En guide i rokning

Tips hur du lyckas i rokningens varld

Rokning vid olika temperaturer
e Saltningsmetoder

e Roktider & innertemperaturer
e Val av briketter

e Salt- och marineringsprodukter

Gott att roka. Vad kan man roka i sin Bradley Smoker? Svaret dir det mesta - bara
fantasin sdtter grdnser, kott, fisk, fagel, vilt, skaldjur, ost, gronsaker, dgg,
notter...kanske kommer du pd ndagot mer?
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Varmrokning & kallrokning

Rokskdpets temperatur
paverkar bade smak
och konsistens

Kallrokning. Vid kallrokning kopplas en kall-
rokningsenhet mellan rokgenerator och skdp.

Varmro kning ger en distinkt roksmak och en fast konsistens. Anvénd bade rokgeneratorn

och virmen pé skapet. Temperaturen i skipet kan vara 70-100°C och l&dmpar sig for livsmedel
vars innertemperatur bor komma upp i 70°C eller mer.

Har man inte ftt upp innertemperaturen nir man tycker roksmaken ar tillracklig: kor skapet pa
bara virme och inga rokbriketter tills innertemperaturen ér uppnadd. Ar forhallandet tvirtom,
innertemperaturen dr uppnddd men roksmaken &r lite svag: sting av varmen och kor vidare
med ett par briketter (kanske med starkare smak).

Svalriikning ger en mildare roksmak och saftigare konsistens.

Hér anvénder man bara rokgeneratorns virme, man behdver inte sla pa ndgon vdarme i skapet,
det blir i alla fall 40-50°C (beroende pa omgivande temperatur). Passar till livsmedel som inte
behover ha s& hog innertemperatur som fisk och livsmedel som ska tillagas vidare efter
rokningen (grillas, kokas eller ugnssteks).

Kallriikning ger kraftigare roksmak och en okokt konsistens. Temperaturen i sképet ska inte
vara mer dn 15-28°C. Eftersom rokgeneratorn avger virme maste den bort fran skapet. En
kallr6kningsenhet kopplas mellan rokgenerator och skap, i princip ett langt ror dar roken kyls
ner innan det nar sképet.

Bist &r att kallroka under den kalla delen av aret. Men dven dd mdste man ta hinsyn till
utomhustemperaturen. Ligger solen pa kan temperaturen 1 skdpet bli for hog. Sékrast dr att ha
en digital termometer stdende pa skdpet med givaren nedstoppad i takventilen. D4 ser man
snabbt om det blir for varmt och man kan 6ppna dorren och slédppa ut lite varme eller &nnu
hellre ldgga in ett par frysklampar i skdpet. Vid svalrokning &r det ocksd bra att ha termometer
for att hélla koll pa temperaturen som man annars inte ser eftersom viarmen inte dr paslagen.
Kallrokning tar jaimfort med varmrokning 14ng tid. Tar varmrokningen 4 timmar sd tar
kallrokningen 4 dagar. Man kan inte ga efter innertemperaturen och se nér ett livsmedel ar
fardigrokt utan hir stélls ens egen kéansla for konsistens och smak pé prov.
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Salt & saltningsmetoder

Salta for smak
och hallbarhet

Salt. Saltet maste trdnga in 6verallt for ett gott
resultat. Torrsaltning rdcker for fisk, saltlake
ldmpar sig for mellanstora kottbitar, kraftiga
kottbitar krdver sprutsaltning forutom lake.

Olika sorters salt

Nitritsalt som &r vanligt bordssalt med tillsats av nitrit. Ger rokt kott den roda farg som vi ér
vana vid hos kott fran livsmedelsaftiren.

Salt utan jod d.v.s utan tillsatt jod eftersom jod kan missfarga och ge bismak. Finns som grovt
och fint. Detta salt ger ett brungratt kott vid rokning. Vill man dnda ha ett mer rodaktigt kott
kan man tillsétta 1 tsk askorbinsyra per liter saltlag. Aven socker kan man vilja att ha i
saltlaken; ta ndgon matsked per liter saltlake for att runda av smaken.

