KIRANTO FOODS A:S

Vi vil gerne benytte lejligheden, til at takke de personer, ARGANG 1. NUMMER 1

KIRANTO FOODS A'S
DATO: MARTS 2011

som deltog med indlceg i seminaret, og som var med til at gore seminaret vellykket.

Rugmarken 40
3520 Farum

Telefon 4495 4742
Fax: 4495 8674
E-mail: KF@kiranto.dk

Vi vil ogsd gerne takke for den store opbakning,

| DETTE NUMMER:

Seminar 2011 Kort sagt 2

til vores lille seminar med titlen “Spegepolser - teknologien bag”.

. Vidste du at? 2
Spegepolser / Teknologien bag
Hvad siger loven? 2
Ikke mindre end 32 deltagere fra 15 store og mindre virksomheder BITEC starterkultur balance mellem kvalitet fremstillet med GdL. .
Blandt BITEC syrnende og ekonomi. Den syrner ikke, men Kalle Nordic 3
starterkulturer kan man Som mere raffinerede fremmer farvedannelse Nye Conzentra bla. 3
fra hele landet deltog interesseret i dagens emner. selv veelge, hvilken eller faktorer ved udvalgte 0g smag.
hvilke typer, der har de starterkulturer kan neev- Har man lyst til det mere EU Specialiteter 3
KIRANTO FOODS A'S egenskaber, som er mest nes specielle, kan spegepal- -

Vi haber, at I alle har haft en god og inspirerende dag. vaesentlige for produkti- Probiotiske egenskaber sen efter stopning be- Parmesan salami 4

on af netop jeres spege- o handles med en skim-

polser. Bacteriosin dannende melkultur, der giver et

flot udseende og en spe-
ciel sydlandsk fer-

Faktorerne er de kendte

som En BITEC
1 ’ teret .
Parmesan Salami - En God Recept Fra Arkivet Syrningshastighed kultur findes menteret smag
) ogsa til spe-
Syrningsgrad |
Frossen svineked (max. 5 %) 68 % Aromadannelse gepaiser AT
Frossen oksekad (max. 5 %) 15 % Farvedannelse pH-VALUE
Okseked (max. 5%) fersk L5 % Farvestabilitet 60 m ADVANCE RD-1
i AROM GM-1
Fedterstatning* 10 % Hovedreglen er .
Parmesan ost , revet 0,8 % desverre, at jo
. itri 0 leengere tid syrnin- 56 PUNKTER AF SAR-
Besgg vores web side Nitritsalt 1.6% gen tager, jo bedre LIG INTERESSE:
[} 4 — LS,
kiranto.dk salt bAve aromadannelse og * i BITEC kulturer til all
196/26 StarFermat Natural 1,4 % farvedannelse far i o ) typer spetéetzr;lget; o
3 L5-25 PLUS
533/00 Basilikun, skaret 0.3 % man, sa det er og- T
sé her et sporgs- 20 e LK-30/LK-30 PLUS o Konkurr
813/10 Bitec LS-25/2 1 pose . - 23 mal om at om at . e onkurrence
*Fedterstatning til reduktion af maettet Fermentering/terre - program finde den rette : TIME e LKB-5 o Nye overfladebehandlin-
fedt. Bestar af: 40 % Olie, Dag  temp. Rf  pH o o LRI ger af tarme
6 % NY Fat replacer BC 1 - - 5,8 Fermenteringshastighed med forskellige Bitec starterkulturer e Nye Conzenfm pfoduk—
54 % vand. 2.3 24°C 95 % til <5 3/rog ter fra Gewiirzmiiller
Réavareforberedelse 4 22°C 93%  5,0/rog o Parmesan salami en god
i i 3 kivet
Svineked og okseked deles i stykker pd 5x5 5 20°C 92 % N\ /o recept fra ar
cm og indfryses. Tempereres til +5°C for fars- . . ’ K I R N TD F D D D S S
fremstilling 6 18C - 91 %
Fersk okseked hakkes gennem 3 mm. 7 17°C 90% K h K h K b
Fremstilling 8 16°C 89 % now-what now-now now-wny
Det frosne ked fyldes i hurtighakkeren 9 15°C 88% Preecis viden om, hvad Prakt.isk viden om, lzvor— Viden om, h\:orfor tin-
Herefter 14°C 86 - 78 % man kan. dan tingene gores pa en gene gores pa en bestemt

