MGOrning av kott med Jiirgen Kérber

Att fa till ett mort kott ar en lang process som borjar redan med att utfodringen av djuret. Djuren
som gatt pa bete far ett morare kott. Nasta steg handlar om hur djuren behandlas innan slakten, hur
transporten gatt till och hur bedévningen gar till. Detta har stor inverkan pa kottkvalitén. Forst
darefter kan foretagaren stalla sig fragan, vilken moérningsmetod skall jag anvanda; hangmorning,
vakuumpasar, morningskarl eller nagon annan metod.

Musklernas livselexir

Musklerna behoéver néring for att kunna utfora ett arbete. Denna néaring bestar av glykogen som finns
i musklerna och i levern. Detta glykogen ar ett livselexir som ger oss energi. Glykogenet bryts ned
och ar en del av livets kretslopp. | detta kretslopp forbranns syre. Nar ett djur doér, sa avbryts
kretsloppet. Det finns da en rest av glykogenet kvar. Det gar att se att det finns kvar glykogen genom
att kdnna pa musklerna. Om de fortfarande ar mjuka, sa finns det glykogen kvar. Nar glykogenet ar
forbrukat, sa intrader likstelheten — rigor mortis. Om djuret &r stressat ar glykogenet redan forbrukat
innan doden. Hur Iang tid det tar att forbruka glykogenet beror bland annat pa vilken ras det ar.
Robusta raser har ofta mer glykogen kvar. Om transporten till slakteriet har varit lang, sa ar en del av
glykogenet redan anvant. Det kan da resultera i PSE (Pale — ljust, Soft — mjukt, Executive — vattnigt,
eller DFD kott (Dark - morkt, Firm - fast, Dry-torrt), vilket &r beteckning pa stressat kott. PSE kott
forekommer pa griskott och da ar kottet vattnigt, mjukt och vattnet avges fran kottet. Ett DFD kott
forekommer pa notkott och innebar att kottet ar morkt, luktar daligt och slapper inte ifran sig vatten
alls. Bada PSE och DFD innebar problem for moérning av kott. For att fa bra forutsattningar skall PSE
och DFD undvikas. Ett PSE kott forlorar vatska i stekpannan. Vid PSE sa kommer likstelheten snabbt.
Vid styckningen rinner kottsaften ut hela tiden. Kottet har da daliga korvegenskaper. Det finns
torkade produkter dar det inte gor lika mycket att vatskan rinner ut, exempelvis en salami. Men
fargen blir blek och produkten blir lite for torr och salt. Da &r glykogenreserven uppanvand redan
innan slakten. Om det &r ett DFD kott sa haller sig pH vardet hogt och kottet far en kortare
hallbarhet. Ytan blir kletig och det luktar halvgammalt. Ett sadant kott kan anvandas till en briiwurst,
det vill sdga en alltsa vairmebehandlad korv dar vattenhalten skall vara hog och dar produkten skall
dtas upp snabbt. Det sker relativt sdllan att kéttet blir stressat pa Herrmansdorf, men man kan aldrig
saga att det aldrig hander. Det &r ett kontinuerligt arbete att halla |ga stressnivaer. Aldre
traditionella grisar &r mer stresstaliga. Hur kan vi skapa bra forutsattningar? Hur transporteras djuret
in? Hur ser vanthallen ut? Gruppen av djur skall inte splittras, utan det skall vara samma grupp som
de varit i under livet, man skall inte blanda olika grupper. Alla dessa djur ar flockdjur och tiden da de
ar ensamma skall vara mycket kort. Man maste se det fran djurens perspektiv och inte bara det
rationella. En slaktare och charkuterist behdver jobba tillsammans med djurskyddsorganisationer. Ett
stressat djur som kommer in till slakteriet kan behdéva vila i ca 10-12 timmar lite beroende pa ras. Nar
de borjar lagga sig ned sa borjar de bli avslappnade. Antagligen beh6vs bade mat, vatten och vila.

Slakthygien ar viktigt. Man skall undvika vatten pa slaktkroppen och vara noga sa ingen avforing
kommer pa slaktkroppen.

pH

En erfaren person kan kdnna och lukta sig till stressat kdtt, men det gar ocksa att mata stressen med
en pH matare. Levande djur har ett pH pa 7-7,2, men vid doden sjunker pH vardet. pH 1 tas en timme
efter doden och pH 2 tas 24 timmar efter déden. pH vardet sdger en del om kottets tillstand. Om pH



1 &r under 5,8 sa kan djuret varit stressat. Om pH 1 varit hogre sa kan det finnas battre
forutsattningar. Det kan bli lite olika resultat beroende pa i vilken muskel du mater i. Detta eftersom
olika muskler jobbar olika hart. De muskler som arbetar hardare far snabbare slut pa glykogen och
likstelheten intrader snabbare. Darfor finns det fastlagda matningspunkter for att kunna gora det
jamforbart. pH 2 méats 24 timmar efter déden och har i regel det lagsta pH vardet. Likstelheten har da
intratt och pH kan ligga pa 5,4-5,6. Ar férhallanden goda kan pH komma ned till 5,2-5,0. Detta beror
bland annat pa hur mycket glykogen som fanns kvar i kottet. Om det fanns mycket kvar, blir det en
starkare syrningsprocess, vilket ger ett lagre pH. Det laga pH vardet har fordelen att bakterier inte
gynnas och det gor att hallbarheten G6kas. Djurets alder har inte betydelse for pH vardet. Nar pH
vardet har varit i bottenlaget, sa gar det uppat igen, till 5,6-5,8, men det &dr 4nda alltid 1att syrligt.
Morningsprocessen paborjas nar pH gar upp igen.