Saltningsmetoder

Torrsaltning: Klappa in livsmedlet (metoden ldmpar sig sédrskilt vl for fisk) med en salt- och
sockerblandning och lat ligga i kylen i 3-12 timmar beroende pa livsmedlets storlek. Rékna
med 2 msk salt och 1 msk socker/kg livsmedel.

Saltlake: Antingen later man livsmedlet ligga nedsénkt i saltvatten eller s& sprutar man in
saltlaken 1 livsmedlet med en saltspruta. En vanlig saltlake brukar vara ca 10% .

1 liter vatten + 1 dl grovt salt (eller 5 msk fint salt eller 100 g grovt/fint salt)

Storre mangd saltlake an 5 liter vitska och 5 dl grovt salt behover man sillan gora, s mycket
kott far man inte in i skapet.

Livsmedel som véger 1 kg eller mindre 14ggs 1dmpligast i saltlake 2-3 dygn beroende pa vikt.

Sprutsaltning: Livsmedel som véger 6ver 1 kg eller mer sprutar man ldmpligen med saltlake
(en 4-5 kg skinka kan annars behova ligga i saltlake i 4-5 veckor!).

Lagg darefter den sprutade varan i saltlake 2-4 dygn och du far en jamn och fin saltning.

Vill man inte ha sa salta livsmedel kan man anvinda en svagare saltlake pé t.ex 7,5% (1 liter
vatten + 0,75 dl grovt salt). Later man livsmedlet ligga i saltlaken 12 timmar langre &n i 10-
procentig saltlake far man en jamn och mild saltsmak.

Fisk behover 1 regel inte saltas alls, det kan ricka att man stror pa salt efter rokningen. Det
giller vid varm- och svalrdkning, men vid kallrokning torrsaltar man med 2 msk salt och 1
msk socker/kg fisk. Ska man roka fryst fisk kan man tina den 1 en svag saltlake pa 5% (1 liter
vatten + 0,5 dl grovt salt). Det ger fisken en mycket jimn sélta.
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Roktider och innertemperatur

Hur vet man att
kottet ar klart?

Smidig. Smart Fritid salufor den snabba
digitala termometern Thermapen.

Roktider kan variera frén drygt en timme till flera dygn.

Vid varm- eller svalrokning kan man léttroka. Da roker man i 1 timme och 40 minuter = 5
briketter. Livsmedlet blir inte genomrdkt utan ska bara ta smak for att sedan grillas, kokas eller
stekas.

Fisk, kokta dgg och ost passar bra att kallrokas. Fisk kan kallrokas i 2-8 timmar beroende pa
storlek och onskad rokstyrka. Kokta 4gg och ost behdver bara fa smak av roken 1 ndgra timmar.
Kott ar ett betydligt kompaktare livsmedel och kriver ldngre kallrokningstider; en normalstor
flaskfilé tar ca 36 timmar och en stor skinka minst tre dygn.

Vid varmrokning vet man att livsmedlet dr fardigt ndr kdrntemperaturen uppnétt den
rekommenderade temperaturen. Anvénd alltid en stektermometer och ta tempen 1 livsmedlets
mitt. Den minsta biten man roker blir klar forst sa det 4r den man ska ha storst koll pa.

Rekommenderade karntemperaturer:

Fisk 55°Cfisk (eller sa lite som 45°C for lax!)
Kottfars  70°Call slags kottfars (not, gris,vilt)
Lamm  58-70°Clamm

Tam- 72°Ckycklingfilé kycklinglarfilé, kalkonfilé
fagel 82°C Hel kyckling, kycklingklubba, kycklinglér (temp. tagen intill benet)

Flask 70°CAlintastek, flaskbog, flaskfilé, flaskytterfilé, skinkstek
72°Ckotlettrad med ben, julskinka
80-85°C sidflask, flaskkarré

Not 55-70°Cryggpbiff, oxfilé, rosthiff
70-80°C fransyska, ndtbog

Vilt 60-70°C hjort-och algfilé, algbiff, radjurssadel, ren-hjort-och dlgstek
72°Cvildsvin
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Val av briketter