Krydderier, ost, starterkultur og fedterstatning
tilsaettes.

ved eftermodning til 30 % svind Desiers e, e,

Salt og nitritsalt tilsettes. Der mixes til saltet .
er jevnt fordelt i farsen. 0

Farsen fyldes i ensket tarm. JP
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Kort Sagt

En kort opsummering af kritiske
punkter ved spegepolsefremstilling

Révaren

Kimtal optimalt <10%/g

pH <6,0 er optimal

Fast spaek (rygspaek) er optimalt
Fedtet mé ikke veere harsk

Salt i fars ber vaere >2,5 %
Salt/vandforhold i fars < 10%

Nitritsalt ber tilsaettes 1 max. tillad-
te niveau (1,6 % i farsen.)

Fermenteringshastighed afthenger
af valg af starterkultur og sukkerart
(dextrose dosering 3-8 g/kg.).

Fars/fyldning

Fedtsmering skal undgés under
farsfremstilling og fyldning.

Viste Du At:

HVIS bakterierne i en pose Bitec star-
terkultur var mennesker, kunne de lave
en menneskekade fra jorden til Solen
og tilbage igen 6 gange.

Den optimale temperatur i farsen ved =~ Temperatur, Rf og lufthastighed
fyldning +4° - 0°C. ber gradvis senkes under fermen-

Fermenterin tering og terring.
Rf93-95 % (1-2 % under a,, i fars)
Temperatur (22-26°C)
Lufthastighed 0,5-0,8 m/s
Veagttab <1%/degn

Kold rog efter 36-48 timer, men
forst nar den rede farve er stabil

Tarring kan foregé hurtigere i spe-
gepolser med lille diameter og
grove kod- og fedtpartikler.

pH og vagttab méles hver " Feerdigvaren

dag Spegepolser er bakteri-
Terring (pH <5,3) ologisk stabile uden kel
Rf72-93 % ndr pH er <5,2 og a,,

<089
(3-5 % under ay, i fars)

Temperatur (12-17°C)
Lufthastighed 0,1-0,5 m/s
Veagttab 1-3 %/dagn

Veagttab males hver dag. ~ Noglefd kontrolpunkier,
sikre gode ensartede polser

JP

DEN forste spegepolse blev lavet for
mere end 300 &r siden.

Konkurrence:

Deltag i konkurrencen om 3 x 2 stk.

SOYA sauce er ligesom spegepolser, Kiranto Foods strandstole. Send svaret

fremstillet ved fermen- pa spergsmalet herunder til:
SALAMI pé Japansk: tering jp@kiranto.dk senest 1. maj 2011, sa
#53 Der er mere end 100 I 1953 Kkostede en deltager du i lodtrekningen. Vinderne

gange flere bakterier i

DEN rede carminfarve, der
anvendes til dansk salami, er

fremstillet af lus, som lever W starterkultur, end der er

pa kaktus bl.a. pa Gran Ca-
naria.

Hvad Siger Loven?

1. Hvornar ma jeg kalde mit
produkt en spegepeolse ifelge lov-
givningen?

Lov.: Fadevareloven nr 526 af
24/06/2005 og meerkningsloven nr.
1308 af 14/12 /2005

Svar: Spegepolser reguleres i lo-
ven om vildledning

2.: Hvilke tilseetningsstoffer ma
jeg tilsaette?

Lov: Bekendtgorelse om tilscet-
ningsstoffer nr. 93 af 10/02/2011

en pose BITEC

mennesker pd jorden arbejder.

spegepolse 4,92 kr./kg. far besked pr. mail senest 1. juni 2011

hos slagteren, hvilket
ogsa svarede til en
timelen hos en faglert

Sporgsmadl: Hvad sker der med vand-
bindingen i kod nar pH scenkes til 5,32

A) Vandbindingen bliver bedre
B) Vandbindingen bliver darligere

Svar: Tilscetningsstoffer i undergruppe ningsstoffer

8.31.samt alle tilscetningsstofferne pd side  (tilscetningsstoffunktion samt
151-154. i netudgaven printervenlige versi- E-nummer eller specifik ke-
on misk betegnelse), evt. starter-

3.: Hvordan skal jeg deklarere min spe- Ku!fur. Torret og roget.

gepolse?

