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Hoveddel

Vedlegg. Neringsmidlets tradisjonelle karakter

Hjemmel: Fastsatt av Mattilsynet 3. november 2010 med hjemmel i forskrift 5. juli 2002 nr. 698 om beskyttelse av opprinnelsesbetegnelser,

geografiske betegnelser og betegnelser for tradisjonelt serpreg pa neringsmidler § 15, jf. lov 19. desember 2003 nr. 124 om matproduksjon og

mattrygghet mv. (matloven) § 30, jf. delegeringsvedtak 19. desember 2003 nr. 1790.

§ 1. Beskyttet produktbetegnelse

Badsturokt kjott pa namdalsk vis

Produktbetegnelsen kan brukes pa naermere angitte stykningsdeler av sau, lam, gris og elg som er badsturekt i
samsvar med gammel tradisjon fra Namdalen. Produktbetegnelsen Badsturgkt kjett pd namdalsk vis er forbeholdt

nringsmidler som oppfyller vilkarene i denne forskriften.

Produktbetegnelsen uttrykker naringsmidlets saerpreg.
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§ 2. Produksjonsmetode

1. Produktbeskrivelse
Badsturekt kjott pd namdalsk vis er kjott av sau, lam, gris og elg som er saltet, varmrokt og ettertorket i badstue.
2. Rdvare
Som ravare til Badsturekt kjett pd namdalsk vis kan det brukes:
1. lar, bog og sider av sau og lam
2. skinke, kam, side, bog og nakke av gris
3. bog og sider av elg.
Kjett av vaer og réne, og kjett med bloduttredelser skal ikke brukes.
3. Tilsetnings- og aromastoffer
Bruk av tilsetnings- og aromastoffer er ikke tillatt.
4. Salting
Kjettet kan saltes enten ved terrsalting eller lakesalting. Bruk av sproytesalting er ikke tillatt. Kjottet skal saltes
12-3 degn ved terrsalting og 5—6 degn ved lakesalting avhengig av stykningsdelenes storrelse. Torrsalting i
vakuumpose er tillatt.
5. Krav til rokbadstuen
Badstuen skal vare oppfort i trevirke og ha vedfyrt ildsted. Reken skal ikke ga direkte fra ildstedet til kjottet.

6. Opphenging og plassering i badstuen

For & fa god saltutjevning i kjettstykkene skal kjottet henges opp eller legges pa rist i badstuen dagen eller
kvelden for rekeprosessen startes.

Stykningsdelene plasseres i badstuen avhengig av sterrelse og fasong. De sterste stykkene skal som hovedregel
henges eller plasseres nermest ildstedet, mens mindre og tynnere stykker skal henges eller plasseres lengre ut mot
veggene. Stykkene ma kunne flyttes underveis i rekeprosessen.

7. Roking og varmebehandling

Varme og rok skal kun vere fremstilt ved fyring av trevirke fra lauvtre, men trevirke av einer kan brukes som
aroma- og smaksforsterker.

Temperaturen i badstuen skal stige raskt etter oppfyring og holdes ved 85-90 °C. Etter 8-9 timer ved denne
temperaturen skal det legges inn ved 1 ovnen for siste gang. Temperaturen i roken skal ikke overstige 100 °C. For &
hindre at reketemperaturen blir for hey kan det legges pa fuktige vedkubber.

Kjettets kjernetemperatur skal nd minimum 74 °C.

8. Uttak av kjott fra badstuen

Kjettet skal forst tas ut av badstuen 1620 timer etter siste ilegg av ved, dvs. dagen etter rekingen.
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§ 3. Merking
Produkter som tilfredsstiller kravene i denne forskriften kan bruke produktbetegnelsen Badsturekt kjett pa
namdalsk vis som varebetegnelse. Nermere angivelse av neringsmidlets art, som bl.a. type ravare og stykningsdel,

skal fremkomme som en tilleggsbetegnelse til varebetegnelsen.

Logoen og bokstavbetegnelsen for Beskyttet tradisjonelt seerpreg kan brukes pa emballasjen.

§ 4. Ikrafttredelse

Forskriften trer 1 kraft straks.

Vedlegg. Neeringsmidlets tradisjonelle karakter

Tradisjonell produksjonsmetode

I Namdalen kan reking av kjett i badstue dokumenteres tilbake til ca. midten av 1850-tallet. Den gang var det
ikke uvanlig med rekbadstue pa gardene, og i deler av Namdalen fantes det en badstue pa nesten hver gird. Badstuen
ble i tillegg til terking av bl.a. korn, lin og bygningsmateriale ogsa etter hvert brukt til terking av kjett. Ved denne
terkemetoden konserveres kjottet gjennom béde hey temperatur over lang tid og virkestoffer som er naturlig til stede 1
roken. I Norge er denne méten & konservere kjott pa bare vanlig i Namdalen, men er ogsé kjent fra Jimtland 1 Sverige
som grenser opp til Namdalen.
Tradisjonelle ravarer

I folge tradisjonen i Namdalen ble alle typer kjott badsturekt. Mest vanlig er imidlertid sau, lam, gris og elg.

Neeringsmidlets scerlige kjennetegn

De s@rlige kjennetegnene ved Badsturekt kjett pA namdalsk vis skyldes den tradisjonelle produksjonsmetoden.
Metoden er klart forskjellig fra andre metoder for reking av kjett som brukes i Norge.

Badsturekt kjett pd namdalsk vis skal ha en tiltalende radlig farge, og en rund og fin rekaroma og -smak. Aroma
og smak avhenger av hvor mye kjettet rakes og type trevirke som brukes. Kjottet er meget meort pga. saltingen og den

lange varmebehandlingstida, og har derfor ogsé en mindre synlig kjettstruktur.

Pga. rokens konserverende effekt, varmebehandlingen og etterterkingen har kjettet lang holdbarhet.
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