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FOrespegepalser

Af Jens Folke

Lammekgd og specielt farekgd deler ofte folk — “det smager

af uld”, siger nogle, mens farekgd er yderst vardsat, bade i

det arabiske og indiske kgkken. Men hvad er det for kemiske
stoffer, der er pa spil? Den specielle lugt af farekgd er ifglge
reference [1] associeret med koncentrationerne af tre fedtsyrer,
4-methyloktansyre, 4-ethyl-oktansyre og 4-methylnonansyre
(altsa nogle forgrenede fedtsyrer, der formentlig har at ggre
med farenes diet forud for slagtningen), samt 3-methylindol og
4-methylphenol.

Det er den stigende og samlede koncentration af disse forbin-
delser, der forarsager en lavere forbrugeraccept af produktet af
farekgd i vores del af verden. Personligt synes jeg om kgd fra
mere modne dyr, da kg¢d fra ungdyr har en tendens til at smage
af det samme, uanset om det er radyr, ged eller lam. Derfor
holder jeg af fjorlam og -ged.
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Jeg har tidligere skrevet om spegepglser fremstillet ved bio-
logisk fermentering og sammenlignet med den kemiske GDL-
metode til fremstillingen [2]. Det fgrte til, at jeg i det tidlige forar
blev ringet op af min fetter Kim Olsen, som med sin kone Trine
er fritidsopdrettere af lam og gedekid. Han havde 20 kg farekgd
i fryseren, som han da gerne ville have hjlp til at lave fermente-
rede spegepglser af. Det var for gvrigt ogsa ham, der var leveran-
dgr af mit fjorlam omtalt tidligere i Dansk Kemi. Vi blev enige
om at stoppe spegepglser i bide lamme- og svine-tyndtarme,
samt okse-skaever — en oksetyndtarm. Endnu tykkere spegepglser
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kan laves af svine- eller okse-bundender (blindtarme). Svine-
tarme er forholdsvis lette at fa fat pa i et supermarked, men lam-
metarme og specielt okse-skaever og bundender er straks svarere
tilgeengelige (prgv evt. Danish Outdoor, www.danishoutdoor.dk).
Jeg fik det hele hos Inco i Kgbenhavn, men det kraver et specielt
adgangskort at komme ind der.

Nu er opskrifter pa farespegepglser ikke let tilgeengelige, sé
jeg matte ty til min antikvariske slagtebog fra 1942, for inspi-
ration. Det er efter sigende en af de sidste “rigtige” slagtebgger,
altsa hvor smagen gar forud for en lav pris pa produktet. Her
kunne jeg se, at farekgdet blev blandet med kalvekgd i forholdet
1:3, sa jeg ankom til Kim i begyndelsen af marts maned med
kalvekgd, nitritsalt, div. naturtarme og pglsestoppere. Vi kunne
ikke fglge opskriften helt, da Kim allerede havde hakket kgdet,
fgr det blev frosset, hvilket nok har gjort tgrringen lidt mere
udfordrende.

1. | Senderjysk
6,2 kg

6 g stedt hvid peber/

kg kalve-og férekgd
(filscettes ved hakningen)
16 g sennepsfra/kg

16 g madagaskerpeber/kg

2. | Ungarsk
6,2 kg

10 g spidskommen
25 g paprika

10 g stoerk paprika
10 g hvidlggspulver

3. | Hvidlgg
4 kg

10 g terret hvidlgg
15 g hvidlggspulver
6 g sort peber

4.  Fennikel
Greesk
4 kg

15 g fennikel

10 tgrrede krydderurter
oregano

basilikum

fimian

bgnneurt

saar

persille

6 g sort peber

Tabel 1.
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Vi lavede fire krydderiblandinger til spegepglserne, og med
tre forskellige tarme, gav det 12 varianter af pglser, tabel 1. Der
blev tilsat 15 g 6 %o nitritsalt pr. kg kgd, jf. [3].

De tynde lammetarmspglser blev holdt fugtige et par dage og
fik sé lov at tgrre i et par uger, fgr de var ferdige. Svinetarmene
tog 4-6 uger at fermentere under forsigtig tgrring, idet de blev
pakket i en lille pose, jeg havde lavet af ostelerred og konstant

holdt fugtige i flere uger. Okse-skaverne fik lov til at ligge i
saltlage i 14 dage, fgr de blev pakket i osteleerred og langsomt
fik lov at tgrre indefra. De var fgrst rigtig klar til brug, efter vi
kom fra ferie i slutningen af juli.

Den klart stgrste udfordring for amatgren er at holde styr pa
fugt og temperatur. Har man rad, kan man selvfglgelig kgbe et
klimaskab til lidt over 100.000 kr. og efterligne de professionel-
le smaslagtere. Jeg brugte som sagt saltlagring (80 g nitritsalt/1
vand) i kgleskab i 2-3 uger for okse-skaeverne og derefter op-
hangning i tgrreskab med ostekledeposen og langsom senk-
ning af luftfugtigheden ved til stadighed at reducere mangden
af vand, jeg pafgrte ostekledet, som omsluttede pglserne. Efter
6-8 uger fik de lov at tgrre i skabet uden at blive sprayet, og til
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sidst blev de overfgrt til et kgleskab, hvor de eftermodnede. Nar
den rette konsistens og tgrhed var til stede, stoppede jeg proces-
sen ved at vakuumpakke pglserne. Der kan godt danne sig lidt
hvidskimmel pa overfladen af skindet, hvor der er ilt tilstede —
det er kun godt.

Jeg ma sige, at Trine, Kim og jeg er enige om, at resultatet
blev meget tilfredsstillende. Pglserne i naturtarmene - inkl.
dem i okse-skaever - ligner til fulde de pglser, vi hjembragte fra
vores ferie til Ungarn, bortset fra at vores er lidt mere magre —
vi sparede lidt pa fedtet.

Jeg skrev i forrige udgave af Dansk Kemi om Tublin poser til
modning af kgd. Der findes nogle Tublin ®5 poser i spegepgl-
sestgrrelse, som jeg skal afprgve til vinter, nar de nuvaerende
pglser er forteret. Jeg har en forhdbning om, at det kan forenkle
tgrreprocessen for kgkkenkemisten.

E-mail:
Jens Folke: jens.folke @lean6sigma.du
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