LLUFTTORKNING AV SKINKA OCH SALAMI

HELENA ULLMARK

Torkat kott har vi ménniskor gjort sedan urminnes tider. Det ir en konserveringsmetod som ocksa ger fantastiska smaker.
Hir far du recept pa lufttorkad skinka och lufttorkad salami. Recepten ér himtade fran Bjiarhus Gardsbutik och Chark i Skane.

LLUFTTORKAD SALAMI

- Bogkott fran gris eller vildsvin

- Bogkott fran oxe (valfritt)

- Fast, vitt spick fran rygg och bog fran
gris eller vildsvin

- Kryddor

- Mjolksyrakultur + druvsocker och
socker (valfritt)

- Vitmogelkultur
(Penicillum candidum, valfritt)

- Havssalt

- Nitritsalt + askorbinsyra (valfritt)

- Fjélster/korvskinn

Tumregeln i detta recept &r en tredjedel
oxkott, en tredjedel griskott och en tredje-
del grisspéck. Det gér att ta bara oxkott
eller bara griskétt om man vill.

Fast spick

Spicket ska vara vitt och fast och inte det
16sa, sladdriga fett som ocksa finns pa gri-
sen. Det 16sa fettet har nimligen mer omiét-

tat fett och hdrsknar fortare. Anvinder du
vildsvinskétt och -spick sd var noga med
att putsa bort och slidng ytfettet efter att gri-
sen kanske flatts i skogen.

Griskott och oxkott ska térnas i max 4-5
mm térningar och spéck 7-10 mm. Térning-
arna skérs for hand med vanlig kniv eller
med speciell gammeldags “hackekniv”.

Kottet kan inte malas, av tva anledningar.
Den viktigaste anledningen ér att kottet blir
mer vattenhallande nir det gar genom kvar-
nen. Nir koéttbitarna gnids mot varandra i
malningen frigors ett protein som hindrar
vattnet fran att avdunsta. Den andra anled-
ningen &r att det blir for finmalet dven med
grov matris. Kottet ska alltsd inte malas
utan ska hackas for hand.

Kryddor

Kryddorna ska helst vara torkade. Férska
kryddor kan fora med sig for mycket daliga

Nitrit eller inte?

Nitrit &r ett omdiskuterat &mne i mat. Anledningen &r att vid dverskott av nitrit i kttet eller chark-
produkten kan det bildas nitrosaminer (uttalas nitrd’s-ammi’ner). Det &r ett sorts protein som vid
stora doser kan vara cancerframkallande.

Vid langsam tillverkning, som vid lufttorkning, omvandlas istallet nitriten till kvaveoxider som for-
svinner ut i luften. Det blir inget, eller valdigt sma méangder nitrit kvar i slutprodukten.

Nitritens fordelar. Nitriten gor att kottet och charken far en bra konsistens och blir skivbar. Nitri-
ten héller ocksé borta botunilum-bakterien. Bakterien kan vid dalig hygien och fér hég temperatur
vaxa till och orsaka sjukdom (botulism) och i vissa fall &ven dédsfall. Nitritsaltet (tilsammans med
askorbinsyran) ger ocksa charkprodukten en vacker och jamn farg, som annars skulle kunna bli
mork, graaktig eller flammig.

Nitrit jobbar med askorbinsyra. Askorbinsyran ar fargstabiliserande tillsammans med nitritsal-
tet. Askorbinsyran motverkar ocksa harskning av fett eftersom det sanker pH. Askorbinsyran rea-
gerar under lagringen och mognaden med nitritsaltet, varvid kvavet i nitriten gar ivdg som en gas,
kvaveoxid. Mangden askorbinsyra i slutprodukten motsvarar potatisens innehall av C-vitamin
(som &r askorbinsyra).

bakterier. Ta det ocksa varligt med ortkryd-
dor om du inte skordat dem sjélv och vet att
de dr rena fran jord och godsel och bakte-
rier. Exempel pé kryddor &r vitlokspulver
eller flingor, paprikapulver, chili, svartpep-
par, vitpeppar, gronpeppar, rosépeppar och
fankalsfron. En lagom totalméngd peppar
kan vara 0,5 procent av totala vikten av kott
och spick. Vitlokspulver ungefir 0,2 pro-
cent av kott- och spickvikten.

Salt (koksalt plus nitritsalt) ska vara totalt
2,15% av totala vikten kott och spéack. Nir
salamin sedan avdunstar vatten under mog-
naden stiger salthalten. I detta recept 4r det
hilften nitritsalt och hélften koksalt.

Mjolksyrabakterier
Mjolksyrabakterier finns redan naturligt i
kottet, men for att fa igang syrningsproces-
sen fortare kan man tillsétta frystorkad
mjolksyrakultur i pulverform. For att ytter-
ligare paskynda forloppet kan man mata
mjolksyrabakterierna med druvsocker och
strosocker (vardera 0,3% av kottvikten).