Lov: Bekendtgorelse om meerkning m.v. af
fodevarer nr. 1308 af 14/12/2005 -

Svar: Kod, salt, dextrose (skal ncevnes selv- ‘ ’

om det bliver opbrugt under fermentering),
krydderier (hvis tilsat under 2 %, og inde- m
FODEVARE ! et o e DD

holder dit produkt allergener skal de ncev-

nes, eksempel: indeholder selleri), tilscet-

FOKUS SIDE 3
Kalle Nordic
Team Kalle Nordic vil gerne bruge det vort mal at bidrage savel gko- KALLE NORDIC ApS

lejligheden til at takke KIRANTO
FOODS for et rigtigt godt initiativ.
Samt takke deltagerne for stort
fremmede og gode debatter.

Kalle Nordic, datterselskab af
KALLE koncernen i Wiesbaden
Tyskland, har i mange ér leveret
tarme til danske spegepglser. Vo-
res erfaring og produkt historie
nationalt sdvel som internationalt
har betydet forste klasses tarm og
service tilbud til vores kunder i
alle ar.

Som preasenteret pad seminaret, gar
vores fremtidige produkt og ser-
vice tilbud i retning af en sterre og
storre interaktion mellem produkt
og producent. Med baggrund i
teknologien bag spegepolsen, er

nomisk som produkt kvalitetsmees-
sigt med vores tilbud af tarme.

For eksempel NYE overflade be-
handlinger og produkttyper, der er
med til at kontrollere vedhaftning
og vand transmission, til fordel for
produktions sikkerhed

og produkt kvalitet. Det I
er fremtiden i lobet af
dette og kommende éar.

Tak for et godt seminar.

Halkjaervej 14
DK-9200 Aalborg SV
Tel.: +45 70238060
Fax.: +45 70238040

Der var stor interesse for at fi en snak om de for-
skellige tarmes egenskaber.

Nye Conzentra Produkter Fra Gewiirzmiiller

Gewiirzmiiller var reprasenteret til
seminaret, ved Giinter Abels, der
delte ud af sin meget
store viden om spe-
gepolsefremstilling.

Giinter havde til
lejligheden fremstil-
let spegepolser kryd-
ret med de nye eks-
traktbaserede Con-
zentra blandinger fra

En velkrydret blanding af

viden og kvalitet

Gewiirzmiiller og fermenteret med
BITEC starterkultur.

Conzentra Pilz
med en fyldig og
meget aromatisk
svampe smag.

Conzentra anti-
sour som runder
syrlig smag af og
giver syrlige
spegepolser en

Europiske Specialiteter

Seminaret blev afsluttet med et
stort ’palsebord”, hvor deltagerne
fik lejlighed til at smage pé en
raeekke specialiteter fra vores Euro-
paiske naboer. Produkterne havde
et meget hojt hindvaerksmessigt
niveau og var fremstillet med
krydderier og/eller starterkultur fra
Gewlirzmiiller.

Produkterne havde deres eget ud-
tryk og smag, og herte til blandt
den bedste del af de spegepalser,
der produceres i Europa.

Produkter som:
Snacks:

Skinke chips, Kaminwurzerl, Bergluft
stangerl, Kdsewurzerl, Hirschboxerd

Spegepolser:

Spansk Salciane Iberio og Saloine,
Reinert Chambelle, Westfalisk bloksa-
lami, Bio Salami, Késesalami, Teew-
urst og lagpelser, Longaniza De Payés,
Rostock chilisalami, Oliven Salami,
Stockmayer Traditionel, Skimmel
polser, Salami Parmesan, Brot salami,
Luftgetrocknet salami

....... og meget meget mere.

mere “bled” og rund smag.

Conzentra Mediterran tilforer
spegepolser en modnet smag, som
kendes fra sydlandske langtids-
modnede spegepwolser.

Skulle I have lyst til at prave en eller
flere af Conzentra blandingerne i jeres
produkter, fremsender vi gerne en
prove til testproduktion.

De mange specialiteter, der var mulighed for at
smage efter selve seminaret.




