Grundkurs
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Torka ritt for
bist smak och

sikerhet

For att lyckas med sin egen motsvarighet till Pata Negra, Bresaola
eller Parmaskinka behévs givetvis bra ravaror. Men den viktigaste
rdavaran i lufttorkat kott dr ratt kunskap.

Hir kan du som redan gatt Eldrimners charkkurs friska upp
minnet och du som &r sugen pa att borja med lufttorkning av
helt kétt far en hint om hur det hela gar till.

Det finns olika varianter inom lufttorkning men principerna
ar desamma. Metoden som beskrivs har utgar fran att skapa bra
smak, livsmedelssikerhet och ekonomi, det finurliga ar att dessa
tre gar hand i hand. Hog niva pa renlighet och hygien vid
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slakt, styckning, och forddling ér alltid en grundférutséttning
och sérskilt viktigt vid lufttorkning, eftersom det inte gors
ndgon varmebehandling. Konserveringen bestér av att sdnka
vattenhalten till en nivé ddr oonskade bakterier inte 6verlever.

Gor i ordning bitarna.Skar till kottbitarna slata utan
ojamnheter och veck som kan bli grogrund f6r oonskade
bakterier. Mark med datum och farskvikt, sirskilt de storre
bitarna mérks. Genom att kontrollera viktminskningen far vi ett
matt pa vattenavgang under de fortsatta foradlingsstegen.

Torrsaltning

Viag upp salt och kryddor for varje bit, 23-28 gram salt/kg
kott beroende pa produkttyp. For mycket salt blir inte gott,
for lite sanker siakerhetsnivan. Hantverkscharkuterister véljer
rent havssalt. Vid vakuumsaltning vinds bitarna varje vecka.
Utan vakuum packas bitarna sé titt som mojligt. Salta i tre,
till fyra veckor och lat saltningen ga klart hela den tiden

ut. Efter saltningen, eller i senare skeden, kan ett slemmigt
smoraktigt lager ha bildats pa bitarna. Det beror ofta pé
oonskad bakterietillvixt pa grund av att ndgon forutsittning
eller process inte varit bra och undviks genom lagsta mojliga
bakteriebelastning hela vigen fran slakt och genom att utfora
alla steg ratt. Om det 4nda bildas ett slemmigt smoraktigt lager
ska det genast tas bort genom tvitt av bitarna i ljummet rent
vatten med lite attika (ca 5% hushallsattika om den har 6-8%
koncentration).



Nir du dr en erfaren charkuterist och borjar torka pa
ben dr det viktigt att salta pd ritt sdtt invid benet.

Saltgenomtrangning

1. Hang upp kottbitarna sé att ytan torkar.

2. Rumstemperaturen under saltgenomtrangningen far hela
tiden vara hogst vara 8° C, lagre temperatur ger hogre sikerhet.
3. Relativa luftfuktigheten (F) varieras mellan 70-80% enligt
foljande;

4. Nar F sjunkit till 70%, sting av all utrustning som flaktar,
varme, till- och franluft. Kylan 4r pa s att temperaturen hela
tiden halls under 8°C. Under denna vilofas sker en utjimning
mellan fukten i produkterna och rumsluften. Luftfuktigheten
kommer att stiga eftersom fukt vandrar fran produkter till
rummets luft.

5. Nar F stigit till 80 %, sla pa utrustningen och luftfuktigheten
kommer sjunka eftersom luften torkas. Nar F sjunkigt till 70%
igen, stdng av utrustningen igen sd att utjamning sker genom en
ny vilofas.

6. Fortsitt med pa och avstingningen vid 70% respektive 80% F
tills produkterna minskat 20 % i vikt i forhallande till bitarnas
farskvikt. Det har kraver daglig, kontinuerlig tillsyn.

7. Kontrollera viktminskningen med vag t.ex. var tredje dag
och jamfor med ursprungliga farskvikten. Viktminskningen i %
beriknas enligt formeln:

(ursprunglig vikt - nuvarande vikt)

x 100 = viktférandring i %
ursprunglig vikt

8. Kottbitarna ska fa en gummigaktig konsistens som kénns nér

man klammer pa dem, de ska ej kidnnas mjuka i kdrnan.

9. Kontrollera hela tiden att ytan inte blir for torr (for lag

luftfuktighet) eller smoraktig (for hog luftfuktighet), se nedan.

10. Tiden for saltgenomtrangningen kan variera mellan 6

veckor och 4 ménader beroende pé bitarnas storlek. 20%

viktminskning ar det som avgor nar fasen &r klar.

Det ér viktigt att uppna den varsamma och kontrollerade
torkningen. Om luftfuktigheten (F) ér for hog i forhéllande
till produkterna bildas den smoraktiga bakteriebeldggningen
pé produkterna. Beldggningen tdpper igen ytan sa mycket

Lufttorkade produkter kan goras i mdnga varianter.

att vattnet i produkten inte kan komma ut vilket leder till
bakterietillvaxt inne i produkten. Da ar det viktigt att tvitta
med rent vatten och édttika. Om F ar for lag i forhallande
till produkterna kommer ytan att torka ut. Aven da blir den
sa tat att vatten inne i produkten inte kan komma ut, med
bakterietillvaxt inne i kottet som f6ljd. Bade for torrt och
for fuktigt leder alltsa till bakterietillvikt som kan ge farliga
produkter. Det som torkas under processen ér egentligen inte
produkterna i sig utan luften i rummet. Var uppgift ar att skapa
de ritta forutsittningarna i rummet for att produkterna ska
kunna torka inifran kdrnan och ut, inte utifran och in. Darfor
behdovs vilofaserna.
Kontrollera att saltgenomtriangningen gétt bra. Nér

saltgenomtriangningen ar klar vid 20% viktminskning, gor
ett snitt i en storre bit och kontrollera att vattnet gatt ut anda
inifran fran kirnan. Gor en sensorisk analys i kirnan och
kontrollera:

- lukt och smak ska ej vara unken, hellre syrlig

- konsistens ska ej ha karaktér av farskt kott utan

gummiaktig

- utseende
20 % viktminskning och en sensorisk analys dr bra punkter att
ha med i sin HACCP. Det dr lattare att lyckas med mindre bitar
pé cirka 2 kg. Borja inte med hela grisskinkor.

Eftermognad - stabilisering och smakutveckling

Efter saltgenomtridngningen hojs temperaturen forsiktigt till
12-14°C och luftfuktigheten halls fortsatt mellan 70-80% som
ovan genom kontroll och av- och paslagning av utrustningen.
Eftermognaden ska péga tills minst 30 % viktminskning
uppnitts i forhallande till farskvikt och kontrolleras pa

samma sétt som ovan. Vid 30 % viktforlust och alla steg ritt
utférda ar produkterna sikra. De kan eftermognas till 40-45%
viktminskning, men for mycket torkning leder till mindre smak,
hérd konsistens och saimre ekonomi, ndr vikten sjunker mer 4n
nédvandigt. &

ELDRIMNERS NYHETSBLAD Mathantverk 7



