Grundkurs i charkuteri november 2012

Larare: Sven Lindauer ° ! i

Skribent: Christina Hedin ]ﬂl ]‘1‘1 ]‘1 e ]"

Nationellt resurscentrum
for mathantverk



Innehall

T a1 1Yo [ 11 Y= PSSR 3
Yol 1T 1 4 = OO TSP PUPRTUPPTOPR 3
MAISETENING TOF KUIMSEIN «..veiiiieee ettt ettt e e et e e e et e e e e tte e e e e e ebbeeeeeabaeeeenareeaeesseeeeanseeesennres 3
SR ettt et b e ettt e bt e b e e s he e s he e e he e eae e et e e ar e e b e e be e reens 3
SEFESSAT KOTL ..ttt ettt et e bt e s b e s bt e s bt e s me e e me e sme e eaneenneeane e 4
F YAV o 1T o= T o F= Y= o LSRR 5
VAIMISIAKE. ..ttt et e sa bt e st e st e a e e e be e e be e e s b e e s bt e e be e e anee e s reeereeennes 5
(o] o =] o] | i AT TP P PUTOUPTOURRUP 6
N I AT g o T NV < 1Y T SRS ORORPRORPRPRPRPPPRt 6
[ Y7241 o RSOOSR PO PRPRPPPRPPPPPRE 6
SIAKEMETOMIK. .. et ne e 6
Plan for ett charkuteri, ett VECKOSCNEMA ... ...uuuuiiiirr s aaasasasasanes 7
o 8
FEtt, SENOT OCH DIOSK....uuuuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiti bbb b ae e b e b ab e beaerareresessaaasssassasssssssssssssssssssssssessssrssnrnnes 8
LUFEEOTKNING @V KOIV ottt e e e e e et e e s et e e e e e ate e e e s abeeeesnnteeeennnees 9
NFEFIE OCH NMIEFAE . s e st s e st e e e e eane e 10
VatEEN OCH CCP ...ttt sttt st ettt e e bt e bt e b e bt e s b e e sbeesanesanesanesmees 11
Y[ 1 23 - RSP 11
LT 00] =1 L A L PP PP PPPPRR 11
Y- | PP U R OUSPVPRP 12
1Y/ o7 =4 T o ¥ =SSOSR ORPRPRPRPPPPORt 12
Varmrokning, KallrOKNING, ......eei ittt e et e e st e e e raba e e e sataeeeenaaaeeennnaeeas 13
Korvar med forhandskokta iNGrediEnNSEr..........iiiiiiiieicciiee ettt eeaare e e e aaeeeeas 13
1Y/ o o 1 Nt 14
Varmebehandlade Korvar, BrURWUIST...........euiviiiiiiiiiiiiiieeieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee et e e e tvve e reeeeeeeeeeeeeeeeeeeeees 14
Varmebehandlade hela KOtthitar.........c.cooiiiiiii e 15
Lufttorkade hela KOTEDITar .....c..coieerieiee ettt 15



Inledning

Sven Lindauer, utbildad Metzgemeister vilket ar en gedigen utbildning inom slakt, styckning och
charkuteri i Tyskland. Han &r ocksa uppvuxen med ett charkuteri, eftersom hans pappa bedrev ett
charkuteri med hantverksmassig produktion som ocksa hade slakteri dar de varmslaktade. Sven har
ocksa gatt en kockutbildning och jobbat pa Herrmansdorf i restaurangen och i charkuteriet. Sven
haller nu pa att avsluta ytterligare en utbildning i ekologiskt jordbruk. Sven jobbar ocksa som
radgivare i till ett slakteri och charkuteri i Ryssland.

Susanne Jaegg ar tolk pa kursen och har arbetat med Eldrimner i manga ar. Susanne ar fodd i Schweiz
och borjade pa 90- talet att gbra studieresor till Tysktalande lander.

| Tyskland finns det 17 000 hantverksmassiga charkuterier, men endast 10 % av dessa slaktar sjalv
och endast 1 % anvander slaktvarmt kott. | bade Sverige och Tyskland ar det fokus pa Lidelisering; ett
standardsortiment till ett [agt pris. | Sverige ar det mycket fa charkuterister som arbetar
hantverksmassigt och annu farre som slaktar sjélv. | denna grundurs ligger fokus pa att tillverka olika
korvar. | kursen kommer gris och lammkaott att anvandas. De olika djuren har ganska olika sorters
kott, men grunden i charktillverkningen ar andock lika for olika djur. Det gar bra att gora korvar av
bara lamm, eller n6t. Man behdver inte anvanda grisfett i alla korvar. Kursen fokuserar inte pa
producenter som vill vara storst och billigast utan for den vill ha en nisch med hog kvalitet pa
produkterna. Industrin vill ha en lang hallbarhet, men kort tillverkningstid till ett Iagt pris. Da tillsatts
amnen som bland annat paverkar pH. Det ar viktigt att veta varfér en tillsats finns innan man kan ta
bort tillsatsen. Malet for oss ar att tillverka battre produkter an industrin gér. Gamla traditioner och
ny kunskap blandas.

Schema

Mandag, introduktion, slakt, kvalitet

Tisdag, teori och praktik lufttorkad korv, farskkorv och kokt skinka

Onsdag, korv med férhandskokta ingredienser, exempelvis leverpastej, sylta och blodkorv
Torsdag, teori och praktik virmebehandlad korv, kokta koéttprodukter exempelvis kokt skinka
Fredag, hela kottprodukter, lufttorkade produkter, provsmakning

Malsittning for kursen
- Att kunna forsta de olika produktkategorierna och veta vilka produkter som hamnar i vilken kategori

- Att kunna veta vilka kritiska kontrollpunkter, CCP som galler for varje produktkategori.

- Att kunna sortera kottet i de tio olika kategorierna

Slakt

Grunden i en bra korv ar inte vilka kryddor eller vilka fjalster man anvander. For att kunna gora en
bra korv behéver man borja med en bra ravara, ett bra kott. Da géller det att djuret ar bra uppfott
och slaktat pa ett lugnt, hygieniskt och korrekt satt. Forst nar man har en bra ravara kan man bérja
fokusera pa kryddor och andra detaljer.

Det forekommer en diskussion om djurskydd i Sverige och i flera andra Europeiska lander. Djurskydd
handlar bade om djurens val och ve och om kéttets kvalitet. Mycket gar att paverkas medan djuret
lever och da kallas det djurskydd dven om det ocksa bidrar till en battre kottkvalitet. Ett stort



djurskyddsproblem ar transport av djur till slakteriet. Flera olika problem kan ske med ett djur som
transporteras till slakt. Att djuren transporteras lange ar ett valkant problem, men det finns dven
andra problem med transporterna. Djuren mar inte heller bra att bli sammanblandade med djur fran
andra grupper, om de ar tatt packade, det ar for varmt eller om de far for lite mat eller vila. Den
perioden som inbegriper transport och tiden alldeles innan slakt dr en oerhort viktigt tid for
kvaliteten pa kottet. Om man vill sdlja kott till ett hogre pris skall kvaliteten vara hég och da maste
transport och slakt vara ratt och inte bara uppfédningen och charktillverkningen. Allt tid och
omtanke som bonden har lagt pa uppfodningen av djuret kan forstéras genom stress. | Sverige ar det
ofta inte en bra koppling mellan de olika delarna i kedjan, men det kravs fér en bra produkt.

