Naturens
konservermgskunst

Fire klassiske metoder
som overvinner tiden.



Kampen mot forratnelsen

Bakterier krever to ting for a overleve:
* Fuktighet
» Oksygen

Vart mal: Fjerne eller blokkere disse elementene.



Saltets magi

gjennom osmose

gjennom 0Smose

e Osmose: Saltet trekker vannet ut av
muskelen.

e Reduserer vannaktiviteten radikalt.

e Endrer proteinstrukturen og hemmer
enzymer.




Tre klassiske salteteknikker

Terrsalting Lakesalting Picklesalting
Rikelig med salt dekker Varen nedsenkes i en Lagvis med salt i en tett
overflaten. Vaesken dreneres ferdigblandet vann- og saltlake. beholder. Laken dannes uteluk-

kontinuerlig bort. kkende av matens eget vann.
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* Den eldste kjente konserveringsmetoden.
e Avdamping av vann stanser mikrobiell vekst.
e Konsentrerer neeringsinnholdet og smaken.




Terrfisk og Klippfisk

Torrfisk Klippfisk

* Helt usaltet. - Saltes for tarking.

» Tarkes utelukkende av vind og sol. * Inneholder ca. 20 % salt (ma vannes ut far
bruk).
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Roykingens

Regel #1: Maten ma alltid saltes far

reyking! . \. W‘//

* Rayk er et overflateskjold, ikke en —\¥
fuktighetsfjerner. = §q <
e Eik: Gir dyp farge og kraftig smak. ;)‘f N
 Einer: Gir tradisjonell, skarp aroma /

o
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Temperaturen dikterer resultatet

(@)
—EIEEES Varmreyking (80-90 °C)

» Varmebehandling og
smaksetting.

» Koker fisken mens den
raykes (raskere holdbarhet).

Kaldreyking (15-25 °C)
* Ren konservering.

* Royken terker ut ravaren
langsomt over degn.
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\NONI1LE 1€

* Langsom tilberedning i eget fett.
* Fullstendig forsegling mot oksygen.
 Forvandler seigt kjott til en mar delikatesse med maneders holdbarhet.
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Konfiteringens fire trinn

e

& D
| 0-4°c O ﬂso—esm G
1. Speking 2. Skylling — 3. Koking 4. Forsegling
Gnis inn med Saltet ma skylles av, Smakoker langsomt Kjottet dekkes helt
salt/sukker (3:1), hvitlak og kjottet torkes i fett (80-95 °C) til av fettet for lagring.
og urter. Kaldt i ett degn. helt tort. kjottet slipper beinet.
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Usynlige farer

Krever presisjon

» Streng hygiene: Rene skjeerebrett og
kniver er absolutt nadvendig.

e Temperaturkontroll: Riktige
kjgletemperaturer (< 3 °C) stanser
sporedannelse.

e Truslene: Listeria monocytogenes og
Clostridium botulinum (botulisme).

/

» Naturstoffer som rosmarin og oregano kan
forsterke den mikrobielle sikkerheten.

A NotebookLM



Fra overlevelse
til delikatesse

« Vi fijerner vann og oksygen for a
overliste tiden.

 Tradisjoner skapt av nagd, bevart
for sin uforlignelige smak.

Mestring av elementene:
Salt, Luft, lid og Fett.




ukkerets
skjulte kraft




Sukker fungerer som en
mikroskopisk svamp

Lgsningen pa paradokset er vann. Sukker
er hygroskopisk, som betyr at det
absorberer fuktighet fra omgivelsene.

| matlaging handler ikke holdbarhet
onglaging kan. rjgardetnyer frie
holdbarhet bare om hvor mye vann som
er i maten, men om vannaktivitet -

hvor mye fritt vann som er

tilgjengelig for mikroorganismer. Sukker

hindar Aatta fria vannat na eleanar an
MNITIAGIL UGLLG T1IG vadlillis L Uu QT\QPGI L= I |

mikroskopisk @grken hvor bakterier og
mugg ikke kan overleve.




