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1. Falukorv

Falukorv dr en traditionell svensk produkt och Sveriges enda namnskyddade charkprodukt. En riktigt bra
falukorv ska ha jamn synlig rokfdrg under skinnet och sjélva korven ska vara slit och vilfylld.
Konsistensen ska vara fast, jimn och smidig och smaken frisch med bra balans mellan sdlta, sétma,
kottsmak och kryddning. Falukorv ska ha en vélbalanserad roksmak. Vid skivning far det bara bli
mattliga spar av fett pd kniven.

2_ Kéttbullar och hamburgare

En kdttbulle av hog kvalitet ska ha en jémn, gyllenbrun férg och en fin, rund form nér den dar stekt.
Smaken ska vara balanserad, rund och fyllig. Kéttbullen ska ha en tydlig kottfdarsstruktur, vara saftig och
ha jamnt tuggmotstand. Alla kéttbullar i forpackningen ska vara av ungefdr samma storlek.

En hamburgare av hdg kvalitet ska ha en jamn, gyllenbrun férg och en fin, platt rund form nér den dr
stekt. Smaken ska vara balanserad, rund och fyllig. Hamburgaren ska ha en tydlig kéttfdrsstruktur, vara
saftig och ha jamnt tuggmotstdnd. Alla hamburgare i forpackningen ska vara av ungefdr samma storlek.

3. Julskinka

Julskinka ska ha en karakteristisk julskinkesmak som tydligt skiljer sig fran vanlig kokt skinka. Fargen
ska vara friskt rosa, men dr ofta lite mérkare én vanlig kokt skinka. Den ska upplevas som saftig med
tydligare kottstruktur dn vanlig kokt skinka. Skinkan ska vara vilformad med en tydlig fettkant. Om den
dr griljerad ska griljeringen vara jémn och fésta bra vid skinkan.

4. Kokta helkdttsprodukter

Kokta helkdttsprodukter dr exempelvis rostbiff, kokt skinka, pastrami, kokt saltrulle och sous vide.
Produkten ska vara jamn och fin till bdde fdrg och yta, med jimnt férdelade kryddor och hélla ihop ndr
den skivas. Den ska vara mér och saftig, med fyllig smak och bra balans mellan sélta och sétma.

5. Rokta helkéttsprodukter

Roékta helkottsprodukter innefattar allt fran varmroékt skinka, fagel, lammstekar, souvas och
viltprodukter. Produkten ska ha en jimn och fin rokfdrg och vilbalanserad roksmak. Den ska vara mor
och saftig, men samtidigt fast i konsistensen och smaken ska vara fyllig med balans mellan sélta och
sétma.

6. Lufttorkade/kallrékta hela kottprodukter

Exempel pd produkter i klassen @r kallrokt skinka, lufttorkad renstek och lufttorkad skinka. Produkterna
ska vara vilputsade och ha jimn form. Inuti ska produkten ha en jamn rdd férg och lite torr yta, med fin
marmorering. Produkten ska vara jdmnt torkad och fast till konsistensen utan att vara seg. Aromen ska
vara vélutvecklad med bra balans mellan sélta, kéttsmak och roksmak.

7. Klassiskt kryddade korvar
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Med klassiskt kryddade korvar menas exempelvis wienerkorv, prinskorv, varmkorv och frankfurter.
Korven ska ha en jamn, fast och sldt konsistens och bra balans mellan sélta, sétma, kdttsmak och
kryddning. Rékta korvar ska ha en vilbalanserad réksmak. Den ska vara hel, slét och vélfylld och ha en
fin, jamn férg.

8. Milt kryddade korvar

Utmdrkande &r att den ska ha en mild smaksdttning. Klassen milt kryddade korvar innehdller bland
annat frukostkorv, drtkorv och ostkorv. Korven ska ha en jimn, fast och slit konsistens och bra balans
mellan sdlta, s6tma, kottsmak och kryddning. Rokta korvar ska ha en vilbalanserad réksmak. Den ska
vara hel, sldt och vdlfylld och ha en fin, jamn fdrg och hdlla ihop vid stekning.

9. Starkt kryddade korvar

Utmdrkande &r att de har en stark kryddning. | klassen starkt kryddade korvar ingar exempelvis chorizo,
chilikorv och jalapenokorv. Korven ska ha en jamn, fast och slét konsistens och bra balans mellan sdlta,
sotma, kéttsmak och kryddning. Den ska vara hel, sldt och rund till formen, ha en fin, jamn farg och hélla
ihop vid stekning.