Ett stressmoment for djuret infor slakten &r att fanga in djuret. Da ar det viktigt att djuren och
manniskorna &r lugna. Detta oavsett om djuret ar skilt fran de 6vriga i flocken eller skjuts tillsammans
med andra djur. Att skjuta ett alfa eller beta djur forst ar dock inte att foredra.

Det finns inget som s&ger att alla sma slakterier ar bra och alla stora ar daliga, utan dven de sma
slakterierna maste arbeta aktivt for att halla en 1ag stressniva och skota slakten pa ett hogkvalitativt
satt. Olika djur ar dessutom olika sa vissa djur kan bli stressade dven om slakten har gatt till pa
samma satt tidigare. Olika raser ar ocksa olika kénsliga for stress.

Olika parametrar som paverkar kvalitet:

- Genetik, exempelvis ras

- Uppfodningen: bete, foder

- Innan avlivning: transport, stress, slaktmetod

- Efter avlivning: hygien, temperatur, morning, luftfuktighet och hantverksskicklighet

Stressat kott

For notkott kallas stressat kott for DFD (dark, firm & dry). Det innebar att kottet ar morkt, fast och
torrt. Detta kan uppsta nar transporten till slakteriet ar lang, sa att energin i musklerna ar anvand till
att 6verleva. Djuren blir sl6a eller uppstressade. En idisslare ater och idisslar 8-10 timmar om dygnet.
For att kunna idissla behéver djuret lugn och ro vilket inte kan uppnas pa en djurtransport, vilket gor
att energin i musklerna gar ned. DFD kott har en dalig hallbarhet, sarskilt om det dr vakuumpackat.
Kottet luktar ocksa daligt av svavelvate och ammoniak. Kéttet konserveras genom kylning och genom
syrning. Syrningen ar en pH reduktion. Men i det stressade kottet ar syrningsprocessen inte tillracklig
och det racker inte med bara en kylning av kottet. Kottet far da ett problem med kvaliteten. Ett satt
att upptacka om det ar DFD kott ar att det luktar illa efter en vecka i vakuumforpackning. Kottet har
ocksa en kletig yta. pH for detta kott ar liknande nar det mats direkt efter slakten, men efter 24 h ar
skillnaden stor.

For griskott kallas stressat kott PSE (pale soft, exudative), det innebar att kottet ar ljust, mjukt och
vattnigt. pH vardet har gatt ned for snabbt i detta kott. Grisen har ett litet hjarta och ar darfor
stresskansligt. Grisen gor darfor av med mycket energi snabbt och férbrukar da kan det bli syrebrist i
muskeln. Det liknar processen som en idrottsman som far mjolksyra i musklerna. Nar man
transporterar manga grisar pa en transport kan det vara nagra som inte klarar av att ga av
transporten, da har de drabbats av for lite syre i musklerna. Om grisar fran olika grupper blandas
samman eller om utetemperaturen ar hog kan grisarna ocksa paverkas. Ett annat satt att fa PSE kott
ar att lata grisen ligga for lange i skollkaret. Tre minuter &r en vanlig tid for skollkaret, men det beror
pa vilken utrustning som man har. PSE &r en irreversibel process, vilket innebar att har det en gang
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skett sa kan det inte goras nagot for att hindra detta. Om likstelheten intréffar for snabbt sa ar det
ett tecken pa PSE. Det finns en fallande skala for PSE, sa det ar inte antingen eller, det kan vara olika
mycket PSE. Kvaliteten pa korvarna blir aldrig bra om man har stressat kott. | grisaveln har det
prioriterats muskuldsa grisar, men hjartat har inte utvecklats i samma takt, darfor ar det oftare PSE i
de typerna av griskott. Kottet blir vattnigt eftersom syran angriper cellvdaggen och vattnet slapps fritt.
| en salami ar det samma process, men den sker da i en styrd process. PSE har en vattnig yta, vilket
gor att det blir mer utsatt for bakterier. pH mats i ryggmusklerna och det ligger pa ca 6,2 efter 1
timme och efter 24h ar pH 5,8 pa normalt kott. Pa PSE kétt kan pH ligga pa 5,2.

Avlivning i hagen

| Tyskland har man fatt igenom att man skall kunna avliva enskilda nétdjur pa garden. Detta har blivit
en andring i EU lagstiftningen och &r inte ett undantag. Transporten till slakteriet far ta max en timme
och djuren skall varit ute pa bete hela aret. Podngen med slakten &r att djuren skall slippa stress och
annat lidande som langa transporter kan innebéra. Blodet skall dock inte rinna ut i marken pa hagen
eftersom det raknas som riskavfall. Avblodningen kan goras i en speciell vagn. Det far vara max 1
minut mellan bedévning och avblodning. Denna mojlighet att avliva pa garden har forelagts av en 15
ar kamp av bland annat en bonde. Han har varit inblandad i manga rattsprocesser och lagt mycket
resurser pa att fa igenom en regeldndring. Nu &r det tillatet att avliva djuren i hagen. Han har ocksa
utvecklat en speciell Iada som djuren avblodas i som hanger bakpa traktorn. Han har ocksa andra
saker som &r ovanligt pa en gard. Han har inga lappar i 6ronen utan har ett microchip istallet som ar
fast i svansroten. Han anser att det ar tillfogar djuret on6dig smérta att ta hal i 6ronen pa korna och
vill darfoér ha andra alternativ. Han har ocksa en annan gruppering pa djuren, han later tjurar och
kossor ga blandat i en flock pa 200 -300 djur. Detta leder dock inte till for tidig betackning eftersom
han jobbar aktivt i flocken. Han lagger mycket tid med djuren och kdnner djuren mycket val. En
veterindr kommer 24 h innan slakt och da pekar han ut nagra djur som skall slaktas. Bonden viljer
sedan ett av dessa djur for slakt. Veterinaren kommer aven tillbaka efter slakten och gor
kottkontrollen. Han tycker att ett slakteri pa garden innebér transport av djuren och da behover han
skilja ut ett enskilt djur ur flocken, vilket han anser blir sémre. De 6vriga djuren som ser en
flockmedlem blir inte radda, eftersom bonden ar kand av sina djur och han goér det pa ett lugnt satt.
Vanligtvis far ett dott djur inte transporteras dott till slakteriet, men han sade da att
avblodningsvagnen var en del av slakteriet och da gick det bra. Nu har det dock gjorts en dndring sa
att djur som ar dodade i hagen far transporteras doda till slakteriet.

De flesta djur skjuts med en bultpistol, men om djur skjuts i hagen anvands oftare kula, eftersom
kulan kommer langre in i hjarnan an bulten.

Varmslakt

Varmslakt innebar att djuret slaktas och omvandlas till charkuteriprodukter under samma dag. Kottet
behodver inte vara varmt temperaturmassigt, men djuret har inte uppnatt likstelhet, vilket kommer
inom 6 till 8 timmar. Detta innebar att ett bra samarbete maste finnas med en veterinadr och en
hantering av trikinprover behover |6sas. Fordelen med varmslakt ar att kottet ar enklare att skdra och
arbeta med. Nar varmslakt anvands blir det en battre bindning mellan fett och kott utan att citrater
anvands. Kottet har mer energi kvar i musklerna vilket ocksa ar en fordel. Kvaliten pa produkterna
blir hégre om varmslakt anvands. Varmslakt passar bast till korvproduktion, om huvuddelen av kottet
skall anvandas till hela kottbitar kan det vara en fordel att inte anvanda varmslakt utan att hangmora
kottet. Om djuren ar gamla behdver BSE prover tas, vilket forsvarar varmslakt. Bade gris och notdjur
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kan varmslaktas. De fina kottbitarna som inte skall anvandas till korvproduktion laggs at sidan, kyls
langsamt och vakuumforpackas nasta dag.

