Noen trekk ved gode spe

Rastoff
e Grisen bar vaere 5-12 maneder

e Grisen skal ha levd et godt liv og ikke

veert utsatt for stress

e Jo starre skinke, jo lenger produksjons-

tid, og mer smak og aroma
e Frisk kjottfarge
e Fast spekk
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Terking

e Temperatur 15-35 grader, avhengig
av prosessvalg

e Luftfuktighet ma holdes pa et niva
som hindrer gjeer og muggvekst

e Torketid 2-24 maneder, jo lenger
tarketid jo mer smak og aroma

Opplysningskontoret m

| samarbeid med
Fagsenteret for kjott og
Gastronomisk Institutt

Det er med spekeskinke
som med vin

Salting og saltfordeling

e Saltetid opp til 2 degn per kilo skinke
ved torrsalting, som i dag er den salte-
metoden som er mest vanlig

e Saltfordeling i opp til 14 uker, jo lenger
saltfordelingstid, jo mer smak og aroma

e Salte- og saltfordelingstemperatur under
4 grader
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Man kan sammenligne spekeskinkas bruks-
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bade i SmGkSI’etnlngel’ og i1 bruks- vinen — eller omvendt. Det er viktig at ra- ' > or | _
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den norske spekeskinka ogsa. om du nyter dem hver for seg.
Det er spekeskinker for enhver smak, og Bruksomradene for de ulike spekeskinkene
kanskje vil du ogsa oppdage nye og spenn- vil variere etter hvilke smaksegenskaper de
ende bruksomréader neste gang du kjgper har. | Norge har vi ulike tradisjoner for hvor-
noen av de norske spekeskinkene. dan vi bruker og produserer spekeskinke.
Vi anbefaler deg a prove. Men siden den norske spekeskinka na har
blitt s& mangfoldig, kan det veere spenn-
Spekeskinke er laret fra gris som er saltet ende a prove spekemat pa en ny mate.
og terket. Produksjon av spekeskinke krever Din neaermeste butikk kan kanskje hjelpe
godt rastoff, salt, riktig klima og talmodig- deg med noen tips. Du kan ogsa soke
het. Variasjon av disse ingrediensene gir inspirasjon pa Internett. For eksempel pa
forskjellig smak og aroma pa det ferdige matprat.no
produktet.
; " L Hva med for eksempel spekeskinke
> IV Ae -kl“ Bl ¢ J a1 2ne til gode norske asparges, jordbcer
- .. L% S S [ . eller rett og slett med oliven og bred?
sedkeskinka fra dan andre? ’ ’
3 7 Det finnes like stort mangfold av norske Skinker som har sterk og utpreget rayk-
4 skinker som landet vart har varierende geo- smak, eller er forholdsvis salte, krever til-
grafiske og klimatiske forskjeller. Speke- behgr som kompenserer for dette. Du kan
skinke kan grupperes pa mange mater, men bruke skinkene i retter hvor du gnsker a
de viktigste forskjellene utgjgres av salt- tilfere mer smak. Til tradisjonelt norsk til-
innhold, produksjonstid, rekt eller urgkt og behgr, som remme, flatbred og eggerere,
produksjon med eller uten bein. passer den vanlige, salte spekeskinka godt.
I en rask spekeprosess brukes mye salt, lang Spekeskinker med mindre salt og mer
saltetid og kort tarketid. Dette gir en ferdig modenhet passer til tilbehar og garnityr
spekeskinke som er godt saltet. For a fa til som ikke overdgver skinka, men som - -
en spekeskinke med mye smak og aroma, harmonerer med den. Skinkene egner seg .h . 3 o
ma saltmengde og saltetid reduseres derfor bra i kombinasjon med frukt eller ' =
vesentlig, noe som krever mye lenger tgrke- annen middelhavsmat.

tid. Reyking gir skinka alt fra mild rgyksmak
til en markant smak av reyk, avhengig av
hvor lenge skinka rgykes.

P& det norske markedet finnes bade norske Eller hva med a toppe

og importerte spekeskinker i alle kategorier.
Hvilken spekeskinke du skal velge avhenger €n god kremet pastasalat

av smak og behag. med spekeskinke i fine strimler?




