som gar
fel, sager Jirgen Korber.

Det finns mycket i processen som kan ga
fel, en hog bakteriebelastning, felaktig tem-
peratur for snabb eller for lingsam tork-
ning. Avforingsbakterier kan komma in i
korven och gora den farlig.

En korv som har ehec gir inte att lukta
eller smaka sig till. En starkare torkad korv
har dock en mindre risk att ha
oonskade bakterier.

En hogre mingd salt ér bra for att fa bort
oonskade bakterier. Men en alltfor salt pro-
dukt dr dock inte smakligt. Ett riktvirde pa
saltnivan dr 24-32 gram salt per kilo kott.
Aven korvens fetthalt och tjocklek spelar
in. En tunnare eller en magrare korv har
lagre salthalt. Saltsmaken blir ndmligen
starkare i ett magert kott.

Det ér vanligt att torka med salt, men det
finns produkter dér salt inte anvinds utan
kottet skars i stallet tunt och torkar i solen.

Inom industritillverkning tas ingen hén-
syn till djurets élder eller vilket slags foder
som anvants, men det underléttar fér mat-
hantverkarens arbete. Kott har i normal-
fall en vattenhalt pd 75-80 procent. Den
kan sankas pa olika sitt: Torrt foder ger en
minskning med 2 procent, slaktvarmt kott
minskar med 2-3 procent och kétt fran
aldre djur har 2 procent lagre vattenhalt.

En mycket viktig forutsdttning ar att
slakten varit lugn och bra.

FORMOGNING

Mognadsfasen pa korv delas upp i tva steg,
formogning och eftermogning. Formog-
nadsfasen varar i 3-7 dagar. Formognaden
hos tjocka korvar tar lingre tid och kan
kréava andra tidsintervaller.

- Det som dr intressant ar det som sker
i kdrnan, forklarar Jirgen. Det kan droja
12-24 timmar innan en temperaturandring
har nétt kirnan.

Eftersom produkten ér kinsligare under
formognaden dr det viktigt att hitta bra
metoder. Producenten startar processen
genom att hoja temperaturen. Nér formog-
nadsfasen ar klar ar produkten stabil.

EFTERMOGNING
I denna fas utvecklas korvens smak och
konsistens. Eftermogningen innehaller mer
utrymme for improvisation eftersom pro-
cessen gar att avbryta och sdtta igdng igen.
Eftermogningen dr beroende av tempera-
tur, luftfuktighet och av aktiva och passiva
faser. Aktiva och passiva faser l6per genom
hela eftermognaden. I den aktiva fasen ror
sig luften fritt i mognadsrummet och i den
passiva fasen star luften helt stilla. Ju lingre
in i eftermogningen desto ldngre tider. Det
kan till exempel vara enkla system dar klaf-
far 6ppnas och stangs. Luften som kommer
ska vara frisk och ett friskluftsintag sitts
vanligtvis in i bakre delen av mognadsrum-
met.

- Det viktigt att hitta en bra balans mel-
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lan temperatur, fuktighet och luftrorelse.
Blir fettet for varmt kan det borja smalta.
Ar vidret fuktigt eller for torrt kan det bli
fel i processen och produkten kan gé helt
forlorad, sager Jiirgen.

Kall temperatur medfor att det inte blir
sa mycket smak pa produkten och mog-
ningen tar ldngre tid. Korvens yta kan ska-
das av allt for kall luft. Det ar bara korvens
utseende som péverkas av kylan, produk-
ten i sig blir inte hélsofarlig. Ddremot ér det
viktigt att tinka pa att produkten inte far
bli for varm.

LUFTTORKNING
AV HELA KOTTBITAR
For att lyckas med en lufttorkad koéttbit be-
hovs forst och framst en bra ravara och en
bra slakt. Nésta steg ar att kottbiten place-
ras i kyla i 2-5 dagar i 2-4 °C. Kottbitarna
laggs pa platar dar de kan rinna av. De ska
placeras glest och inte ligga intill varandra.
Om svalen ér kvar, ger den ett visst skydd.
Saltet angriper ytan snabbt. Luftfuktig-
heten kan vara hog, till exempel 95 procent.
I en vakuumférpackning kan exakt méangd
salt véagas till. Vakuumsaltning ger extra
héllbarhet - en négot ligre méngd salt kan
anvéandas. Saltméngden beror lite pd méng-
den inspréangt fett, men det kan rdcka med
23 gram per kilo. I den andra metoden av
lufttorkning anvands ett 6verflod av salt.
Efter saltningsfasen tar genombrén-
ningsfasen eller saltgenomtrangningsfasen
vid. Saltet ska trénga in till produktens kar-
na och ge hela produkten en bra konsistens.