Kobebiff

Kobebiff ar en exklusiv biff i Japan, dar marknadsfoéringen ar effektiv. Smaken ar mycket bra och
fettstrukturen i kottet ar bra. De anvander en speciell ras som har dessa egenskaper. Bade ras och
foder har betydelse for smaken. De visar upp att korna blir masserade, att en bonde tar val hand om
djuren och sa vidare. Kobebiff ar for speciellt intresserade och da borde djurvalfard vara bra, men det
ar det inte. Marknaden ar dock jattestor i Japan, sa detta har blivit en stor industri och langt ifran alla
dessa djur har det bra. Man skall inte tro pa alla marknadsforingstrick. Korna far inte vegetariskt
foder utan importerat foder fran Kina. Djuren ar uppbundna och inte alls sa valhallna som
marknadsféringen vill sdga. Hormoner ar inte forbjudet i Japan, sa de anvands hos vissa av
uppfodarna. Sa for att veta vad som &r bra kott, sa racker det inte att titta pa broschyrer, utan man
maste se hela processen.

Kastrering av grisar

| grunden kastreras alla hangrisar under den forsta levnadsveckan. Detta ar for att ta bort risken for
att galten skall ha galtlukt och galtsmak. Kastreringen gors utan beddvning, men det sker nu en
forandring, sa att i ekologisk produktion maste man fran och med den 1 januari i ar ge grisarna
smartstillande och beddvning nar grisarna skall kastreras. Inom konventionell produktion sa &r
tidsfristen langre och de kan fortsatta att 1ata bli att beddva grisarna innan kastrering nagra ar till.
Kostnaden fér beddvning och smartstillande &r ca 1 Euro per gris, vilket gor att det handlar mer om
en hallning 4n om pengar. Det finns dock uppfédare som anvander bedovning eftersom konsumenter
har efterfragat det. Det finns ocksa slakterier som har borjat slakta okastrerade grisar, men da slaktas
de lite tidigare for att undvika galtlukten. | Australien kastreras inte grisarna, men dar har
konsumenterna vant sig vid att kottet kan smaka sa. Det ar inte alla djur som utvecklar smaken, utan
endast ett fatal. Smaken kan ocksa vara ett problem pa vildsvinsgaltar. Om en gris kommer in till
slakteriet och har denna galtlukt, sa kan en mindre mangd kott skéras bort och kokas for att se om
smaken bestar.

Hygien

Hygien i ett slakteri kan dversattas med att bevara halsan och det handlar inte bara om att
desinficera. Det ar viktigt att ha ett bra flode, for att inte blanda rent och orent. Flodet skall fungera
for bade personal och ravaror. Hygien ar ett satt att halla den basta kvaliteten.

Slaktmetodik

Ett mottagningsstall skall ha en stallatmosfar, eftersom djuren kan vara lite stressad efter
transporten till slakteriet. Det innebar att det skall vara str6, dagsljus och varma farger och inte
betong, rostfritt stal eller starka lampor. Djuren skall komma i grupper och inte ensamma. Det &r
ocksa viktigt att personalen &r lugn och inte skriker. Det dr ocksa viktigt hur djuret skall ga, sa att det
blir ett naturligt var djuret skall ga. Dar bedévningen sker skall ocksa vara i en miljé dar det
stallatmosfar. Bedovning sker ofta med en bultpistol. Det &r viktigt att djuret blir hjarndott och da
faller djuret ihop. Nasta steg ar avblodning. Fran skottet till avblodning far det ta maximalt 1 minut.
Djuret sticks i halsen eller i hjartat. Battre att avbloda vid hjartat och ratt teknik behovs. Da kan flera
blodkarl 6ppnas samtidigt. Vid gris ar det vanligaste med hjartat. Vid not sa ar det inte sa vanligt att
avbloda vid hjartat, men det ar dock samre eftersom blodet rinner ut snabbare. Nar grisen ligger skall

6



det ta max 20 sek innan avblodning sker. Om det tar for lang tid, sa kan det finnas blod kvar i

blodkarl, ex i innanlaret. Innanlaret kan da anvandas till korv, men inte séljas till kottdetalj, eftersom
blodkarlen spricker. Avblodningen skall helst ske innan an 1 minut. Ett gevarsskott ger ett sakrare att
djuret ar hjarndott. Da har man lite langre tid att avbloda. Det &r dock lite farligare att anvanda kula.

Grisar ar nyfikna, medan not ar mer angsliga. Det far man tanka pa vid utformningen av ett slakteri.
Om en gris skriker vid slakten sa dr det manniskorna som gjort nagot fel och inte grisen. Grisen
bedbdvas med elektrisk tang 6ver huvudet, vilket skickar strom genom hjarnan. Den férsta sekunden
skickas 1,2 amper med 400 volt, max 50 hertz. Grisen faller omkull och sa tar man grepp nummer tva,
och sa sander man genom hjartat. Det framkallas da en hjartattack, eller ett hjartflimmer som forstor
den naturliga hjartrytmen. Det har skett en utveckling i hur strommen anvands, for att minska skador
som skett tidigare med stréom.

Djuret hdngs upp, ett clips stanger av matstrupen, eftersom man vill undvika maginnehall pa kottet.
Det skall vara standard att anvdanda detta, men det gar ocksa att anvdanda ett snore.

Djuret hdngs i frambenen, pa grund av att blodet rinner ut snabbare. Det ar inte lika bra att avbloda
hdangande. Det tar tid att hanga upp djuret innan avblodning kan ske och musklerna blir spanda. Det
ar ocksa mer skonsamt att avbloda liggande, ett etiskt tdnkande.

Vid avhudning anvands tvaknivsmetoden vilket innebér att, de orena snitten gors med en kniv. Dar
finns det risk att det finns avforing eller har. En ren kniv anvands till de rena snitten och da skar man
inte ut i huden. Man vill inte ha nagot smutsigt kott, eftersom man vill kunna anvdanda kottet till
bland annat till salami. En del slakterier har en vinsch for avhudningen. Avhudning rdaknas som ett
orent arbete.

Nésta steg ar urtag av indlvor, dar man kan rengdra tarmarna. Nottarmar skall inte anvandas pa
grund av galna kosjukan, BSE. Om djuret &r mer an 72 manader kan det vara risk for BSE. Blindtarmen
kan anvandas till att fylla med korvsmet. Tarmarna skall vrangas ut och in, sa att man kan fa bort
hinnor. Tarmarna saltas in for att 6ka hallbarheten och de ligger minst fyra till sex veckor ligger i
saltet. Eller sd anvands tarmarna samma dag.

Veterinaren kollar efter trikiner i kottkontrollen. Det ar dodligt for manniskor, men inte for grisen.
Det ar dock mycket ovanligt att hitta det i tamgrisar. Trikinprov tas genom att tar en bit mycket tunn
bit kott tas fran mellangardet. Veterinaren kollar i mikroskap om trikiner finns. Veterindren kan
godkdnna pa plats. Ett kontrakt med veterinaren behdvs for att visa att kottet inte lamnar
butiken/charkuteriet innan trikinprovet ar ok. Faran for trikiner kan vara storre for vildsvin.

