Af Jens Folke

Polsemageri var 1 gamle dage en teknik, man brugte for at udnytte
slagtedyret mest muligt. Derfor lavede man blodpalser, lever-
pglser, spegede pglser, wienerpglser osv. af indmad, afpuds og
andet godt. I dag er flere af disse pglser géet 1 glemmebogen, og
blodpglse er noget de fleste af os forbinder med “’jul som 1 gamle
dage”. Pglser har 1 dag stadig en stor betydning for slagteribran-
chen, idet mange ureelle eller fede udskaringer, ganske som for

1 tiden, bruges til dette formal. Arla’s leksikon siger f.eks.: ”’Stort
set alt pa grisen kan bruges, selv fadder, tryner og grer indgar i
palser og palaeg”. Det er ikke uden grund, at nogle af slangudtryk-
kene for pglser ved en pglsevogn er “muler” eller "tryner” [1].

I min barndom sagde man, at det eneste fra grisen, der ikke
blev brugt, var skriget. I dag er vi maske mere kritiske med,
hvilke dele af dyret vi putter 1 munden. Finker med lunge eller
nyreragout er ikke pa menuen i ret mange hjem. Det er ikke,
fordi jeg er imod, at man udnytter hele dyret, men jeg tenker, at
visse dele maske kan udnyttes bedre 1 helt andre brancher, som
f.eks. rastof til biodiesel.

Men, men - man har i branchen stadig udfordringer med at
udnytte alt pa dyret. Hvad vil man f.eks. ggre med de adskil-
lige ton grisetestikler, der vil fremkomme, hvis man ikke, som
i dag ma skere dem af smagrisene? Skal det deklareres, hvis
de indgar 1 pglser? Og hvad vil man ggre med de hangrise, der
giver kgdet ornelugt, fordi de far lov til at beholde “’bollerne™
indtil slagtedagen? (lave spegepalser?). Ornelugt forarsages
hovedsageligt af forhgjede koncentrationer 1 fedtvavet af skatol
og androstenon. Sidstn@vnte er et pheromon, som g@r hungrise
helt vilde efter at fa sex med ornen (og nej, der findes ikke et

tilsvarende pheromon-produkt pa pilleform til mennesker —
endnu ©), se figur 1 og 2 [2].

Hjemmelavede
polser med bindefars
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Under alle omsta@ndigheder fremstiller man 1 dag pglser af
en hel del "grisekgd”, som jeg normalt ikke ville bruge, hvis
jeg selv skulle fremstille pglserne, men til gengaeld sa er de jo
billige!

Men nu til sagen ...

Palsemageri

Jeg har hgrt om mange, og ogsa smagt en del, hjemmelavede
medister- eller frankfurterpglser, som har virket tgrre og
kedelige. For lidt fedt 1 nogle af disse pélser er kun en del af
forklaringen. En anden og maske vigtigere del af forklarin-
gen er formentlig de hjemmelavede pglsers evne eller rettere
manglende evne til at binde vand eller fond nok til at give pgl-
sen dens saftighed. I billige industripglser overggr man maske
nok dette med at binde vand ved at tils@tte polyphosphater,
hydrolyseret protein, gerekstrakt eller deciderede smagsfor-
sterkere m.m. sa resultatet bliver, at mere end halvdelen af
den vagt, man s&lger, reelt er vand, som trods alt er relativt
billigt sammenlignet med kgd og andre ingredienser (selv

1 vore miljgtider, hvor vand koster). Det er faktisk tilladt at
putte mere end 150 forskellige E-numre 1 pglser og selvom
ikke alt er lige darligt, sa check lige deklarationen naste gang,
du kgber industripglser.

[ hjemmelavede polser kan man bruge bindemidler som
f.eks. opblgdt hvidt brgd, opbladt rasp, mel, havregryn, kartof-
felmel eller mosede kogte kartofler, g, ggehvider, eller evt.
et geleringsmiddel som agar agar. Men det bedste er at lave en
rigtig bindefars (se opskrift andetsteds 1 artiklen), som er en
vand-fedt emulsion af kgdprotein, fedt og vand, der efterfgl-
gende blandes med gode pglseravarer. Disse kan komme fra
eksempelvis kalv, lam eller gris, f.eks. nakkekam, halskad, bov,
eller lign.
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Pglser skal have et vist fedtindhold. Skar f.eks. det ra spzk fra
f.eks. svinekammen og gem det 1 fryseren til senere "pglse-
brug”, og lav sa blot lidt fleskesver af svaren som tilbehgr til
kamstegen eller koteletterne.

Her er nogle enkle grundregler og en enkelt opskrift pa en
hjemmelavet pglse til grillen.