EFTERMOGNAD

Sista steget i processen ér eftermognad.
Traditionellt sett hangdes skinkorna ut i
solen i april eller maj dir de fick hdnga ett

Fakta PAH

Polycykliska aromatiska kolvaten
(PAH) &r en grupp cancerframkal-
lande @mnen som bildas vid férbran-
ningsprocesser. EU har infort grans-
varde for ett av dessa PAH, bens(a)
pyren som dar indikatorsubstans for
PAH. Livsmedelverket funnit halter av
bens(a)pyren som 6verskrider grans-
vardet. Framforallt overskreds grans-
vardet i varmrokta produkter som
direktrokts i traditionellt vedeldade
rokerier. Dessa regler har d@ndrats, sa
att annu lagre varden av PAH kom-
mer att tillatas.
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dygn i solen. Malet var att uppné en tem-
peratur pa 28 °C i kdrnan, eftersom det gav
skinkorna en fin rosa firg. Temperaturen
vickte dven upp de smakbildande bakte-
rierna. Efter soldagen héngdes skinkorna i
en killare dér det var 12-18 °C. Diér hingde
de tills de forlorade ytterligare 10 procent.
Totalt har de forlorat 30 procent. Hela pro-
cessen har dé tagit cirka fem ménader.

ROKNING

Metoden delas in i varmrokning och kall-
rokning. For lufttorkade produkter kan
kallrokning anvandas, medan for virmebe-
handlade produkter kan varmrokning an-
vandas som en del av virmebehandlingen:
-Salami - Kallrok, max 28 °C helst lagre
-Kokta skinkor - Ljummen rok 30-50 °C
-Emulsionskorv, falukorv - Varmroék 50-80
°C.

Det finns manga olika typer av rokar allt
fran samiska traditionella basturokar till
helt automatiserade rokar som industrin
anvénder. Dessa manga mojligheter gor att
det inte finns en mathantverkare som har
en exakt likadan rék som nagon annan.
Manga har dessutom byggt hela eller delar
av sin rok sjalv.

Hur producenten eldar och hur och nir
produkterna hings har ocksa betydelse
for resultatet. Olika metoder ger skillnad i
smak, energidtgang, och mangd PAH, can-
cerogena amnen.

Rokningen ska inte ske s att det blir en
for torr yta. Hellre korta roktider och upp-
repade, 4n en lang roktid. Vid rokning gal-
ler det att ha ett fjdlster som sldpper igenom
roken.

- Naturtarmar sldpper igenom rok, en
del konsttarmar gor inte det, sdger Jorgen.
Det finns dven rokarom, kondenserad rok

eller konstgjord rok som sprutas pd pro-
dukterna inom den industriella tillverk-
ningen for att ge dem roksmak.

En viktig regel inom rokning ar att inte
roka fuktiga produkter. Det leder till hogre
PAH virden och en simre smak. Tank pa
att en kall produkt kan bli fuktig nir den
sdtts i roken, kontrollera dérfor temperatu-
ren pa produkterna som ska rokas. En kall
produkt tar ocksa ldngre tid att roka, det
vill sdga att komma upp till 6nskad tempe-
ratur i roken.

Det finns olika faktorer som 4r avgoran-
de for PAH. Roktemperaturen maste vara
over 400 °C for att PAH ska bildas och
aven vagen dar roken gar dr avgorande. En
lang vég for roken gor att PAH-partiklarna
fastnar lings vdgen och inte pa produkten.
Rokkillan bor darfor inte vara direkt under
kottet. Detta kan dock innebdra att det ar
svart att uppnd den hoga temperatur som
onskas, vilket gor att det kanske kan beho-
vas ytterligare en varmekilla i roken.

Tiden har ocksé betydelse for produkter-
nas PAH-virden. En kortare tid i roken 4r
att féredra ur PAH synpunkt.

Sammanfattning av atgarder for att mins-
ka PAH virdet:

- Lag rokgastemperatur

- Lang rokgasgang

- Torr produkt som ldggs in i roken
- Kort roktid g