Plan for ett charkuteri, ett veckoschema

For att fa till ett bra arbetsschema i charkuteriet skall man ta hansyn till hur manga anstéllda man
har, vilka produkter som skall tillverkas, vilka produkter som kan tillverkas tillsammans och vilka
produkter som ar kadnsligast osv. Har ar ett exempel pa hur man kan ldgga upp det. Man kan ju inte
utga ifran det som &r slut i charkdisken. Man far producera vad kunderna vill ha, men maste lagga
upp ett system for att fa till det. Folk handlar och dter mer kott pa helgen. Det géller ocksa att ta
hénsyn till pH vardet nar produkterna gors. Vid slaktning pa mandagar sa ar pH vardet som hogst pa
mandagen for att sedan ga ned som lagst pa tisdagen for att sedan langsamt ga uppat. Vid hogt pH ar
vattenbindningsférmagan hog och da ar det bra att géra produkter som exempelvis kokt skinka. Nar



pH ar [agt ar det battre att gbra produkter som exempelvis salami. Nar olika produkter goérs blir det
ocksa olika temperaturer i charkuteriet. Nar lever kokas sa blir det varmt och da ar det mindre
lampligt att gora produkter dar man vill ha en mycket kall smet. Vid 4 grader ar kottets
bindningsférmaga storst. Exempel pa uppldgg i charkuteriet:

Mandag, slakt av gris, grovstyckning av grisen, tillverkning av leverkorv och blodkorv. Eventuellt
varmebehandlade korvar om det ar slaktvarmt kott, kokt skinka.

Tisdag, tillagning av salami och lufttorkade hela kottbitar,

Onsdag, finstyckning, och tillverkning av varmebehandlade korvar

Torsdag, fortsattning av varmebehandlade korvar, farskkorvar som skall dtas till helgen, kokt skinka
Fredag, ledigt

pH

Ett satt att mata kvalitet ar pH. pH vardet spelar stor roll och det mats under olika delar av
charkprocessen. pH ar ett satt att mata kritiska kontrollpunkter i egenkontrollprogrammet, CCP. pH
mats i en skala mellan 1 och 14. Destillerat vatten ar 7 och ar neutralt och under det ar surt och 6ver
det ar basiskt. Om det finns lika manga sura som basiska element sa ar det neutralt. Kott ar svagt
syrligt och har ett pH mellan 4,5 — 6. Inom charkproduktionen ar det viktigt att lara sig vad det
innebdar att pH mataren visar 5 i denna fas av tillverkningen for denna produkt. Nar djur lever har det
pH 7,2. | det 6gonblick som djuret dor avbryts syretillforseln och da sjunker pH. Efter ett dygn sa
borjar pH ga upp igen, men bara med 0,4. Kottet skall alltid vara i det syrliga omradet. pH vardet
mats alltid i koéttet och aldrig i fettet, eftersom pH métning kréver en vatska och ar korven helt torr sa
kan inte pH matas. pH mats i korven varje dag under kursen och da kan vi félja med i processen for
den lufttorkade korven. Stressat kott har ett annat pH varde an ett ostressat kott. Nar pH vardet gar
ned sa pabdrjas en syrningsprocess, vilket liknar processen for ensilage eller mjolksyrning av
gronsaker.

Fett, senor och brosk

Det ar stor skillnad mellan fett och fett pa ett djur. Vissa delar av fettet ar hart och andra mjukt. De
olika kategorierna har olika andelar fett och ocksa olika hardhet pa fettet. Spacket fran halsen &r det
hardaste och sedan kommer spacket fran ryggen som ocksa ar hart. Ryggspack anvands till salami.
Dubbelhakan ar en kategori for sig (kategori VI) och det ar mycket mjukt fett. Det anvands till
varmebehandlade korvar. Fettet runt hjartat skall inte anvandas till en salami, hellre till en
leverpastej. En gris skall ha en hog fetthalt for att vara av hog kvalitet. | fett finns det en liten andel
vatten och vattenhalten avgor hallbarheten eftersom en hogre vattenhalt ger kortare hallbarhet.

Det géller att kunna anvénda sa manga delar som maijligt pa djuret. Sval kan till exempel inte
anvandas till salami, eftersom salami &r ra och sval behover kokas for att kunna anvdndas, men
svalen kan daremot anvéandas till andra korvar. Da anvands svalen fran magen, eftersom den ar
mjukare dn den fran nacken. Ben, brosk och senor ar inte heller avfall. Benen anvands till sylta eller
fond och brosk ger gelatin som anvands till att géra en sylta skivbar. Det finns olika typer av senor,
de tjocka skars bort och de mindre anvands till syltan. Det finns maskiner som kan skara bort senor,
men maskinerna tar inte bort allt, utan handen kan kontrollera battre allt kommer med. Om man kan
gora sorteringen riktigt sa kan man anvanda kottet battre och darigenom 6ka mervardet. Det ar en
bra grund for kunskapen.



Lufttorkning av korv

Pa tyska heter lufttorkad korv, rohwurst och det betyder att kottet ar ratt. Det finns da risk for bland
annat e hec och listeria och darfor ar det extra viktigt att gora ratt for att undvika det. Det finns tva
underkategorer av lufttorkad korv: bredbar och skivbar. Den bredbara finns i Tyskland, Nordamerika
och Storbritannien, men inte i Sverige. Den bredbara &r klar redan efter nagra dagar. Den innehaller
60-70 % fett och det ar det som gor den bredbar. Fettet har lagt sig runt varje liten kottbit.

Den skivbara lufttorkade produkten ar till exempel salami och finns i 6ver 300 olika varianter bland
annat i Spanien, Italien och Ungern. Korven &r skivbar redan efter ndgra dagar, men den behover
langre mogningstid for att bli fardig. Mogningstiden ligger pa 2-3 manader. Korven pa kursen gors
utan nitritsalt, men med havssalt, syrningskultur och genom torkning. Salami har lang hallbarhet,
minst i atta veckor, hallbarheten ar langre an sa, men efter den tiden ar smaken inte langre lika bra. |
en salami dr smeten inte homogen utan kott och fett &r urskiljbara. Bitarna haller ihop genom saltet
som i samverkan med bindevaven l6ses i mognadsprocessen. Till salamin anvands kategori SVIX eller
SV och aldrig SVII eller SVIII som ar ryggspack. Vilka ingredienser vi anvander fran kottsortering har
betydelse pa vilken produkt som vi skall tillverka. En salami kan goéras i snabbhack eller i kottkvarn. |
en snabbhack blir bitarna lite mer jamnstora och i en kvarn blir bitarna lite mer oregelbundna och
rustika. Vilken maskin som anvands ar en smaksak. Den Tyska salamin ar syrligare an den Italienska.
Den ltalienska mognas vid en lagre temperatur, vilket gor det svarare att fa till mjélksyrningen. En
annan skillnad mellan Tyska och Italienska salamin ar ocksa att de Italienska har en hogre fetthalt.
Luftfuktigheten skall vara 70 % och det &r inte helt I4tt att fa till. De olika landerna har ocksa olika
startkulturer, men det paverkar inte smaken sa mycket, utan den avgoérande faktorn ar
lagringstemperaturen.

| den lufttorkade produkten vill man minska vattenhalten i produkten, eftersom bakterier trivs i
vatten. 20 % av vattnet skall vara borta pa fem dagar. Det &r viktigt att torkningen sker inifran och ut.
Darfor kan inte en harfon anvandas, eftersom da skulle korven fa en torr yta. Om det ar mycket fett i
produkten, sa ar det lattare att torka, eftersom fettet innehaller mindre vatten.

