MATHANTVERKSKURS

Grundkurs i att konservera med vindger och olja

Pesto,

I maj holls en tvadagarskurs i gronsaksfor-
adling tillsammans med livsmedelsingen-
jor Christéle Droz-Vincent pa Rosta i As.
Kursen fokuserade pa hur vinager och olja
anvinds i kombination med andra kon-
serveringsmetoder for att tillverka sakra
och hallbara produkter.

"Hurdle-effekten”

For att fa hallbara produkter kombineras
olika konserveringsmetoder for att fi den
sé kallade hurdle-effekten. Var och en av
de enskilda atgirderna for konservering
ger inte tillrdcklig effekt, men den sam-
manlagda effekten av dem dr tillracklig
for att hindra mikroorganismer. De olika
parametrarna som anvinds for att hindra
mikroorganismerna ér: tillgangligt vatten,
syre, pH, temperatur och tillgang péa na-
ringsamnen.

Ett nyckeltal for konservering dr pH 4,5.
Gronsaker har ofta ett pH hogre dn 4,5,
till skillnad fran manga bar och frukter.
Mikroorganismer som kan tillvixa under
detta pH kan oskadliggoras med hjalp pas-
torisering, det vill sdga virmebehandling
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ickles
och andra sikra

produkter

i 65—100° C. I ett pH hogre dn 4,5 kan
ddremot mikroorganismer som tal hoga
temperaturer vixa till. En sterilisering i
mer dn 100° C krévs da for att fa en stabil
produkt.

Ett nyckeltal for konserve-
ring ar pH 4,5. Gronsaker
har ofta ett pH hogre an
4,5, till skillnad fran manga
bar och frukter.

I all virmebehandling ar kombinatio-
nen mellan temperatur och tid avgérande
for oskadliggorande, och maste viljas for
respektive produkt beroende pé ravaror,
férbehandlingar, férpackningsstorlek och
produktens temperatur nér pastorisering-
en/steriliseringen inleds.

Vinager

Konservering med viniger bygger pé att
syran i vindger ger ett sa lagt pH att mik-
roorganismer inte trivs. Huvudsakligen ar
attiksyra den dominerande syran i vindger
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och koncentrationen varierar mellan olika
sorters vinager. Attiksprit, som ér den tra-
ditionella svenska varianten pd vinager,
har en éattiksyrahalt pa 12 procent, medan
attika har 24 procent. Bdda dessa brukar
normalt spaddas med vatten for att fa en
lamplig syrahalt i inldggningen. Vinadger
gjord pa rott eller vitt vin ska som lagst ha
en dttiksyrahalt pa 6 procent och i dppel-
cidervindger dr den som ldgst 5 procent.
Koncentrationen av syra har betydelse for
konserveringen och vilket pH-virde det
blir i slutprodukten. Beroende pa till ex-
empel dppelsort, kan dven pH-vérdet va-
riera mellan olika dppelcidervinagrar.

Nir gronsaker ldggs i inlaggningslagen
hojs det totala pH-vardet, som en utspad-
ningseffekt. pH i lagen behover vara 3,2
for att fa en hallbar produkt. Olika gronsa-
ker skiljer mycket i pH-varde, och en min-
dre sur ravara kraver dairmed en hogre
syrahalt pa vindgern eller dttikan for att fa
samma konserverande effekt, jamfort med
en ravara som naturligt ar mer sur.



Farg och smak

Forutom att det &r viktigt att vélja vinager
med ritt styrka, sa paverkas aven farg och
smak. Om gronsakernas egna firger ska
framhivas krdvs en ljus vindger. Attika
ger en skarpare smak dn vinédger gjord pa
cider eller vin. En avvdgning maste goras
for varje produkt vilket alternativ som
ger bast hallbarhet, smak och farg. I vissa
produkter, till exempel chutney, anviands
socker for att balansera den syrliga sma-
ken fran vinéger.

Pastorisering

Produkter med vindger kan pastoriseras
for att garantera en stabil produkt, bero-
ende pa forbehandling som anvénts. En
nackdel med pastoriseringen ar att vind-
gerns smak och syrahalt férdndras vid
upphettning. Faktorer som péaverkar om
pastorisering kan behdovas, ar till exempel
fraschheten pa ravaran, eventuell blanche-
ring, kokning eller saltning samt tempera-
tur vid fyllning pa burk. I en chutney rack-
er det vanligtvis med sjdlvpastorisering i
burken eftersom syrainnehéllet dr relativt
hogt och koktiden ér lang.

