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Kallrokning

Kallrékning dr en metod som i hog grad bevarar kéttet
exempel vill lufttorka. Kallrokning dr en langsam proce
dygn beroende pa vad som skall rokas. Det &r viktigt at
det borjar 6verga till varmrokning. En tumregel dr att
kottbit tar alltsd 10 timmar att tillaga eftersom ju roke
viktig att tanka pa &r att kottet ska vara torrt nér det h
dalig smak pa kottet. Lat hinga luftigt under natten in

Till kallrokning anvénds 16vtriadved eller ved fran Enb
av det hoga tjarinnehallet. Oftast anvidnds ved fran Al e
Apple.

Kallrokning tillagar inte kottet i den bemérkelsen att d
intrdngande roken som konserverar kottet. Kallrokt oc
halla i flera ar.

Varmrokning

Varmrokning dr den vanligare varianten hos hemmaré
oljefat med en plat fylld med span och enbarr. Vid varn
detta inte sérskilt lagringsbart. Vissa varmrokta varor gar att lufttorka men dven hér bor man vara
forsiktig och uppméirksam pa dalig smak och lukt.

Ndr man varmrdker finns det, &tminstone f6r hemmardkaren, tva olika sitt att gora det pa; Antingen eldar
man i en kamin med ved eller s& eldar man under en tunna/skép i vilken man har strott sdgspan fran
valfritt 16vtrdd eller En i botten. Aven hir &r det oldmpligt att anvinda tjdrved.

Varmrokning sker under ganska hog viarme, mellan 70 och 90 grader celsius, och &r en enklare metod att
behirska dn kallrokning som kréaver en hel del talamod och kunskap om den egna utrustningen.

Basturokning
Bla
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Rokning

Olika typer av rokar
Se Rokar

Rokladan

Rokladan dr troligtvis den vanligaste roken i hemmen, i synnerhet hos den fiskeintresserade. Rokladan,
eller ABU-roken som den dven kallas (efter sportfiskeforetaget ABU Garcia), 4r myckel enkel i sin
konstruktion och kraver mycket lite uppsyn under drift. Den anvidnder rédsprit som drivmedel fordelat pa
en eller tva briannare, beroende pa modell. I botten av réklddan lagger man span och ibland dven enris och
socker. Att varmroka fisk i denna &r synnerligen effektivt eftersom den arbetar mycket varmare dn en
vanlig varmrok, oftast langt 6ver 100 grader. Detta gor att fisken blir rokt och kokt samtidigt. Rokspan kan
man antingen kdpa fardiga blandningar eller tillverka eget av lampligt traslag.

Varmroken

En varmrok i Sverige kan se ut pa manga sitt. Allt ifran ett ureldat oljefat till ett platskép med fristaende
kamin. Huvudsaken &r att man kan fa upp virmen ganska hogt, minst 70 grader rekommenderas. I en
"réktunna" anvinds i regel bara virmen fran elden medan sjdlva réken uppkommer av att man tillsitter
span i botten pa tunnan (férutsatt att man eldar under den). I ett skap med fristdende kamin eldar man
istdllet med ved som &r lampligt for rokning. Den senare modellen &r alltsd enklare att skaffa brénsle till,
men kan 4 andra sidan vara lite mer omstindig att halla en jamn temperatur i. Bdda modellerna bér
utrustas med nagon sorts spjdll sd att man kan sldppa ut virme om det skulle behévas. En termometer dr
ocksa en bra hjilpreda, en analog stektermometer duger fint.

Kallroken

En kallrok ar lite annorlunda i jamforelse med andra rékar eftersom att det adr just avsaknaden av virme
man stravar efter hir. Rokgastemperaturen far inte vara varmare @n 30 grader nér den nar fram till kottet
som ska rokes, vilket ju komplicerar saker och ting. Folk har emellertid 16st detta pa olika sitt, bland annat
genom att grdva ner rokroret fran kaminen i en sluttning. Om man inte har tillgang till en sluttning kan
man anvinda ett langre rokror (2.5 till 4 meter beroende pa kamin och skap) for att roken ska hinna kallna
innan den nar skapet. Viktigt dr ocksa att undvika att pyrelda f6r mycket, inte minst i sma skap, dd mycket
tjara och kondens bildas. Det basta &r att hélla elden liten men brinnande. Denna metoden kraver mycker
mer Gversikt dn de tva ovanstaende, varfor man bor avsitta tid till rékningen.