For att fa till gelébindningen och for att torka produkten maste vi sanka pH och fa till en syrning i
produkten. Detta gors genom att tillsdtta en startkultur. Detta ar ett satt att gbra en sdkrare produkt.
Exempelvis ligger pH pa 5,6 och det ar dnskvart att komma ned till pH 5,1, ju ldgre pH det blir desto
syrligare smakar korven. | Tyskland &r det vanligt att kallréka salamin vid + 28 grader och da vaknar
mjolksyrebakterierna till liv pa grund av varmen och ger en syrligare smak. Mjolksyrebakterierna
vaknar redan vid + 18. Om socker tillsatts sa blir det en surare produkt eftersom
mjolksyrebakterierna far mer mat. Om man inte tillsatter socker, sa anvands sockret i musklerna,
men det racker inte riktigt till. Det finns olika sorters socker och det ar viktigt att anvanda ratt socker
till varje produkt. Sven anvander rorsocker eller vanligt strosocker. Sven anvander ca 2g/kg. Det ar
inte mycket, men det racker till mjélksyrebakterierna. Nar pH gar ned sa blir det svarare for de
oonskade mikroorganismerna. De tre olika huvudtyperna av socker ar:

Monosackarider, enkla kolkedjor, snabbt nedbrytbart

Disackarider, vanligt strosocker

Polysackarider, starkelse som tar langre tid att smalta.



For att fa till en hygienisk produkt arbetar man med olika hygieniska trésklar for att géra det
svarare for bakterier. Dessa dr pH, salt och torkning. Det kan vara olika mycket av de olika sakerna,
eller i olika tidsperioder, men alla hjilper till pa olika satt att minska riskerna.

Anvands mycket salt, behdvs mindre syra. Alternativt kan produkten torkas hardare och da kan
mindre salt tillsattas. Det galler att hitta den optimala nivan mellan de olika parametrarna. Det ar
producenten som har ansvar for en saker produkt, sa det galler att veta hur processen blir saker.

Nitrit och nitrat

Nitrit kdps fardigblandad tillsammans med mineralsalt (99,6% salt, 0,4% nitrit), detta for att det av
misstag inte skall bli for mycket nitrit i korvsmeten. Nitrit och nitrat (salpeter) har en hundraarig
historia i Europa. Da var de hygieniska forhallandena simre och man hade ocksa mindre méjligheter
att kyla produkterna. Da var det ganska vanligt att folk blev sjuka av korv, av bland annat ehec, e.coli,
listeria eller clostridium butolinum och salmonella. Om man inte ar noga sa kan dessa spridas mellan
manniskor och genom charktillverkningen. Darfor viktigt att veta skillnaden med oren och ren zon i
ett charkuteri slakteri. Det blev da vanligt att tillsatta nitrit for att folk inte skulle bli sjuka. Da
tillsattes nitrit inte for fargens skull. | dag ar de hygieniska forhallandena mycket battre och nitrit
anvands framforallt till fargning och inte lika mycket till konservering. Nitrit har dock en
konserverande effekt dven vid en lag nitrithalt. Det gar ofta bra att minska mangden nitrit och
andock behalla den 6nskade fargen. En korv som inte har nitrit i sig r rod nar den ar farsk och gra
nar den ar rokt. En korv med nitrit ar daremot tvartom och ar gra nar den ar farsk och blir réd vid
varmrokning. Nitrit forstor namligen den naturliga roda fargen i kdttet och bidar en annan rod farg.
Fargningen kan inte ske i kylrum utan en upphettning ar nodvandig for att den réda fargen skall
uppsta. Vissa charkprodukter kan dock ha en rédfarg utan nitrit, exempelvis gérs manga lufttorkade
skinkor utan nitrit. Det beror pa processen som en lufttorkad skinka gar igenom. | kottet ar det
myoglobin som gor kottet rott. Cellen minskar under torkningen och myoglobinet torkar da in i kottet
nar vattnet aker ut. Myoglobinet inaktiveras nar det torkas och kan inte oxidera i luften.

Nitrat anvands inte lika mycket i dagens charktillverkning. Nitrat ar giftigt nar det tillsatts, men det
omvandlas under korvprocessen och kan darfér bara anvandas i korvar som har lang eftermogning.
Ibland anvands Askorbinsyra, C-vitamin i kombination med nitrit. Det amnet sdanker pH varde och det
underlattar fargbildningen eftersom den sker lattare vid ett lagre pH.

Nitrit skall inte tillsattas till korvar som skall grillas, stekas eller pa annat satt varmas upp till ver 100
grader. Det bildas da nitrosaminer som &r cancerframkallande. Inom ekologisk produktion i Europa
finns det olika regler géllande nitrit. Till exempeler ar nitrit inte tillatet inom KRAV, men daremot
godkanner EU ekologiskt nitrit till en viss niva. | Eldrimners kurser anvands inte nitrit alls.

Inom charkproduktion har en stor forandring skett med de hygiensika forhallandena pa de senaste 50
aren. Tidigare kunde man bara képa kottfars som var tillverkad samma dag. Kéttfars ar en kanslig
produkt som latt blir dalig om ohygieniska metoder anvands. | dag kan man se fardigforpackad
kottfars med fem dagars hallbarhet. D3 tillsatts en hogre mangd syre sa att fargen behalls. Industrin
sager att man anvander nitrit for att minska risk for Botulism. Men eftersom kottfars kan ha en
hallbarhet pa 5 dagar, sa géller inte det argumentet. Utan nitrit anvdnds for fargens skull.
Argumentet haller inte langre, eftersom kottfars kan séljas utan tillsatser. Konsumenterna har dock
vant sig vid den roda fargen.

10



Vatten och CCP

Vattenhalten i produkterna kan matas genom aW vardet, som ar mangden fritt vatten. Vatten har
aW varde 1,0 och helt vattenfritt pulver har 0. Vattnet kommer ut ur cellen genom diffusion och i
detta vatten kan bakterier véxa till. aW vardet kan matas genom en matare, men ocksa indirekt,
genom att viga salamin varje dag. Da vet man hur mycket av korvens vikt som har férsvunnit. Ca 20
% av vikten skall ha forsvunnit den foérsta veckan, men det kan vara olika pa olika recept. Farskt kott,
leverkorv har hoégre dn 0,96 och har en kort hallbarhet. Lufttorkade produkter har vi 0,9 och vi vill
garna komma lite lagre. Det ar lite komplicerat att mata aW och inte som pH eller temperatur. Man
maste ta en produkt och vanta i tio timmar. Pa kursen raknar vi istdllet hur mycket viktférlust som en
produkt har. D3 kan vi kolla att vi uppnatt 20-30 % viktforlust pa fyra dygn. En kritisk kontrollpunkt,
CCP ar pH och den andra &r viktférlust. Producenten maste bevisa for kunden och myndigheterna att
hen har gjort allt ratt. Producenten skall kontrollera, dokumentera och arkivera for varje omgang. Da
kan man ocksa styra arom och kvalitet och man lar sig och utvecklar sig. P4 HACCP pa
Herrmannsdorfer handlar det om 10 minuter om dagen att ta hand om dessa kontroller. Sa det
handlar inte om myndigheternas krav utan ocksa ditt satt att fa till bra kvalitetsprodukter.