Syrningsprocessen sidnker pH till 5. Den
sura miljon gor att daliga bakterier inte trivs
och ger upp. Under mognaden stiger sedan
pH till 6. Mjolksyrabakterierna och deras
enzymer dr ocksa viktiga for aromen och
smaken i salamin.

Vitmaogel ger sotaktig smak

Liksom mjolksyrabakterierna bidrar vit-
moglet med en enzymatisk nedbrytning av
kottets proteiner. Vitmoglet kridver ca 80%
luftfuktighet for att viixa till och viixer bara
pa ytan. Ytan far en doft av nybakat brod
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Ordlista lufttorkad chark

Askorbinsyra: C-vitamin i pulverform.

Enzym: ett litet, litet protein som bryter ner
stora molekyler som fett, protein och star-
kelse. Olika enzym &r specialiserade for olika
uppgifter, det finns tusentals olika. Enzym
finns naturligt i kétt och i exempelvis mjolk-
syrabakterier. Vid enzymatisk nedbrytning av
protein bildas arom&mnen och smaker.

Fallande kyla: Det innebar att kylelementet
sitter i taket eller hogt upp péa vaggen i kylut-
rymmet. Den fungerar sa att den kalla luften
sakta sjunker.

Hygrometer: Méater relativ luftfuktighet.

Nitrit: ett slags salt med kvéave i. En annan
form av nitritsalt kallas salpeter och anvandes
foérr i chark. Motverkar botulinum-bakterien
och fargférandringar. Kan blida cancerfram-
kallande nitrosaminer.

Relativ luftfuktighet: Méts i procent av den
totala mangd vatten som luften vid just den

temperaturen kan innehélla. Varmare luft kan
halla mer vattenanga. Mats med hygrometer.

och kéttet far en sotaktig karaktir. Det gér
bra att géra salami dven utan vitmogel, det
ar en smaksak.

Vitmogel finns ocksa att kopa frystorkat,
men det gar ocksa bra att skrapa av lite fran
en vitmogelost och l6sa i lite vatten.

Blanda kalit
Blanda det hackade kottet med kryddorna,
askorbinsyran, mjolksyrakulturen och vit-
moglet men vinta med salt och spick.
Blandningen ska vara si kall som mgjligt,
helst nollgradig. Smeten far inte vara Gver
+2 grader, da riskerar man att fettet smélter
ut. Darfor kan du, efter att du hackat kottet,
stdlla in det i frysen en stund innan det blan-
das. Gor detsamma med spéckbitarna, sa blir
de hela och snygga i snittytan pa korven.

Kdnn pd salamin ndr den mjolksyrat féirdigt, da dr
den fast.

Sist i med spéck och salt

Nir du fatt en bra blandning med kott och
kryddor, hill i salt och de néstan frysta
spacktiarningarna. Blanda forsiktigt sd
spacktirningarna fordelar sig.

Stoppa korven hart

Salamin kan stoppas i naturtarm eller
konstfjélster som sldpper igenom fukt. Det
dr bra med flexibla konstfjilster med nét ef-
tersom korven krymper nir den torkar. Den
rekommenderade naturtarmen &r raktarm,
50 mm, fran oxe.

Helst ska du anvénda en korvstoppare som
pressar ut korvsmeten med en kolv, inte en
skruv. Det dr for att fettbitarna blir mer hela
i en kolvpressare. Korven ska stoppas
ganska hart. Luftfickor far inte finnas. Dir
kan det nimligen vixa déliga bakterier.

En hel skattkammare med kétt och korvar pa Bjdrhus Gdrdsbutik och Chark i Skdne. Produkterna i den
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En lufttorkad salami med vitmogel och en hdirlig
snittyta med stora fettkuber.

Syra i rumstemperatur

Nir korven dr stoppad, vig den och sitt i
en lapp med vikt och datum. Sedan ska kor-
ven hidnga i 20-28 grader tills mjolksyra-
bakterierna fétt den till pH 5. Det tar 20-40
timmar beroende pa temperatur. Har du
ingen pH-mitare kan du klamma forsiktigt
pé korven. Nér den ér fast dr den fardig. Det
dr bittre att lata korven mogna en halv dag
for ldnge, dn en halv dag for lite.

Torka i mognadsskap

Nu ska salamin torka och mogna i 75-85%
luftfuktighet i +4-+8 grader tills den littat
15% i vikt. Tag ut den ur kylen d& och da i
rumstemperatur och chocka den. Det ricker
med ett par timmar per gang, en till tva
génger i veckan. Oka sedan temperaturen
till +12-+16 grader. Efter totalt tva till tre
manader ska korven ha littat 30% i vikt. D&
ar den fardig!