Olja

Inldggning i olja som konserveringsme-
tod bygger pa oljans laga vattenaktivitet
och mojligheten att skapa en syrefri milj6
nér gronsaker tacks helt. Det dr dock inte
tillrackligt for att ge en stabil produkt,
dels for att ndr gronsaker tillsitts i oljan
hojs vattenaktiviteten sa mycket att en del
mikroorganismer dnda kan tillvixa och
dels for att anaeroba (véxer i syrefri miljo)
mikroorganismer, till exempel Clostri-
dium botulinum, trivs i den syrefria mil-
jon. I oljeinldggningar dr pH ofta hogre
an 4,5, vilket gor att enbart pastorisering
inte racker som konserveringsmetod. Det
ar risk for tillvixt av virmetéliga mikroor-
ganismer vid hogre pH. En produkt i olja
maste ddrfor konserveras i kombination
med flera andra metoder for att bli héllbar.

Metoder att kombinera vid oljekonser-
vering

- Torkning sédnker méangden tillgéngligt
vatten i ravaran sa att vattenaktiviteten
inte hojs lika mycket nir de liggs ner i
oljan. Den slutliga vattenaktiviteten kan
ddrmed vara tillracklig lag for att hindra

tillvaxt av mikroorganismer.

- Insaltning sinker vattenaktiviteten ge-
nom att dra ut vatten ur produkten, sa
kallad osmotisk torkning. Saltet har dven
en mycket bra vattenbindande formaga,
som sanker vattenaktiviteten ytterligare
och gor det otillgangligt for mikroorga-
nismerna.

- Blanchering med vatten ger en avdod-
ning av manga mikroorganismer genom
den hoga temperaturen, samt ger viss
vitskeforlust. Viktigt ar att gronsakerna
torkas torra innan de laggs i oljan.

- Blanchering i vindger och vatten (50/50)
dodar ménga mikroorganismer av var-
men. Dessutom sdnks pH med vindgern.
— Frésa/steka, det dédar manga mikroor-
ganismer genom den héga temperaturen
och vatten forangas. Stekning passar bést
till lite fastare produkter for att inte for-
lora fér mycket av konsistensen. Kan goras
med olja eller i torr panna.

Nér oljekonservering anvinds tillsam-
mans med nagra av ovanstdende metoder
kan produkten bli héllbar, men virmebe-
handling forlanger hallbarheten ytterli-
gare. Tyvirr kan produkten paverkas ne-
gativt i utseende och smalk, till exempel en
pesto.

Produkter med olja rekommenderas en
sval forvaring for att fa langre hallbarhet.
Kylforvaring och morker ar ocksé att f6-
redra for att forhindra héarskning av oljan.
Harskningen 4r en process som sker na-
turligt 6ver tid och beror pé oxidation av
omattade fettsyror. Omvandlingen ger en
dalig smak och kan ddarmed ge en begrin-
sad hallbarhet utéver vad som orsakas av
mikroorganismer. ™

Svamp iolja
Produkten blir hallbar genom
friasning som ger temperatur-
behandling och ligre vattenin-
nehall. Vindgerindunstningen
sanker pH och oljan ger en
syrefri miljo och lag vattenak-
tivitet.

Produkten blir héllbar genom kombina-
tion av insaltning som ger ligre vattenakti-
vitet, sjudande vindger som ger virmebe-
handling, samt lagt pH i lagen.

Ingredienser

1 liter éttika/vinéger, 8 %

(t ex 2 delar vitvinsvindger (6 %) + 1 del
attiksprit (12 %) eller 1 del vatten + 2 delar
attiksprit (12%))

500 g gronsaker, t ex aubergine, morot,
zucchini eller kal

Grovt salt

Hela svartpepparkorn

Gor sa har

Ansa gronsakerna och skir i fina strimlor.
Ligg dem i en skal och tick med grovt salt.
Blanda vil sa att saltet fordelas. Tack med
plast och lat sta 6ver natten.

Niista dag: skolj bort saltet och torka
gronsakerna i en handduk.

Virm ittikan/vindgern i en kastrull.
Ligg under tiden gronsakerna i burkar till-
sammans med nagra pepparkorn. Hill den
sjudande attikan 6ver gronsakerna. Fyll
burkarna helt och sitt pa lock. Sjalvpasto-
risera genom att vanda burkarna upp och

ner i 10 minuter.
\_ W,

Gor en avvigning for varje produkt,
vilket alternativ for konservering
som ger bdst hallbarhet, smak och
fdrg. Hir en fin pesto.

Gor sa har

Ansa svampen och skiva den
tunt i 5 mm tjocka skivor.
Hetta upp dem i en stekpanna
utan fett i en minut. Str6 dver
grovt salt.

Nir allt vatten har dunstat,

blanchera 1-2 minuter i vatten

Ingredienser
1,5 kg svamp

1 liter vatten

1 liter vinager

1 liter olivolja
Grovt salt

och vinéger (50/50). Lat rinna
av och torka pa hushallspapper.

Lagg svampen i burkar och
tack med olja. Sitt pa lock.
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