Ju dldre djur det ar, desto torrare och fastare ar kottet. Det har bland annat med proteinerna att
gora. En gammal ko har en annan dmnesomsattning. En sugga pa 4 ar, har ett morkare och torrare
kott. En liten smagris har mjukare och mer vatten i kottet. Kottets ras har ocksa betydelse. Det
handlar bland annat om fetthalten. Om lufttorkade hela kottbitar eller lufftorkade korvar skall goras,
sa ar ett dldre djur att foredra. | till exempel bundnerfleisch sa anvands dldre djur. | en weisswurst vill
man ha en hég vattenhalt och en bra bindning, da kan det vara battre att anvanda ett ungt djur. Det
kan dock vara svart i praktiken att anvanda hela djuret pa ett optimalt satt. Det ar latt att det blir
kompromisser.

Mjolksyra

Vid tillverkning av en ost tillsatts en mjolksyrakultur. Det ar en blandning av mikroorganismer,
mjolksyrabakterier. Mj6lksyran gor att pH gar nedat. Da blir det svarare fér mikroorganismerna att
Overleva. Vi angriper kéttcellerna med mjolksyrebakterier och da 6ppnas cellen. Nar vi 6ppnar
cellerna rinner vattnet ut ur cellen. Vi tillsatter ocksa lite socker for att ge mat till
mjolksyrebakterierna. Nar vi tillsdtter mjolksyrebakterier och druvsocker da borjar processen med en
gang, men processen gar for snabbt sa snart svalter de ihjal. Sven anvander hellre disackarider eller
polysackarider, for att géra processen lite langsammare. Vi anvdnder 2 gram rérsocker, 1-2 gram
starkelse eller maltodextrin. Om maltdextrin saknas, sa kan man ocksa anvanda bara rorsocker. Nar
det handlar om kott, sa finns det alltid bakterier. Och det &r bra att skapa en konkurrerande
verksamhet mot de o6nskade bakterierna. Om man inte tillsatter startkultur sa dréjer det mycket
langre innan det hander nagot. Syrning sker snabbarte med startkulturer. Skadliga bakterier far en
langre tid pa sig att vaxa till sig om man inte tillsdtter startkulturer. Vissa personer vill inte anvdnda
startkulturer, men da far man ténka efter lite mer och arbeta mer med de andra trosklarna det vill
sdga torkning, saltning eller slaktvarmt kott. | vissa svenska produkter exempelvis isterband anvands
filmjolk som startkultur i vissa recept. Vissa startkulturer har spar av GMO, men det skall
leverantoren kunna upplysa om sa ar fallet. Vid ekologisk produktion skall startkultur som har spar av
GMO inte anvandas.

Temperatur
Det &r viktigt ar att ha en lag i temperatur i kbttsmeten for att fa en bra bindning i smeten. Da &r det
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temperaturen vid malningen i kottkvarnen eller snabbhacken som har betydelse. Vid malningen
bildas friktionsvarme och varmen 6kar med fem grader, lite beroende pa vilken typ av kottkvarn som
anvands. Uppvarmningen ger en férsamrad bindning, darfor skall kott och spack vara kallt. Det gar
att laggas i frysen en kort stund for att fa kott och spack till ratt temperatur.

Salt

Havssalt skall anvandas istdllet for mineralsalt eller hushallssalt, det blir ingen skillnad for mogningen
eller bindningen, men havssalt dr nyttigare, eftersom det innehaller 6ver 100 spardmnen och
mineraler som saknas i mineralsalt. Om snabbhack anvands halls saltet i efter smeten har blandats.
Om saltet hélls i for tidigt, sa blir snittytan inte lika fin och uppdelad mellan kott och fett. Om
kottkvarn anvands skall saltet tillsattas med kottet som gar genom kvarnen. Saltet férdelas da jamt i
smeten. Man blandar sedan kottsmeten och lagger den i ett fjalster. | en salami anvands fint havssalt.
Ju grovre saltet ar desto mer vatten behovs for att |6sa det. | recepten star ofta 30g salt/kg, men det
ar for mycket och Sven brukar anvinda 26g salt/kg vilket blir en salthalt pa ca 2,5%. Salthalten beror
ocksa pa fetthalten. Om en hogre fetthalt anvands kan en hogre mangd salt tillsattas.

Mogning

Mogning kan ske pa manga olika satt. Pa kursen gors det utan dyra maskiner for att kunna forsta
principen. Mognad sker sedan i ett skap under de kommande fyra dygnen. Mogningen skall ske
genom aktiva och passiva faser. | de aktiva faserna blases luften runt och i de passiva faserna ar
luften stilla. Detta kan astadkommas genom att man flyttar produkterna till ratt stalle, 6ppnar och
stanger dorrar, eller genom mognadsskap som har program som forséker efterlikna det traditionella
sattet att torka produkterna. Och dven de dyra apparaterna behover anpassas till platsen dar de satts
upp. Det viktigaste ar inte att folja en tabell utan lara sig att kunna ldsa av salamin och kunna forsta
vad som skall ske harnast. Detta gors genom att kunna pa korven, lukta pa den méta vikt och pH.
Luftfuktighet och temperatur har betydelse. Att luften ar ren och halsosam och ocksa viktigt. Det ar
inte temperaturen som skall vaxla, utan det ar luftfuktigheten som skall &ndras. Korven skall torka
inifran och ut. Om man torkar korven for snabbt sa blir det en torr yta. Det betyder att ytan blir hard.
Vattnet blir da instangt och korven blir forstord pa grund av bakterietillvaxt. Om korven blivit lite for
torr pa ytan, sa kan den laggas i en vakuumpase, eftersom da jamnas fukten ut. Det basta ar dock att
hindra att det uppstar. Mogningsfasen delas upp i aktiva och passiva faser. | den aktiva fasen ar
luften i rérelse och i den passiva fasen ar luften stilla. Om den passiva fasen blir for Iang blir det
bakterietillvaxt pa ytan. En tjock korv kraver fler vaxlingar i aktiva och passiva faser och tar darfor
langre tid att mogna fardigt. Det ar darfor lattare att gbra en tunn salami an en tjock. En tjock salami
ar oftast mogelmognad, det vill sédga att den ar doppad i mogelkultur och far da ett vitt mogel pa
utsidan som liknar en camembert. Korven kan ocksa bli ojamn i formen, eller spricka inuti och da ar
det ett mognadsproblem. Luftfuktigheten skall sjunka under processen fran 95 % relativ luftfuktighet
till ca 76 % relativ luftfuktighet. Varm luft kan ta upp mycket mer fukt an kall och det ar darfér man
pratar om relativ luftfuktighet. Mogningen ar avhangig av temperaturen och om temperaturen blir
for 1ag inaktiveras mjolksyrebakterierna. Mjolksyrebakterierna sanker pH vilket ger en sékrare
produkt. Mjolksyrebakterierna missgynnar ocksa attiksyra och smorsyra, som inte &ar 6nskvarda i
processen. | den forsta fasen av mogningen dr malet att konservera produkten och fa till en bra arom
och darfor ar temperaturen relativt hég. Efter det sa sdanks temperaturen och det blir langre tid
mellan de aktiva och passiva faserna.