Nir den har torkat ér den hallbar i minst
ett halvar. Inget hinder bakteriologiskt i
den efter det, men det kan bli en bismak och
fettet kan hirskna. Allt lufttorkat ska forva-
ras svalt, morkt och torrt. Solljus gor att fet-
tet hédrsknar, virme gor att fettet smélter ut
och fukt gor att det kan borja mogla pa
ytan.

Tillverka enkelt

mognadsskap sjilv

For att fa uppna den optimala luftfuktigheten
och temperaturen for dina lufttorkade produk-
ter kan du sjalv latt fixa till ett mognadsskéap.
Ett begagnat kylskap, helst utan flakt, ut-
rustas med en termometer och en hygrometer
(méater luftfuktighet).

Antingen kollar du av temperaturen manuellt,
genom att 6ppna och eventuellt stdnga av
kylan nagon timme om det blir for kallt. Eller
sa borrar du hal i kylskapsvaggen (undvik att
borra i roren med kylvétska) och sticker in en
kannare till en termostat som kan sl& p& och
av strommen till kylskapet.

Luftfuktigheten reglerar du med att om det
blir for torrt, stalla in ett fat med vatten. Blir
det for fuktigt, dppna dérren en stund.
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Skinkan putsas sd att endast hdrt fett ér kvar och
kottet har en jamn yta.

Kottet pd skinkan masseras med salt innan den
léiggs pa en saltbédd.

LLUFTTORKAD SKINKA

- En hel skinka med ben och mycket
fett fran en dldre gris (sugga)
- Saltblandning:
Grovt salt 80%
Nitritsalt 18 %
Socker 2 %
Askorbinsyra, 20 g till 5 kg salt

Putsa skinkan sé att larbenskulan sticker
fram som en knopp. Alla gamla ytor av kot-
tet ska ocksa putsas bort. Inget blod eller
ledvitska ska finnas kvar. Lat svélen sitta
kvar, men skiir bort all svdl med fett som ir
16st i konsistensen. Kottytan ska vara sa
jamn som mojligt, utan hack.

Vig skinkan. Fist en lapp (vattenfast
tuschpenna pé en bit plastmatta) i hidlsenan
dir du antecknar datum och vikt.

Saltning

Massera in skinkan med blandningen av
salt, nitritsalt, socker och askorbinsyra pa
alla synliga kottytor. Var noga vid benkulan
och i eventuella hack eller glipor vid sval-
kanten. Gl1om inte jacket vid hélsenan!

Ligg skinkan pd ett ca 1 cm tjockt lager
saltblandning pa en rostfri plat med dréne-
ringshal i hornen. Ligg pa ett saltlager pa
alla horisontella ytor.

Still platen med skinkan i kyl (ej 6ver +5
grader). Se till skinkan en eller tva ganger i
veckan och ldgg pa mer salt om det behovs.
Se till att laken kan rinna av (och bort). Lat
skinkan ligga med saltet 0,8-1 dygn per kg
skinka. Ta bort skinkan fran saltet och skolj
av den.

Trikiner

| flaskkott kan det finnas trikiner, en parasit-
mask, som inte &r bra att fa i sig.

Trikiner forstors vid upphettning till ca 68°C
och man avrader i allménhet fran att ata ratt
flask eller vildsvinskétt om det inte &r
veterinarbesiktigat.

Enligt smittskyddsinstitutet &r risken att bl
smittad av trikiner valdigt liten. De tva senaste
fallen i Sverige skedde 1969, av en kontamine-
rad korv i Blekinge. Tva fall hos manniska har
rapporterats under de senaste tio aren (ut-
landssmittade). "Férekomst av trikiner hos
svenska tamsvin ar utomordentligt séllsynt.
Under senare ar har dock enstaka fall pavisats
hos vildsvin.”

Pa slakterier trikinkollas allt flaskkott. Om man
har egenslaktade grisar eller egenskjutna vild-
svin kan man skicka in trikinprov till exempelvis
Statens veterindrmedicinska anstalt
(www.sva.se) eller www.trikinprov.se. Det kos-
tar mellan 50 och 195 kr beroende pa hur

manga prover man skickar in.

Saltutjimnin
Nu kan du hianga upp skinkan i kyl (ej 6ver
+5 grader, med ca 70-80% luftfuktighet).
Kylen ska inte ha nagon fldkt utan ha s.k.
fallande kyla (se ordlista). Nu ska saltet for-
dela sig i kottet sd hela biten far samma salt-
halt. Saltet ror sig 1 cm per dygn i kottet.
Samtidigt sker en avgéng av vatten. Nér
skinkan minskat sin vikt med 20% d&r salt-
ningen klar. For en skinka tar detta mellan
tre och fyra manader.