Morning

Morningen bestar av en fett- och protein nedbrytning och gors for att kottet skall kunna skaras och
tuggas lattare. Den basta kvalitén far man i gréanslandet mellan mért och ruttet. Mérningen kan ske
genom olika metoder, eller som en kombination av olika metoder. De vanligaste metoderna for
morning hos hantverkscharkuterister ar vakuum morning, hangmaorning och morning i karl.

Temperaturen har stor betydelse fér morningen. | lagen ar det angivet vilka temperaturer som skall
hallas. Exempelvis skall temperaturen vara 7°C i kdrnan efter 26 timmar efter slakt. Men innan
kroppen kommit i likstelhet, sa skall temperaturen inte vara under 14°C. Om kroppen kyls samtidigt
som likstelheten intrdder, sa blir musklerna harda och det gar inte att fa den basta kvalitén. Det gar
da inte att gora kottet mort igen, dven om maorningsprocessen far ta tid. Om styckningen sker direkt
efter slakten, sa kan kylningen goras langsammare.

Det ar inte sjalvklart att en langre morningstid ger ett battre kott. Det finns en bortre grans dar det
inte blir battre med langre morning. Om slaktaren och styckaren har gjort allt ratt vid och efter
slakten, sa kan mérningstiden reduceras. Morningstiden ligger ofta pa 10-14 dagar, men det varierar
bland annat beroende pa vilket djur som anvénds. Kalvkott 12 dagar, kaninkott 12 dagar, lammkott
10 dagar, griskott 5 dagar och fjaderfa skall forbrukas snabbt.

Vakuummérning

Vakuumpackning av kétt har fordelen att bakterierna pa ytan undviks. Om emballeringen sker i
vakuumpasar direkt, sa kan kottet halla i 8 veckor och fortfarande vara bra. Vakuumpasen bromsar
kylningen och gor att den gar langsammare. Kott fran Argentina kan kylas ned till 2 °C och moras pa
baten till Europa under 5-6 veckor. Nar en vakuumpase 6ppnas kan den lukta nagot syrligt av de
laktobaciller som bildats under processen. Vakuumpasen stéanger ute de bakterier som behdover syre.
Har kottet legat for lange i en sadan pase, sa bildas sma blasor, som skall undvikas. Det finns dven
krymppasar som doppas i 90°C vatten och lagger sig da tatt intill kottet. Férdelen blir da att det inte
blir ndgon kottsaft i pasen. Hallbarheten 6kar da med ca 2 veckor. En vakuummaorning boér ske i 2-5°C.
Det blir annars mer syrning av mjolksyrebakterier. Nar mérningen ar klar och kottet skall anvandas
skall kottet tas ut ur pasen % timme innan det skall anvdndas, det tar bort syrlig lukt, som aven kan
ge en syrlig smak.

Mora kott | morningskarl
Ett annat satt att mote kott ar att anvanda speciella karl for att mora kottet i. Karlen ar av metall och
ar nagot koniska. Pa Herrmansdorf laggs slaktvarmt kott i dessa kérl. De lagger sedan pa ett tungt



lock som tar bort luften i karlet. Gas fran lactobaciller som bildas i processen kan sippra ut, vilket den
inte kan i vakuummorning. Morning i dessa karl ger battre kvalitet an vakuummaorning, men vilken
metod som anvands beror pa vilket som fungerar bast for foretagaren. Denna moérningsmetod ger
inte upphov till mycket kottsaft, men den som bildas trycks upp och lagger sig uppepa locken. Kottet
haller sig i 8 veckor nar det ligger i dessa lador. Nar man borjar ta hand om kottet fran
morningsladan, sa ar det bra att ta hand om allt med en gang. Denna metod kan hjalpa till med
sorteringen av kottet och lattare fa till att allt kottet salt. Temperaturen skall ligga mellan 0-2°Cii
rummet dar kottet moras. Om temperaturen ar hogre, gar processen snabbare, men da blir det
hogre bakteriebelastning, vilket gor att det inte ar tillatet.