12



Varmrokning, kallrokning,

Rokning har tva effekter, rokpartiklarna de paverkar smaken, det andra ar virmeenergin som man
alltid far nar man roker. Varmeenergin satter igdng mjolksyrebakterierna, trots att en kallrok inte ar
mer an 26-28 grader varm. Nar man kallroker |ater man roken ga igenom produkterna och vidare ut.
En kallrokning kan paga i fem dagar, men det beror givetvis pa vilken rok som anvands och vilken
produkt som efterstravas. Nar man varmroker sa stoppar man utflodet. En varmrokning kan paga i 1-
4 timmar om den skall vara lattrokt, men betydligt langre om det skall vara hardare rokt. Det
viktigaste ar att regeln ar att produkten skall vara torr nar man hanger in i roken, vilket dock ar ett
vanligt fel. Det blir en finare farg om produkten ar torr. Nar den ar fuktig blir det ingen fin farg och
det blir en bitande réksmak. Det kan man inte andra pa i efterhand. Darfor roker man inte en salami
forsta dagen och vissa inte alls. En mdgelmognad salami roks inte. Vid rokning kan det bildas PAH,
vilket ar en grupp av féroreningar som ar cancerframkallande. Det finns olika metoder for att halla
dessa varden laga bland annat;

- inte |ata produkterna hanga direkt 6ver glodbadden, hellre ha ett avstand mellan glodbadden och
produkterna

- att ha en plat som skiljer av sa att fett inte droppar ned i gloden

- inte roka 6ver 6ppen eld, utan hellre en glodrok med span

- halla ratt temperatur

Korvar med forhandskokta ingredienser

Det finns tre underkategorier av i kategorin med korvar som har de flesta ingredienser som ar
forhandskokta:

Blodkorvar

Leverpastej/leverkorv

Sylta

De flesta av produkterna ar gjorda fran griskott. De flesta av ingredienserna ar forhandskokta. |
leverkorven ar bade spack och kott férhandskokt. Till syltan anvands bland annat grishuvudet. Den
fardiga syltan blir pastoriserad efterat, men det ar inte tillracklig lang varmebehandling. | en blodkorv
ar det blodet som haller ihop korven. Blodet forhandskokas inte. Lever tillsatts ocksa ra och i
leverkorven ar det den som gor bindningen. | syltan ar det gelatinet som haller ihop produkten.
Syltan kan man vdarma upp igen och da blir den |6s igen. Gelatin &r ett naturligt bindemedel som
kokas ut av senor och brosk. Leverkorv skall goras av sa farsk lever som maijligt, garna slaktvarm for
da ar den sotare. Om det inte ar mojligt att anvanda den helt farsk, sa kan man mala ned levern med
salt och frysa in den. Da bevaras de sotaktiga smakerna. Det blir en battre smak nar man gor eget
gelatin. Det kravs mer arbete, men det visar att man kan anvanda hela djuret. Historiskt gjorde man
manga produkter och det var inte for att fa en valfylld charkkyl utan for att inget skulle sléangas.

Blod i blodkorv ar ca 20-30 %.

Gelatinprocent i sylta ar 10-50 %.

| leverpastejen ar det ca 20-30 % lever.

Leverpastejen kokas i 90 grader till en kdarntemperatur pa 85 grader i en glasburk. Temperaturen skall
hallas i en halv timme. Hallbarheten blir da ett par manader om den forvaras i kylskap. Luften som
finns mellan locket och smeten utvidgar sig och gar ut mellan locket och glaset. Locket pa glasburken
trycks ned under avkylningen, eftersom det finns for lite luft. Locket buktar da ned och det ar ett bra
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satt att se att processen gatt ratt till. Hallbarheten ar da tre manader i kylskap. En konserv som skall
halla utanfor kylskapet skall varmebehandlas till en temperatur 6ver 120 grader. Det kan ske under
tryck i en autoklav. Smaken och konsistensen dndras nar en produkt kommer 6éver 100 grader. |
leverkorven ar det en hog fetthalt och om det ar ratt gjort sa ar det en homogen massa. Lever kan
binda fett och vatten pa grund av den kemiska strukturen. Det ar dock viktigt att ha ratt temperatur
for att fa till den homogena massan. CCP i denna produkt ar kdrntemperaturen.

Blod koagulerar om blodet lamnas. Detta kan hindras genom att tillsatta citrater och da blir allt
flytande. Citrat maste deklareras pa forpackningen. Det gar ocksa att vispa blodet omedelbart och da
delar sig blodet. Det ar proteiner som koagulerar och de som inte gor det. Blodet som anvands ar det
som inte koagulerat. Vid denna metod forloras ca 20 % av blodet som inte kan anvandas.

Korven varmebehandlas till 72 grader. Den skall inte kokas, endast sjudas. Kallrékning kan ske efter
kokningen.

Ister

Spacket varms upp sakta, sa att fettet blir flytande. Fettet skall inte brénnas i botten. Vattnet angar
da bort. Fettet skiljer sig fran bindevdaven som ar de fasta delarna av spacket. Hallbarheten 6kar
eftersom vattnet angas bort. Fettet kan anvandas som smorgaspaladgg eller som stekfett. Det
animaliska fettet har en bra smak och kan varmas till mycket héga temperatur. Och man behéver
inte anvanda vegetabiliska oljor utan detta ar ett satt att ta tillvara hela djuret.

MoOrning

Hangmorning av kott kan géras pa manga olika vis. Det gors for att smakerna blir battre och kottet
blir morare. Om griskott skall moras maste man ha ett helt stressfritt kott och en hog kvalitet. Det
héngs da i 2 graders kyla. Om griskottet ar PSE kott, sa kan det inte méras utan blir forstort istallet,
eftersom det ar for mycket fritt vatten. Férdelen med mérning av griskott ar framst aromen och inte
ett morare kott som det dr pa nétkétt. Lamm kan hdngmaoras i minst tva veckor garna lite langre.
Temperaturen skall ligga mellan 2 till 6 grader. Vid den hogre temperaturen sa blir det mer aktivitet.
En hallpunkt &r att ligga pa ca 4 grader och en luftfuktighet pa ca 80 %.

Morning kan ocksa ske i vakuumpasar. Detta kan vara ett praktiskt satt om en del av kottet anvands
till korv och djuret da redan ar styckat. | Sverige anvdnds dven elmadrning for att korta ned tiden som
kottet behdver hangas innan det kan styckas.

Viarmebehandlade Korvar, Brithwurst
Varmebehandlade korvar bestar av helt raa ingredienser. Den kategorin delas upp i tva
underkategorier, en med lite kortare hallbarhet och en med lite langre hallbarhet.

| den med lite ldngre héllbarhet finns det manga korvar fran Ungern och Osterrike, exempelvis
cabanossi. Det ar en vairmebehandlad korv som genom kallrkning eller torkning har fatt en langre
hallbarhet. Denna typ av korv tillverkas under tva dagar och mognas och torkas under en vecka.
Korven tillverkas ofta av notkott med spéack fran gris. Varmebehandlingen i anga eller i vatten sker till
en kdrntemperatur till 72 grader. Om anga anvands minskar risken for sprickbildning. Bada
kategorierna varmroks. Kott med lite vatten, mycket fett. CCP ar uppvarmingen till 72 grader.

