JURGEN KORBER, TYSK KAND CHARKUTERIST
BERATTAR MED SUSANNE JAGGI — FRAN
SCHWEIZ, BOSATT | NORGE — SOM TOLK.
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Han &r en verklig charkuterimistare,
denne man fran Bayern, som nu i manga ar
lart svenskar att hantverksmaéssigt foradla
kott via Eldrimners kurser. Han berattar
under lordagens eftermiddag pa scenen om
skinkornas och korvarnas historia.
Inledningsvis konstaterar han att livs-
medelsindustrin hdr som pé andra hall gjort
att mycken kunskap gétt forlorad, i syn-
nerhet lokal kunskap och tradition. Dér han
kommer ifran har charkmaistaren en vidare
betydelse sedan gammalt — han var bade
slaktare, styckare och forddlare och hade
dérmed dven kontakten med djurens upp-
fodare och gardarna. En helhetskunskap.

GAMLATRADITIONER

Parmaskinka &r ju ett begrepp, det uttalas
med ton av bade vordnad och langtan av
de flesta. Redan romarna &t parmaskinka,
berittar Jirgen, de holl grisar och anstéllde
svinaherdar. Mot vintern blev det slakt
och dédrmed fest i familjen eller byn. Man
at direkt de snabbt férgingliga delarna,
som blod och organ. Spanien ér faktiskt
blodkorvens férlovade land! Men man
gjorde sedan lufttorkade korvar av olika
slag, korvar med lang hallbarhet. Aven
hela skinkor och kéttstycken lufttorkades.
Enligt tradition anvéinde man i Italien bara
havssalt som krydda. Skinkorna torkades

i kallare i 7-8°C 6ver vintern och forlorade
da sa mycket vatten, att bakterier inte kun-
de 6verleva. Dérfor kunde man om varen
hénga ut dem i friska luften for vidare tork-
ning. I den hoga temperaturen utvecklades
arom! Men gick processen for langt blev
kottet for hart och oaptitligt.

— Man hade fetare grisar forr, sager Jiir-
gen, vilket var positivt for smaken, men
man tog ocksa och smiilte grisfett, blanda-
de det med mjol till en pasta, som smordes
pa skinkornas utsidor. D4 torkade de inte
ut for mycket och flugorna kom inte &t att
lagga dgg. Sedan, ndr sommaren blev for
varm, akte skinkorna ner i kdllarens morker

och kyla igen. Forst till ndgon hogtid nést-
kommande vinter bars parmaskinkan fram.
Det hela arstidsforloppet med rytmen av
kyla och virme gav — och ger — den speci-
ella aromen. I Spanien kallas motsvarande
kott for Patanegra, av namnet pa de grisar
man hade forr. Faktum ér, att det dr fran
detta land den tama grisen spridit sig 6ver
hela Europa! Och med den skinkétandet!
Jirgen ndmner ocksé att Serrano-skinka
ar samma sak, men fran bergstrakterna
(Serrano = hogt berg). Och vi far veta att
skinka, hos oss dr just grisens skinka, med-
an tyskans "Schinke” ar ett helt kottstycke,
oavsett varifran pa djuret det kommer.

ROKNING

Principen i Medelhavsldnderna har allts&
varit lufttorkning for att fa bort vattnet,
“livsgrundlaget” for forruttnelsebakte-
rierna. Fran Tyskland och norréver blev
rokning allt vanligare som ett annat sitt att
konservera kottet och ge smak, fran tradi-
tioner av kallrokning i sodra omradet till
varmrokning mot norr. Olika trislag ger
olika arom och firg — rékning med barrtra
ger mork till svart yta, medan l6vtra ger
ljusare kottyta.

Lokala gamla grisraser dr ofta fetare och
har ddrmed mer smak, ndgot som givetvis
eftertraktas av hantverkscharkuterister. I
Sverige finns till exempel Linderddsgrisen
fran Skéne. Jiirgen ger ytterligare en forkla-
ring till varfér sadant kétt har mer smak:
de moderna grisarna har mycket kortare
tunntarm, upp till en hel meter! Detta gor
att de givetvis har sdmre néringsupptag
och en stor del av innehéllet i det de &ter
kommer ut igen. Att kott far arom bero-
ende pé vad djuren &tit 4r ju allmént kant.

SALTNING

Saltning av skinka och fldsk gors genom att
saltlake sprutas in och kottstycken mas-
seras for att fordela saltet. Detta kan ocksa
goras maskinellt. Denna saltning gor att

mer vatten kan arbetas in i kottet, upp till
400 %! Det &r dérfor kokt skinka kan vara
sa billig — vi betalar faktiskt mest for vatten.

KORV

Jirgen Korber berittar sa lite om korv.
Man skiljer pa tre olika kategorier:

a) kokta korvar, sdsom blodkorv och lever-
korv. Leverpastej och sylta hor ocksa till
kategorin, om &n inte till formen.

b) lufttorkade korvar, ddr olika torknings-
och syrningsférfaranden ger olika korvsor-
ter och smaker.

¢) korv behandlad med vitmdgel pa ytan
likt camembert.

Salami — lufttorkad korv — gérs samma
dag som slakten, men har sedan en lang,
kénslig utvecklingstid. Man far ga pa mag-
kansla vad giller temperaturer etc.

Falukorv har blivit véar svenska "national-
korv”. Den gors av en smet av ratt kott, fett
och vatten. Det senaste behovs for att 16sa
upp protein i kottet, som gor att smeten
kan hélla ihop, men ocksa for den karakte-
ristiska smaken. Salt verkar ocksa protein-
l6sande, men det ér olika typer som 19ses
av salt och av vatten. Smeten fylls i holjen
och korvarna virmebehandlas.

REFLEKTIONER

Jirgen Korber avslutar med reflektioner
kring dagens charkuterihantering. Farsk-
heten blir "liggande" pa végen, siger han.
Den forsvinner i de langa transportleden,
béde for ravaror och fardiga produkter via
grossister till butiker. For att inte prata om
djuren innan de dott, tinker jag for mig
sjilv ... Den tyska hantverkaren, charkmés-
taren hade kontakt med garden och foljde
hela processen. Idag har slaktaren daligt
rykte, for hans arbete gér ju bara ut pa att
ddda och dela. Forr hade den tyske chark-
mistaren rang nist efter prasten, for han
var den som visste hur man gjorde god och
bra mat av kottet.
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