Hangmorning

Den basta morningen ar hangmorning pa ben. Det dr da viktigt hur kroppen hangs upp. Ju mer
muskeln stracks, desto battre gar det att undvika muskelférkortning. En metod som anvénds i USA ar
att kottet packas ini linnedukar som ar doppade i saltvatten. Linnedukarna isolerar och undviker for
snabb nedkylning. Ytan blir da ocksa glatt och fin. | tilligg far man ut de sista blodresterna. Industrin
saljer ett mycket anonymt kott. Kottet skall da vara jamnt och rott. Ett hangmorat kott far oftast lite
morkare kanter. Sa en kottbit som har morka kanter tyder ofta pa en toppkvalitet, trots det kan det
bli mer svarsalt bland det andra jamnroda kottet. Den moérka ytan bestar av att myoglobinet pa ytan
blir forstort av luften.

Det ar bra med en extra kyl dar det bara dessa kottdelar hanger. Dar skall man inte ga in och ut som
det gar att gora i andra charkkylar. Det &r ocksa viktigt att undvika varmluft att komma in i dessa rum.
Dessa kylrum skall ha en avluftning. De skall ha en temperatur pa 2 °C och ca 85 procent
luftfuktighet. Luftrorelsen skall vara mycket latt, eftersom kottet inte skall torka ut. Viktférlusten blir
hogre i borjan. Kylaggregatet skall inte isa ned. Ett kylrum kan ha lite uppvarmning som gor att det
avfuktas i rummet. En 6kning av temperaturen ger en kortare hallbarhet. Skillnaden mellan 2-7°C ar
en halverad hallbarhet.

Morning genom syror
Det gar att mora kottet genom att tillsatta olika organiska syror; fruktsyror. Det gar tillexempel att
anvanda mangoblad, eller ananas saft.

Elektrostimulering

Inom industrin, sa anvdnds andra metoder for att géra kottet mort pa en kortare tid. Da anvands
elektrostimulering med strom. Det behdvs inte mycket strom, 4 minuter med strémimpulser pa 10-
15/sekund. Strom gar da igenom hela slaktkroppen. Det gér ocksa att anvanda véxelstrom med
vaxlande stromimpulser. Om kylningen gatt snabbt, sa stoppar elektrostimuleringen upp och gor
muskeln mjukare.

Olika faser for kottet
Nar pH ar mellan 6,9-6,2 ar kottet segt och ljust, och ar bara lite smakfullt. Kéttet har hog
vattenbindningsférmaga. Innan muskelférkortningen ar kottet mort.

Vid Rigor mortis, har kottet ett pH varde pa 5,9-5,4. Kottet har da en hard konsistens, har dalig
vattenbindningsférmaga och avger darfor kottsaft. Kottet har ingen arom i denna fas.



| ndsta fas har pH vardet kommit till 5,7-5,2. Da blir kottet mjukare, saftigare och latt syrligt.
Vattenbindningsférmagan ar [3g. Basta kottet till salami och lufttorkade produkter.

Nésta fas ar 10-14 dagar senare och da har pH vardet stigit till 6,0-6,3. D3 har koéttet fatt en morkare
farg och framfoérallt en mork kant. Kottet har da blivit aromatiskt. Det hoga pH vardet ger en battre
vattenbindningsférmaga. Kottet ar da bra till stekar, grytor, varmebehandlade korvar och skinkor.

Vilken mérningsmetod skall jag anvanda?

Vilken morningsmetod som anvands, beror pa foretaget. Vilken storlek det ar pa féretaget och vilka
produkter tillverkas. Det blir ofta en kompromiss av olika saker. Det ar smakmassigt battre att
hdangmora i luften, men det kanske inte passar ihop med de produkter som féretaget skall gora. Pa
Herrmansdorf vill de forddla sa mycket som mojligt slaktvarmt, vilket gor att hdngmora hela
djurkroppar inte passar in i deras system. Det gar ocksa att kombinera olika metoder. Den framre
delen kan skaras ned till charkprodukter, varav nagra av framdelskéttsbitarna laggs i ett morningskarl
och sedan kan foretagaren hangmora resten av djuret. Vakuummaorningen kan vara en kompromiss.
Da kan delar av kottet anvandas till charkproduktion och resten kan moras i vakuumpasar. Nar en
foretagare saljer till restauranger kan vakuumpaketering vara ett enkelt satt att skota hanteringen.

Ovrigt

Det &r bra med ildre djur och bra om fettet dr insprangt/marmorerat. Aldern paverkar smaken och
ger en annan smak. Om fettet ar gulaktigt ar det ett tecken pa god kvalitet. Ett gult fett tyder pa att
djuret gatt ute pa bete. Aldre djur som méras pa bésta sitt far den basta kvaliteten.

Kobebiff, masseras de av en orsak, eller dr det mest for reklamen?

Kobebiff fran Japan ar en av de dyraste kottbitarna man kan ata. Korna anses fa extra behandling
exempelvis massage for att leverera extra fint kott. Korna masseras, men det ar mest for showens
skull. Utvecklingen i Japan har tyvarr dock gatt at fel hall och korna far inte det battre. Korna ar
instangda pa sma ytor och far inte komma ut. De &ter enbart spannmal och far inte ata grés. De far
dessutom mycket hormonbehandling. Trots dessa férsamringar ur djursynpunkt sa dr Kobebiffen
fortfarande det dyraste kottet.