Den andra kategorin har nagot kortare hallbarhet. Exempel pa denna kategori ar weisswiirst,
winerkorv, falukorv och lyonerkorv. Winerkorv har inget med staden Wien att gora, utan det var en
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person som hette Winer. Weisswurst saldes tidigare farsk, vilket gjorde det till en kanslig korv som
skulle dtas samma dag. Numera séljs dessa vairmebehandlade och da &r hallbarheten langre. Korvar
fran denna kategori gors oftast fran griskott. Korvarna har en hog vattenhalt och ca 20 g salt/kg.

Dessa korvar gors oftast i en snabbhack eftersom smeten skall vara homogen. Férst mals kottet
genom kvarnen, sedan laggs det malda kottet i frysen, eftersom det blir varmt nar det mals. Det laggs
i snabbhacken nar det ar 4 grader. Dar tillsatts ocksa spack och salt.

Varmebehandlade hela kottbitar

En kokt skinka kan vara sammansatta av olika skinkbitar. Svarigheten ar att klistra ihop den till en bit
som haller ihop vid skarning. Inom industrin ar en kokt skinka sammansatt av kategori Sll, men da
tillsatts ocksa bland annat fosfater. Produkten an dock goéras av innerlar, ytterlar och fransyska till en
skinka pa ett hantverksmassigt satt. Protein ar klistret och saltet ar I6sningsmedel for proteinet.
Limmet gors genom att tumla kottet, sa att proteinet I6ses upp pa ytan. Detta sker bast vid 4 grader.
Ett magert kott ger mer klister @n en fetare produkt. Tumlaren ar som en tvattmaskin som gor att
kottbitarna snurrar runt och stots mot varandra. Det finns bade sma tumlare fér mathantverkare och
storre for industrin. Kottet i tumlaren skall vara kallt trots att det blir friktionsvdarme i tumlaren, vilket
kan uppnas genom kylning i tumlaren eller genom att satta tumlaren i kylen. Tumlaren kors i tva
timmar oavbrutet, sedan ar det tumling i 20 minuter och sedan ar det paus i 20 minuter. En tumlare
far inte fyllas helt eftersom kottet skall slas emot varandra.

Mycket kall saltlake sprutas in i kottet innan det laggs i tumlaren. Det optimala ar slaktvarmt kott da
muskeln kan ta upp 60 % av kottets vikt. Vattnet skall vara mycket kallt och det racker inte med
kallvatten fran kranen, utan vattnet skall blandas med is. Saltlagen innehaller 12 % salt. De
lakesaltade produkterna laggs i tumlaren. Tumlingen gor ocksa att fargen pa produkterna blir
stabilare. Tumlaren kyler ned eftersom processen ger friktionsvarme som ar oonskad. Om en tumlare
saknas sa laggs kottbitarna en stund i frysen och sedan laggs i en stor kastrull och skakar sedan
grytan fram och tillbaka. Efter tumlingen kan produkten varmrékas till en kdrntemperatur pa 66-68
grader. Produkten skall inte komma 6ver 70 grader eftersom da forlorar den sin saftighet. | de kokta
skinkorna ar det mycket vanligt att ha nitritsalt, som bade ger farg och smak till produkten. Fargen
stabiliseras av tumlingen.

Lufttorkade hela kottbitar

Exempelvis pa lufttorkade hela kottbitar ar Parmaskinka, bundnerfleisch, bresaola, tirolen, pata
negra och serrano skinka. Detta hor till den hogre disciplinen i charkskolan. | dessa produkter maste
mycket tid investeras innan man kan salja produkten. Parmaskinkorna gors numera industriellt, men
processen tar fortfarande lika lang tid, men kan nu géras lite billigare, genom en lite mer
automatiserad process, dar lite farre manniskor behdver arbeta. Detta ar mycket likt en salami, med
aktiva och passiva faser. Den stora skillnaden ar att salamin ar hackad med saltet. Darfor han vi borja
mogna salamin direkt. Pa kursen anvands torrsaltning, men det gar dven att lakesalta i en saltlake
med 12 % salt. Salthalten i kottet ar lagre och da gar saltet in i kottet genom osmos. Produkten
minskar ca 10 % i vikt genom att ligga i saltlake. | kursen anvands grovt havssalt, men saltet vags inte
utan man raknar i dagar istallet. For att rakna ut hur lange en skinka skall ligga i torrsaltning sa vager
man produkten. Om produkten vager 1 kg skall den ligga i 1 dag i torrsaltning, men om den vager 15
kg sa blir 15 dagar. Man byter salt tva ganger under den tiden. En 15 kg skinka som legat i 15 dagar
har inte fatt in saltet till kdrnan av produkten, utan den processen fortsatter under nasta fas. Pa
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kursen vags dock saltet, 32 g/kg och laggs tillsammans med produkten i en vakuumpase. Hela denna

saltmangd skall tranga in i kottet for att kunna konserveras. Det ar viktigt att det inte blir mdgel och

det ar lattare att undvika mogel i vakuumpase. Produkten far vara tre veckor i vakuum och varje

vecka skall man vianda pa dem. Nar produkten tas ur vakuum skall kryddorna vara kvar. Den skall

sedan hangas i 20-28 grader och en hogre temperatur ger mer arom. Man vill ha ca 30-40 %

viktforlust under hela processen.

Produkt

Saltning

Genombranningsfas

Torkningsfas

Rokning

Eftermognad

Sidflask

Kylrum 2-4
grader. 38
g/kg grovt
havssalt (ej
nitrit). Tar
langre tid
med grovt
salt.

14 dagar (saltet skall
tranga in),
vakuumpackas

Varm luft max
28 grader, 1

dygn

Kallrokning
till dnskad
farg, 1-3
dagar

Vill reducera
vikten, 14
dagar vid 12
grader vid 80
%
luftfuktighet

Tyrolenskinka
(hoft,
innanlar,
skinka utan
ben)

32g/kg, en
miniminiva,
det ar noga
attinte ta
for lite, pga
hélsorisken

21 dagar i vakuum.

Samma som
sidflask

Samma som
sidflask

4 manader

Parmaskinka

Salt, dygn
per kilo.
Skinkan
skars till,
tillsatter
massa
grovsalt.
Om skinkan
14 kg, da 14
dagar. Obs
kan inte
vara
stressat
kott.

Genombranning 3-4
manader, 4-6
manader, 75 %
luftfuktighet. Hangs

upp.

Varme, max
28 grader,
skar till den,
gor att den ser
mork och rokt
ut, 3 dagar

Parma och
serrano ej
rokt

Eftermogning
8 manader.
Total
tillverkningstid
pa1lar.

Varmningen av produkterna ar till for att fa en smakligare produkt, eftersom da vacker man

organiska syror till liv. Aktiva och passiva faser ar viktiga aven har. | pauserna, de passiva faserna

Oppnar sig skinkan. Torkning ar viktigt for att undvika mogel. Det ar mojligt att ha mjolksyrakultur,

men det ar inte nagot som Sven anvander. Den kritiska kontrollpunkten ar att viktforlusten ar

tillrackligt.

Detta material dr skrivet utifrdn anteckningar fran Sven Lindauers kurs i Jimtland och i Vérmland i

november 2012. Skribent Christina Hedin Eldrimner. OBS materialet dr inte faktagranskat.
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