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OM STARTKULTUR FOR LUFTTORKAD KORV

N&r man i urminnes tid tillverkade korv, hangdes den pa tork for att halla battre. Vad de
flesta da inte visste startade spontant ocksa en fermentering i korven som syrade korven.
Syran motverkar bakterieutveckling och ger en begrdansad konservering. Det ar i stort sett
samma faktorer som verkar som nar man konserverar mjolk till jogurt, filmjolk (som tidigare
kallades surmjolk) eller mjolk till ost.

Men da visste man egentligen inte vilka bakterier som verkade utan var beroende av de som
fanns i narmiljon. Ofta tillsatte man en snutt av gamla korven och blandade in i den nya. En
variant av vart svenska ”Isterband” kallas i Tyskland for Kaminwurst , vilket speglar att den
farska korven helt enkelt krokades upp pa tork ovanfor kaminen. Darfor kom ortens lokala
mj6lksyrekulturer att ocksa spegla salamin karaktar. Salami namnges fortfarande tillagg av
ortnamn som Genoa eller Calabrese, men det speglar numera mindre roll fér smaken . Precis
som man i princip faktiskt skulle géra Vasterbottensost i New York. Fast det skulle
naturkligtvis ingen vasterbottning tro.

Men inte alla bakterier var vanligt sinnade, och en hel del mjélksyrebehandlat kott blev
otjanligt. Under 1950-talet borjade man darfor tillsatta speciellt framodlade
mjolksyrekulturer, for att battre kunna kontrollera de biologiska processerna. Idag finns det
en rik flora av olika kulturer som anvands inom charkuterin, bl.a. Lactobacillus, Pediococcus
och Staphylococcus och varianter av dem sdasom; sakei, carnosus, pentosus och acidilactici.
Alla med olika uppgifter att syrasatta, konservera, aromatisera och fargférbattra. Alla
startkulturer tal dessutom hog halter av salt.

Man kan kortfattat beskriva startkulturens uppgift som att:
Oka syran, dvs. siinka pH-vardet och pa s& satt skydda salamin mot odnskade bakterier.
Konkurrera ut andra skadliga bakterier i kampen om fédan; socker.
Forbattra farg och aromatisera kottet.

Lufttorkningen och minskad vattenaktivitet (AW) begransar ytterligare bakterieaktiviteten
och 6kar hallbarheten.

Tillverkning och hantering av salami ar alltsa ett mycket kunskapsintensivt hantverk,
som vid sidan av att vara mycket intressant ocksa kraver erfarenheter som man bara kan
bygga upp efter hand. Och roligt ar det att kunna bjuda pa sin egen Salami.
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BETTERSTART STARTKULTUR

Nagra deciliter vanlig eller ovanlig yoghurt, avrunnet i ett kaffefilter, kan anvandas som
startkultur. Men man vet da inte riktigt vilka egenskaper startkulturen har.

Betterstart startkultur ar speciellt framodlad for kott och ger battre maojligheter att
kontrollera hur salamin utvecklas. Den ar frystorkad och bor forvaras kallt eller djupfryst,
men tal flera dagar i rumstemperatur. Man kan aterfrysa pulvret, men da rakna med att
livsdugligheten avtar i takt med tiden.

Arbetsgang
R&r ut 0,6 gram startkultur per kilo fars i ndgon dI fingervarmt, 30 °C vatten. Tillsatt lika

mycket druvocker. . Mangden druvsocker paverkar hur mycket syra som kommer att
utvecklas. Kulturen tillsatts sa tidigt i tillverkningen som mojligt, helst direkt nar kottet har
hackats eller malts.

Notera korvarnas vikter efter stoppningen, och hang dem luftigt och fuktigt, i runt 25-30
grader, under 1 till 1%dygn, sa att mjolksyrekulturen far en “kickstart”. pH-vardet ska vara
pa vag ner till nastan, men helst ej under pH5.

Hang sedan salamin i 10 till 18 grader, i en lagom luftig och fuktig omgivning, tills den har
forlorat cirka 20-30 procent i vikt. Det brukar ta runt 4- 8 veckor. Syftet ar att salamin ska
lufttorka pa ett balanserat satt, varken for fort som ger en torr, smaklos salami eller for
langsamt som kan resultera i att den blir otjanlig. Den fardiga salamin ska vara fast, men ej
torr och hard.

Fakta - Betterstart startkultur
Dosering 0,6 g/kg kott
Kulturer som Pediococcus | Staphylococcus | Staphylococcus
ingar pentosaceus carnosus xylosus
Funktion arom & syra arom & farg arom & farg
Karaktar Svagt Aromatisk, Svag aromatisk

aromatisk liten syra syra

syra

Inokuleringstemperatur
min 15°C 10°C 10°C
optimal 35°C 30 °C 30°C
max 48 °C 45 °C 41 °C
Salttolerans 7% 16% 15%
Fermenterbara Dextros Dextros Dextros
sockerarter, bl.a. | (druvsocker) (druvsocker) (druvsocker




