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FRANZENS
CHARKUTERIER

Korvkurser — for dig som vill gbra egen korv!

Da och da ger Kristofer Franzén en mycket uppskattad heldagskurs i
charkuteriet pa garden i Rénna i hur man kan gora korv hemma. Kursen
fokuserar pa korvtillverkning med de koksmaskiner som manga redan har.
Inga forkunskaper kravs. Sex till atta deltagare far under dagen prova att
skriva recept, mala, blanda, stoppa och flata egen korv och alla far med sig
fyra olika sorters korv hem, men vi borjar dagen med en teoretisk bit om
olika typer av korv, korvens historia och utveckling i Sverige, och massa
annat.. Schemat &r flexibelt sa att vi ska kunna ta upp ocksa de
naraliggande fragor som intresserar just er, om det nu ar smaskalig
grishallning, kottkvalitet, produktionslokaler, lagar och regler, recept,
kallrokning, lufttorkning, eller livet pa landet. Pris: 3500 kr/person,
inklusive fikor, provsmakning, lunch och ca 2 kg korv att ta med hem.

Aktuella kursdatum ar 2023: 22/1, 5/2 och 19/2.

Det ar ocksa mojligt for foretag att bestdlla en skraddarsydd kurs som
"team building”-aktivitet.

Franzéns Charkuterier startade 2013. D3 byggdes en livsmedelsproduktionslokal i det gamla
svinhuset pd gérden i byn Rénna strax utanfér Orsundsbro, mitt emellan Enképing och Uppsala.
Grunden i verksamheten pa garden ar en smaskalig produktion av forstklassiga charkuterier, utifran
hantverksmassiga metoder, utan nitrit eller andra onddiga tillsatser. Kristofer Franzén kom ut med
boken Korv — den godaste korven stoppar du sjélv pa Bonnier Fakta 2011.

Mer information finns pa franzenscharkuterier.se
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