Vilken brikett ska jag valja?

smart

FRITI N6t Flask Lamm Vilt Kyckling Fisk/skaldjur Gronsaker Ost
Lonn X X X X X X
Pekan X X X X

medeltung

roksmak  EK X X X X X
Whiskey-Ek X X X X X
Specialbland. X X X X X X X X
Korsbar X X X X X X X X

it Apple X X X X X

oksmak  pacific Blend X X X X
Al X X X X X X X X

Ditt val av brikett gor skillnad 1 smak, men inte enorm skillnad. Roker du samma sorts
livsmedel med olika briketter kdnner du dock skillnad.

Brikettguiden ovan ér ett forsok att gora utbudet av briketter mer lattoverskadligt. Kom ihag
att alla har olika smak och brikettval dr ingen exakt vetenskap. Prova dig fram for att hitta dina
egna favoritkombinationer!

Al och lonn ér basbriketter som det gar att roka det mesta med. Al ger en lite syrlig smak
medan 16nn 4r aningen sotare. Fruktiga och milda dr Kérsbir och Apple, bada vildigt
anvindbara. Pacific blend &r ocksd mild och passar speciellt bra till fisk och ost.

Tycker man om bbg-smaken ska man vilja Hickory eller den starkare Mesquiten.
Medelstarka anses Ek och Whiskey-Ek. Pecan ir nagot lite mildare och rundare i smaken.

Forutom Bradleys ovanstaende brikettsorter finns numera dven Grevens briketter: Bok (mild
smak som ségs likna ek), Bjork som liknar 16nn i smaken, populér bland norrlénningar som
gor souvas), En (traditionell svensk smak som oftast anvands till fisk och flask) samt

Grevens val (kombination av al, en och bourbon ek fran Jack Daniels, ger kraftig roksmak).

Populéraste smaken i Sverige ér al, 1 Kanada &r det 16nn och 1 Storbritannien ek.

Det finns ingen anledning att vara alltfor forsiktig och roka allt med exempelvis al eller 16nn.
Koper man mindre forpackningar har man snart smakat sig igenom alla och hittat sina egna
favoriter!

Lycka till med rokningen!
Tomas Johansson/Smart Fritid
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Salt- och marinadprodukter

Saltning ~ — —y—— Marinering

% Anvénds bade till torrsaltning, saltlag
och till insprutning.
800 g - Pris: (2015) 149:-
Saltlakespruta
Marinadspruta (salt) Eroffsmodell . - eI
Norpro deluxe 1;'5 (2?‘]5)1?'2; T i ; 3
Pris: (2015): 139:- cmiang nal. Nar anda

6 cm lang ndl in dven i storre kottstycken.

/ v ]
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Saltlakematare Nitritsalt

Du slipper rakna ut salthalten, Rent koksalt med 0,6 % nitrit.

bara blanda och mit. For konservering av kott.

Pris: (2015): 115:- Pris: (2015): 219:- Socker - marinad

Va ku u mf6 rpa Ckn i n g Vakuumftrpackning forlanger hallbarheten pa fryst eller /bu tan ocks3 marineramed. )

kyld mat ca fem ganger, vilket ger mindre matsvinn. din Vak“meﬁfPaF!‘lT’et:
Dina matvaror tar ocksa mindre plats i frysen. det tar minuter istalle for

" timmar! /
vy ¢
Vakuumforpackare
Tre Spade T-43 OBH Nordica Food Sealer - Vakuumrorpackare
Var dyraste vakuumfdrpackare som Fresh'n'Tasty Tre Spade Takaje
passar utmarkt i restaurangkoket Lillasystern i sortimentet som &r Med Takaje kan du vakuumforpacka i pasar
eller slaktboden med krav pa hog prisvard for den som klarar sig med eller glasburkar med metallock och flaskor for
kapacitet. mindre kapacitet och farre finesser. hemma- eller semiprofessionellt bruk
Pris: (2015): 6995:- Pris: (2015): 995:- Pris: (2015): 2495:-
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