Varmhdllning

Varmhdllning vid temperaturer 6ver 60 °C ger en sdkerhetsmarginal ner till de temperaturer dér vissa
sjukdomsframkallande bakterier kan bérja tillvéixa, cirka 50-55 °C. Ddrfor dr 60 °C ett [impligt riktvérde. Se kapitel IX, punkt
5ibilaga ll till forordning (EG) nr 852/2004.

Vid kontroll av varmhdllningstemperatur med termometer dr det ytan som bér mdtas, eftersom maten svalnar fortast dr.
Det dr ocksd ytan som kan bli kontaminerad till exempel vid bufféservering och dé kan bakterietillvéxt ske om
temperaturen blir ldgre dn 50-55 °C.
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Om maten varmhdlls korrekt, det vill sdga vid en temperatur pd 55 °C eller hégre, innebdr varmhdllning ingen hélsorisk.
Ddremot uppstdr oénskade kvalitetstéréndringar vid [dngvarig varmhallning av mat. Utseende, lukt, konsistens och smak
forsémras i mdnga rétter av lGng varmhdllning. Redan vid tillagningen péverkas dessutom halten av de vattenlésliga
vitaminerna B och C, fér att sedan successivt minska vid varmhdllningen.

Korvrutin

1. Se till att det finns vatten under sjalva behallaren for korven
innan du satter pa strommen. Temperaturen ska vara installd pa
75 grader.

2. Se till att behallaren for korven ar ren, om inte, diska rent den.

3. Fyll behallaren till halften med vatten och tillsatt lagerblad,
kryddpeppar och ev salt om det finns.

4. Nar vattnet har blivit tillrackligt varmt laggs korven i och anvand
sedan termometern for att sakerstalla att korven ar tillrackligt
varm. Den bor vara minst 60 grader for att serveras.

5. Korvbroden laggs i pase i behallaren till vanster och den ska sta
pa 40 grader.

6. Korven kan ligga ldingre én 2 timmar, se ovan klipp, men se till
att inte Idgga i for mycket korv at gangen fér att minska
svinnet. Det tar inte Idng tid for korven att bli féirdig och det dir
ok att sdga till gdisterna att det tar 5 minuter for korven att bli
klar.

7. Se till att alltid anvanda tang nar du serverar korven och ha rena
hander eller anvand handskar, se till att byta handskar sa att du
inte anvander samma handskar som nar du till exempel har
anvant kassaapparaten.
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