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Inledning

Nedan nagra lankar gallande korvtillredning. Den forsta ar
basen for alla korvrecept, dvs om man foljer raden i den ifra-
gavarande texten sa lyckas korvtillverkningen med storsta
sannolikhet.

Den andra lanken ar en video av Tina dér hon visar hur man
gor Bratwurst.

For att vi skall hinna gora korv pa den relativt korta tid vi
har pa oss pa Brage sa forutsatter det att ni bekantar er med
ovan ndmnda text och video. Tag vid behov med er en print
av texterna.

Den andra videon (pa engelska) ar dven den nyttig att titta pa
fore vi gor var egen korv.

Den fjarde lanken ar till en engelsksprakig text som forklarar
bl.a. hur man gor emulgerad korv. Texten innehaller mycket
nyttig text om korvtillagning, men isynnerhet det avsnitt som
géller emulgerad korv &r viktig. De flesta korvar som saljs i
Finland ar emulgerade (dvs blandning av vatten och fett), tex
knackorv, l6rdagskorv, HK bla, mm.

Nagra viktiga saker som jag vill poangtera, de har ar adres-
serade i de ndmnda texterna, men for sdkerhets skull de vik-
tigaste punkternal!

- Hygienen! Vi har att géra med farska raa ravaror, sa all
hygien ar extremt viktig. Det har galler hander, redskap,
skarbraden, allt som kan komma i ber6ring med rava-
rorna

- Kottet bor hallas kallt genom hela processen. Det har
kan inte poangteras tillrackligt, om kottmassan blir var-
mare dn ca 5 grader sa ar risken stor att fettet i korven
skér sig och korven blir torr och grynig. FOr att forsékra
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sig om att vi uppnar det har sa skall vi inte bara halla
kottet kallt, utan dven alla redskap som kommer i bero-
ring med kottet (kottkvarn, behallare, skalar mm).

- Korven bor innehalla ca 25% fett. Eftersom vi inte
kommer att anvanda tillsatsamnen sa maste vi se till att
fetthalten ar tillrécklig

- Salthalten i korven skall vara ca 2%. Saltet ar viktigt da
den kommer att reagera kemiskt med proteinerna i kot-
tet och darmed vara en viktig katalyt i processen. Den
ar aven viktig som konserveringsmedel. Nitriter eller
nitrater anvand aven, men vi kommer inte att lagra kor-
ven sa de behdvs inte

- Tillsattning av bindemedel ar viktigt i vissa korvrecept
(beroende pa kottets formaga att absorbera vatten, nét-
kott hog absorbtionsformaga, griskott medellag, fagel

lag)

Bilaga 1
https://www.smartfritid.se/gora-egen-korv-smart-fritids-
guide-i-korvstoppning

Bilaga 2
https://tina.se/bratwurst-norbert/

Bilaga 3
https://www.youtube.com/watch?v=dcoO0gNIXbS8

Bilaga 4
https://www.meatsandsausages.com/sausage-types/emulsi-
fied-sausage
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Vi gor 3 st olika korvar:

1. Bratwurst enligt Tinas recept (bilaga 2)
2. En emulgerad korv med 60% notkott med 1ag fetthalt

och 40% fet grisbog (instruktioner i bilaga 4)
3. Viltkorv med 70% vilt och 30% ister (instruktioner i bi-

laga 4)

Kryddor:
Fardiga kryddblandningar finns med till alla korvar

Redskap:
Kottkvarn, hushallsmaskin och korvpress finns med. Likasa

korvskinn
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