10. Grillkorv, skinnfri

Korvarna i klassen dr skinnfria exempelvis hot dog. Korven ska ha en jamn, fast och slét konsistens och
bra balans mellan sélta, sétma, kéttsmak och kryddning. Den ska vara hel, sldt och rund till formen, ha
en fin, jadmn fdrg och hdlla ihop vid stekning.

11. Isterband

Isterband har ofta en syrlig smak, men kan dven ha en rokkaraktdr istdllet for syrlighet. Bade syrlighet
och réksmak ska vara rund och balanserad. Smaken ska halla en bra balans mellan korn-, havre- eller
risgryn, kott och kryddor och kdnnas frdasch. Isterband ska vara saftig med visst tuggmotsténd och till
strukturen ska den vara grovkornig med en jimn och fin form och fiirg.

12. Kallrokt, torkad korv

Kallrékt, torkad korv, som salami och dlkorv, ér torkad under lingre tid och kan dérfoér forvaras i
rumstemperatur. Genom att korven torkas under ldng tid utvecklas smaken och far en mer rik och fyllig
umamikaraktdr. Den ska fargmdssigt ha en tydlig kontrast mellan det réda och vita i korven, som ocksa
ska synas genom skinnet. Konsistensen ska vara jamn med lagom tuggmotstdnd.

13. Rokt paldggskorv

Klassen innehdller kallrokt korv som kréver kylférvaring, som hushéllsmedwurst och lokkorv. Den ska
ha en rund roksmak med bra balans mellan salt, krydda, kéttsmak och syrlighet. Korven bér ha en viss
"mosaikstruktur”, sG som prickigkorv, med en distinkt rékfdrg pa utsidan. Konsistensen ska vara jamn
och fast genom hela korven.

14. Pastej och sylta

Klassen innehdller alla typer av syltor och bade bredbara och skivbara pastejer.

Pastejer ska ha jamn och fin fdrg, konsistens och bakyta. Grovre ingredienser, som bostongurka, ska
vara jaimnt fordelade och pastejen ska vara smidig i strukturen. Bredbara pastejer ska vara krémiga och
Idtta att breda. Smaken ska vara rund och fyllig med bra balans mellan kryddning, lever, sdlta och
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sétma.

Syltor ska ha en genomgdende jimn firg med vdlformad och slét yta. Uppskuren ska konsistensen vara
jdmn och hdlla ihop bra. Ingredienserna vara jamnt férdelade och kottbitar ska synas tydligt. Smaken
ska vara frésch med en bra balans mellan kétt, salt och kryddor.

15. Traditionell chark

Klassen innehdller traditionella charkprodukter som pélsa, grynkorv, medister, mortadella, kéttkorv,
hackkorv, blodpudding och gravat kétt, vilket gor det till en bred klass. Viktigt for hela gruppen ér att
smaken ska vara balanserad och karakteristisk for produkttypen. Produkten ska ha jamn fdrg, form och
konsistens. Om produkten dr rokt ska det synas en tydlig skillnad mellan utsidan och snittytan.

16. Bacon och rdokt sidfldask

Bacon beddms skivad men dven en hel produkt ska Iimnas in for bedomning av rokytan. | klassen Bacon
och rokt sidflisk ska produkten ha en jamn och fin rokférg och vdlbalanserad roksmak. Den ska vara
mor och saftig, men samtidigt fast i konsistensen och smaken ska vara fyllig med balans mellan sélta
och sétma. Gdllande bacon som enbart sljs skivad, ska bdde skivad och hel produkt skickas in for att
kunna bedémas pa rdtt sdtt.

Ekologiska och klimatanpassade charkuterier

I ar delas ocksd tva hedersutmdrkelser ut till ekologiska och klimatanpassade charkuterier.
Klimatanpassade produkter och ekologiska produkter bedoms forst kvalitetsmdssigt i sin respektive
klass. De som belonats med guldkvalitet bedoms ddrefter till hedersutmdrkelsen i klimatanpassade
produkter och ekologiska produkter.

Utmdrkelsen for klimatanpassade produkter finns for att uppmuntra och stotta charkuteriféretag i deras
ambition att minska pdverkan pad klimatet. Utmdrkelsen delas ut i samarbete med livsmedelsforetaget
Culinar.



