I Sverige finns ca 40 slakterier och över 250 företag som styckar och framställer charkuterivaror.

Konsumtionen av kött har ökat väldigt mycket om man jämför med hur konsumtionen var för 100 år sedan. Även konsumtionen av mjölk, smör och ost har ökat. Ex för 100 år sedan åt svensken i genom snitt 10,4 kg griskött per person och år. Men idag äter man över 34kg griskött per person och år.

När man slaktat ett stor boskap (nöt) har mycket av djuret försvunnit  ex huvud, fötter och maginehåll. Då återstår bara 50 % av ursprungsvikten. Men när man slaktat en gris återstår 75 % av ursprungsvikten.

Tillverkning av korv

Recept:

Det man börjar med är att väga upp ingredienser i en satsnings station (satsnings station = våg ).

Ingredienserna är dels kryddor ex potatis mjöl, salt och kryddor. Och dels kött från styckningen. Köttet från styckningen sorteras i fläsk2, nöt3 och fett fläsk utan svål.

Sen kör man köttet i hacken. Man börjar med att sönderdela det magra köttet efter det tillsätter man salt. Hackmaskinen går hela tiden. Efter saltet tillsätter man vatten först i form av is sen i form av vanligt vatten. Sen häller man i det feta fläsket och till sist kryddorna. När isen tillsätts kallas det köldblandning. Innan isen tillsattes hade blandningen en temperatur på runt 5 grader, men när isen tillsats får blandningen en temperatur på minus 10 grader. Och anledningen till att blandningen blir så kall är för att om man blandar is med salt (tre delar is en del salt) sänker saltet isens smältpunkt. När man tillsätter saltet går det även åt energi och den energin tas från blandningen och då sjunker temperaturen. Man vill få ner temperaturen så att man kan fortsätta att sönderdela för om det blir för hög temperatur bildas det bakterier. Energin som gör att temperaturen stiger kommer från knivarna i hacken. En del av energin som går åt för att driva knivarna övergår i köttet och då stiger temperaturen. 

Det som bildas när man hackar kött så här kallas emulsion. Emulsion är en blandning av vatten, kött (protein) och fett.

Det finns två sorters charkuterivaror nämligen :



Emulsioner ex falukorv, grillkorv



Fermenterade i sådana här varor används odlade bakterier



ex medvurst, isterband.

Sönderdelningen i hacken fortsätter tills blandningen har en temperatur av cirka 12 grader. När blandningen är 12 grader tar man ur smeten ur hackmaskinen och häller den i korvstoppen. Man använder antingen naturtarm eller konsttarm. När smeten är fylld på tarmarna hängs korvarna på rökvagnar, för att sedan fortsätta till värmebehandlingen i klimatrökskåp.

Värme behandlingen är uppdelad i fyra faser:



1 movning. Här får korven färg. För från början var den vit.



2 torkning. Här tas fukt bort. Här torkas korv skinnet på



utsidan, och det görs för att rökningen ska få fäste på korven.



3 rökning. Här leder man in rök från en rök generator in i rök



skåpet, detta avbryts när korven har fått rätt färg.



4 kokning. Man kokar korven i 78 grader tills



kärntemperaturen uppnått 71 grader. 71 grader är



pastöriseringstemperatur.

Efter värme behandlingen måste man snabbt kyla ner produkten (eropativkyla). Nedkylningen går till så att man först duschar med vatten och samtidigt blåser med fläktar. Då förångas vattnet och det går åt energi och den energin tas från produkten som då sjunker i temperatur. Efter den eropativakylan kyler man produkten i vanligt kylrum med kylmaskin.

När produkten kommit ner i en kärn temperatur av 8 grader kan man packa den.