Bindefars [3]

1. Hak halvdelen af kgdet til bindefarsen (afhangigt af, hvor-
dan man gnsker konsistensen skal vare 1 pglsen) én gang
igennem 3 mm hulskiven.

2. Kgr farsen 1 foodprocessoren med lav hastighed 1 30 sek.
(Har man ikke en foodprocessor, sd ker farsen 7 gange igen-
nem kodhakkeren).

3. Tils@t den gnskede mangde salt (fint salt + nitrit salt 1:2
eller 1:3).

(Ndr man blender med salt, gores farsen klar til at binde
vand, idet salt jo binder vand).

4. Nu kan man sa udblgde de krydderier, man vil tilsatte, 1

halvdelen af den vaske, opskriften lyder pa.

(Veesken skal veere iskold og kan besta af vand, meelk, flpde
eller fond).

(Det er nu, man evt. tilscetter andre bindemidler som mel,
rasp, havregryn, udblodt franskbrod, eg, agar ager etc.)

. Tilset dern@st den krydrede vaske til farsen bliver se;.

. Tilset den sidste mengde vaske indtil farsen har den rette

viskositet.
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(Farsen skal veere "lang”, nar man stikker en finger derned).

Opskrift pd Frankfurter [4]

Friske, kolde ravarer er essentielle ved al pglsefremstilling,
ligesom ekstrem god kgkkenhygiejne er det. Til pglsestopning
kan man anvende en kédhakkemaskine, hvor polsehornet er et
tilbehgr, men en dedikeret pglsestopper er lettere at handtere.

Ingredienser:

500 g magert svinekegd

250 g fedt svinekgd (evt. noget af det omtalte nakkespak)
250 g magert oksekod

3 dl isvand eller isafkglet fond

10 g fint salt

5 g nitritsalt, evt. alm. salt

3 hvidlggsfed

EEEmEEEER

B B B B . . . BB B B B B . dansk kemi, 96, nr. 1/2, 2015
E B B EEREEEEREEEEEEEEEEED

2 g stgdt peber
3 g edelsiiss paprika

2 g muskat

3 g lpgpulver

12 tsk. megrkt muscovado-sukker
212 m lamme- eller 1,5 m svinetarm

Fremgangsmade:

1. Skear kgdet ud 1 passende stykker og skalfrys det.
(Skalfrysning betvder, at overfladen af kodet er fros-
set, men ikke mere end at det kan hakkes i en god
kodhakkemaskine).

2. Hak kedtyperne hver for sig og kom det i fryseren, til det

igen er skalfrossent.

Sa@t lammetarm eller svinetarm 1 blgd 1 vand 1 15-20 min.

Vej krydderier af og bland med halvdelen af isvandet.

Lav en bindefars med okeskgd og halvdelen af det fede

svinekgd

(Tilscet krydderveeske og isvand til passende konsistens).

6. Bland alt kgdet sammen med bindefarsen og resten af
krydderierne og hold farsen kold, evt. s@ttes den i kgleskab
efter sammenblandingen.

7. St nu tarmen pa pglsehornet ved at krenge den udblgdte
tarm ud over pglsehornet.

8. En knude bindes pa tarmen, men vent evt. til den fgrste
fars er kommet ud af hornet.

9. Pgplsetars kommes 1 pglsestopperen eller 1 maskinen, som
man sa lader kore.

10. Undga luftlommer, da pglsen ellers springer ved opvarm-
ning (prikkes ud med en nal).

11. Pglsen sngres af 1 passende le@ngder pa 10-25 cm afh@ngig
af tarmen, 1idet man svinger den stoppede pglse 1 den rig-
tige lengde med to hender — skift retning hver anden gang.
(Veer opmeerksom pa, at polsen ikke overstoppes, da den sa
let vil briste).

12. Put pglserne 1 Sous vide karret 1 15-25 min. ved 72°C [35].
(Eller i kogende vand, som afkgles indtil samme kernetem-
peratur opnds i pplserne).

(Polserne er nu klar til varmrggning eller forsigtig gril-
[ning.
(De kan ogsa fryses til senere brug).
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Hvis nogle skulle vare interesseret, atholder jeg indimellem
kurser 1 blandt pglsemageri i regi af LOF 1 Holbak [6].
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Fodnote: I min sidste artikel om rggning kom jeg til at sta-
ve sukker forkert. Der er tale om muscovado-sukker, som
Karin Farstrup fra Nordic Sugar fortzeller, er et meget
smagsrigt og mgrkt rgrsukker fra Mauritius, og hun
henviser til www.nordicsugar.dk/detail-foodservice/
muscovado-sukker/language/4/.