Kallroksautomater

Moderna kallréksautomater, ofta kallat Bradley-roken (4ven i de fall di automaten inte dr av market
Bradley), dr vildigt effektiva eftersom de inte krdver ndgon uppsikt 6verhuvudtaget. Tyvirr drivs de utav
speciella "puckar" som dr allt annat dn gratis. Maskinen &r ganska dyr bade i inkép och drift, och lampar
sig battre for jagare och rékentusiaster dn sjdlvhushallare.
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Rokning

Ved/span
Ved:

Ved som skall anvindas till rékning skall vara torr och avbarkad. Férslagsvis kan en mindre hog med
"rokved" forvaras i narheten av kaminen inhomhus for att sidkerstilla att den &r torr da den ska anvéndas.

Négra exempel pé bra rokved kan vara Al, Bjork, (véllagrad) Ek och Asp. Om man har méjlighet att
anvinda frukttrdd sdsom Apple, Korsbir eller Plommon sa ér det starkt rekommenderat, di manga
frukttrdd ofta ger en lite mer fyllig smak. Alla barrtrdd, undantaget En, &r uteslutet pa grund av
tjarhalterna. Aven En ska anvindas med matta, inte minst i en kallrék.

Span:
Span kan tas av vilket rokvedsslag som helst (se ovan) och kan tillverkas pa lite olika sitt.

For den som har en elhyvel tillginglig sa dr detta ett snabbt och bra sitt att tillverka grova spanor. Annars
kan en motorsadg UTAN kedjeolja fungera, likasa att manuellt tdlja spdn med en kniv. Ett vanligare sitt ar
nog dock att anvidnda en fogsvans eller bagsag. Med fogsvansen erhalles extremt fina spdnor medan
bagsagen ger lite grévre. Bada lampar sig lika bra som rokspan.

I rokspanet dr det vanligt att man blandar i Enbarr och dven socker for att fa en fin gyllenbrun fiarg pa det
som ska rokas.

Saltning

Hur man gar tillvéga for att salta beror pé vad det dr som skall saltas och hur det senare skall anvindas.
Nedan f6ljer nagra forslag:

Fisk <1kg

- Bddda in fisken i en ordentlig midngd grovsalt. Lat sta svalt i nagra (4-6) timmar. Skolj av med kallt vatten
och rok.

- Blanda en 10% saltlag (1dl salt per liter vatten). Lat sta svalt i ett dygn. Torka av och rok.

Fisk>1kg

- Blanda en 10% saltlag (1dl salt per liter vatten). Lt sta svalt i tva till tre dygn. Torka av och rok.

Kott<1kg

- Blanda en 10% saltlag. Lat std svalt i fyra dygn. Torka av och rék.



Rokning

kott>1kg

- Blanda en 10% saltlag och anvind en saltspruta for att injicera saltlgsning i kéttet. Var extra
uppmairksam om kottet har en oregelbunden form. Efter saltsprutning ldgges kottet i saltlag ddr den far
ligga i en vecka eller tills den har blivit fast. Om du &r osdker kan du dela kéttbiten pa det tjockaste stillet
och sdkerstilla att saltet har trangt in val.

Forvaring av det rokta

Varmrokt kott och fisk héller sig ungefar 1 vecka i kylskap eller jordkillare. Varmrokt torkat kott kan
halla uppemot en manad om det f6rvaras torrt, morkt och svalt. Detta giller foretrdadesvis tunna stycken,
till exempel 6lkorv.

Kallrokt kott kan, under forutsittning att det forvaras rétt, halla i flera ménader och om det lufttorkas
okar hallbarheten ytterligare. Aven detta skall forvaras torrt, morkt och svalt. Under bra férhéllanden kan

kallrokt och lufttorkad skinka halla i flera ar.

Undersidor:

+ Rokar
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