Lufttorkade vildsvinsskinkor i Toskana.

Aven hdlet vid hilsenan ska saltas!

Viick mjolksyrabakterierna
med virmechock

Ta ut skinkan i rumstemperatur 20-28 gra-
der under 24 timmar for att vicka mjolk-
syrabakterierna och enzymerna som nu ska
borja jobba i kottbiten. Notera pa lappen du
knutit fast i kottbiten hur lange och vid vil-
ken temperatur du haft den i virmen.

Mognadsfas i sex till atta manader
I mognadsfasen ska skinkan ha en luftfuk-
tighet pa 70-80%. Temperaturen ska ligga
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pa mellan 8 och 20 grader, Ju storre kottbit
desto hogre temperatur. En grisskinka pé ca
14-15 kg bor ha ungefir 15 grader.

Chocka kottbiten en gang i veckan genom
att ta ut den i rumstemperatur (upp till 28
grader) under 4-6 timmar. Hiang den sedan
svalare igen.

Téack kottytor med ister

Nir skinkan léttat ytterligare 10% i vikt
(alltsa totalt 30% fran ursprungsvikten) ska
den inte forlora mer vikt. D4 &r det dags att
forsegla oppna kottytor.

For att forhindra for stark uttorkning ska
kottytan tickas med en smet av ister, mjol
(vete eller maizena) och eventuellt kryddor
(peppar, vitlok, chili och andra “bakterie-
himmande” kryddor). Istersmeten spritsar
du pé kottytan. Svélen skyddar kottet mot
uttorkning, sa den ytan behover inte tickas.

Grillspett i tr eller folben

Nir det gétt uppemot ett ar fran att du bor-
jade med den férska skinkan, borjar den bli
fardig. Det kan du kolla genom att sticka in
ett grillspett av trd (eller stralben frén ett
fol). Stick fran kottytan och in mot benet sa
du kommer ldngst in i skinkan. Drag ut pin-
nen och dofta pa den. Forslut hélet med
ister. Luktar den illa, ruttet, ar skinkan for-
stord, da har saltméingden formodligen varit
for liten, eller saltmognaden inte fatt till-
rickligt lang tid. Doftar den inget eller bara
svagt dr den inte firdig och ska hinga lite
till. Doftar den ddremot mustigt s dr den
fardig.

Bena ur och vakuumpacka

Om du vill ha fina jimna skivor av skinkan
att skéra i skdrmaskin kan du bena ur skin-
kan via innanldret, ta bort istret, vika in
kottflikarna och vakuumpacka. Ligg den
under lite press i tva dagar s& den far en fin
form.

Annars gar det bra att karva for hand direkt
fran skinkan med ben, men det kan vara
svérare att fa till de tunna skivor som gor
att kottet smakar allra bist.

HELENA ULLMARK

ar en trogen Ater-lasare
och hobby-bonde i Skane
sedan 8 ar. Hon arbetar
med projektet Smakplats
Skane, ett regionalt cent-
rum fér smaskalig livsme-
delsféradling, dar man kan
ga kurser om smaskalig
livsmedelsféradling.
www.smakplats.se

Har hittar du |
charkingredienser och redskap |
i

Nima www.nimaab.se
smaskaliga charkmaskiner

Makab www.makab.se
pH-matare och hygrometer

Nordtec www.nordtec.se

1 pH-métare och hygrometer

" Caneb www.caneb.se
kryddor, nitritsalt och fjalster 0418-25030

Culinar www.culinar.se
kryddor och nitritsalt

i
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AR DU INTRESSERAD AV,
SJALVHUSHALLNING?

ATER ir en tidning med praktiska artiklar om odling och
djurhallning till husbehov, hantverk, ekologiskt byggande,
mat, mm. Ater kommer ut 4 ggr/ar och kostar 30:-/nr.

Hor av dig for ett gratis provex!

WWW.ALTERNATIV.NU #ir Aters hemsida dér )
sjalvhushéllningsintresserade frén hela landet Ater nr 2/10:
mdts for att diskutera, knyta kontakter och ge gé?‘é?lﬁ/gﬁ,r'LErflttﬁ‘l&ia TR
varandra goda rad. Hér kan man kopa billiga  och salami, Sa funkar konsensus,
bocker om sjilvhushallning, bestilla gamla

Tema om kgeramik: Raku-ugn,
Ater och siitta in annonser. Vilkom- ~ Svartbranning, Anagama-ugn,
men du ocksa!

Saltglaserat stengods, Utflyttarbrev:

Bygga cob-hus, Nypon, Lasartips:
Groddapparat och varmbéank.

TIDNINGEN ATER  TEL: 0515-720572
521 94 GUDHEM  ATER@ALTERNATIV.NU
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