Osmose torker ut
inntrengerne

Dette er osmose i praksis. Naturen
soker alltid balanse. Nar
sukkerkonsentrasjonen utenfor
en bakterie er massivt hgyere

enn inni den, tvinges vannet ut av
cellen for a utligne forskjellen.
Sukker forgifter ikke bakteriene;
det suger bokstavelig ta
fuktigheten ut av dem, slik at de
dehydrerer og dgr.” in Inter
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Den kritiske
balansegangen

Mengden avgjer effekten. Lave
sukkerkonsentrasjoner gir ingen beskyttelse;
tvert imot skaper det en fest for gjeersopp og
fremmer gjeering.

For at sukker alene skal fungere som et
fullverdig konserveringsmiddel i
romtemperatur, kreves det sveert hgye oY

konsentrasjoner. ‘

| tradisjonell konservering ma man bruke L F w

minst 700 gram sukker per kilo ravare for a
bygge en ugjennomtrengelig barriere mot
mikrobene.

- Konservering
®  (Festning)
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Sommer bevart
pa glass

| produktkategorier som syltetgy, gelé
og saft gjer sukkeret langt mer enn 3
tilfare sedme. Gjennom vannbinding
hindrer det mugg og gjeering, slik at
frukten bevares over vinteren.

| tillegg samarbeider sukkeret med
naturlig pektin for @ bygge den faste
geléstrukturen, og beskytter fruktens
naturlige og friske farge mot oksidering.




Absolutt hvelene

a BPRF AT I A WA W ‘.L Av.“.

Sukker kan tgrke ut bakterier, men det

kan ikke bekjempe en overveldende
invasjon. Streng hygiene er fgrste
forsvarslinje. Glass og lokk ma

steriliseres fullstendig ved koking, og
baerene ma veere feilfrie. Ett eneste

skadet baer eller et darlig rengjort glass kan

introdusere nok muaasonn eller
VMY YCV MM

Al

bakterier til & beseire sukkerets
osmotiske skjold.
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Hvorfor vi fierner
skummet

| mange oppskrifter star det at du ma

"skumme av”. Dette er ikke bare for at!
syltetayet skal se penere ut. Under

koking stiger luft, urenheter og

overlevende mikrober til overflaten.
Dette skummet er som en felle for =
muggsporer fra luften. Ved a fijerne =

(THTIE S18als a arzia [/]

s -~

trusselen mot holdbarheten.
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Det ultimate

CALUld111CA U

samarbeidet med syre

Sukker er sterkt alene, men uslaelig
sammen med syre. Ved a tilsette sitron,
eddik eller naturlig fruktsyre, senkes
pH-verdien i maten. Dette skaper et
sterkt surt miljg som svekker mikrobene
kraftig. Samtidig gj@r syren at sukkerets
vannbindende og osmotiske kraft blir
enda mer gdeleggende for bakteriene.




Syre som konservering: Naturens pH-skjold

Syre er et av vare viktigste konserveringsmidler. Ved a senke pH-verdien i maten skapes et miljg hvor skadelige
mikroorganismer ikke kan overleve eller formere seg, noe som sikrer trygg lagring over tid.

pH 14

Basisk

e

1574 Noytral

(@)

Den kritiske grensen: pH 4,4

For trygg lagring over 5 dager ma
pH-verdien veere 4,4 eller lavere.

Lav pH stopper bakterievekst

Syre senker surhetegraden slik at bakterier | |
og muggsopp ikke kan formere seg.

Udisosierte syremolekyler
trenger inn i cellen og edelegger
mikroorganismens indre milje

Eddiksyre og Vanlige syrer og Benzosyre og
Sitronsyre Sitronsyre bruksomrader Melkesyre (E270) Sorbinsyre
Eddiksyre brukes til sylting Eddiksyre brukes til sylting Essensiell for konservering Finnes naturlig i baer som
(pickles), mens sitronsyre (pickles), mens sitronsyre og tekstur i produkter som tyttebeer og multer for
bevarer farge og smak i bevarer farge og smak i yoghurt og ost. lang holdbarhet.
brus. brus.
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