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BASTUROKNING 31 OKTOBER | AS

Den 31 oktober traffades norska och
svenska deltagare i As fér att titta

pa den ny Rokbastun som Jegrelius
Forskningscenter har byggt upp och
for att lyssna pa Arne Bratberg, chark-
expert fran Steinkjer i Nord-Téndelag.

Rokning ar en av vara aldsta konserve-
ringsmetoder. Fran boérjan hangdes kottet
upp for att halla undan det fran hundarna,
och sa upptackte man att det blev battre
av att hanga i réken. | Norge har rékning
varit vanligare i kustomradena, eftersom
det ar fuktigare luft dar. Vid rékning sénks
pH pa ytan, och det ger en séamre tillvaxt-
milj6 for bakterier.

Det finns tre rckmetoder

Kallrékning +15° till +30°C
t ex spekekory, torkat
kott

Hallvarm rékning +30° till +60°C
t ex bacon

+60° till +80-90°C
t ex basturékning

Varmrékning

Val av koétt

Det blir bast att roka feta kéttslag t ex
far. Garna aldre far. Basturékning morar
kottet. Men aven gris. Ju magrare desto

Elden ténd inne i den stora stenbelagda
ugnen. Det finns en jarnlada under ste-
narna, ibland ar stenarna bara lagda till
en ugn. Det finns ingen r6képpning i
en rokbastu, men ett litet ventilations-
hél uppe pa védggen och ett tilluftror i
marken framfér eldstaden. Det bér vara
mycket sten i magasinet, minst ett ton,
for att virmen ska stanna kvar ldnge.

16 eldrimners nyhetsblad

torrare, men ocksa langre hallbarhet.
Den langa eftervdrmen ger en viktig mér-
ning, framfér allt vid 50°-60°C.

Basturdkning

Basturékning tar 18-30 timmar. Basturdk-
ning &r en process som skiljer sig fran
annan varmrékning. Eftermogningen &r
vasentlig for resultatet. Kéttets innertem-
peratur boér ga ned till 20-30°C innan man
tar ut det. Det géller att bastun haller var-
men, att man har ett stort stenmagasin,
som hér i As, da behéver man inte elda
sa manga ganger. Ytan som blir under
rékning skyddar kottet under lagring. Man
far inte repa ytan, det kan ge mdogeltill-
vaxt. Man bor hanga i ben, ej i kdttvav-
nad, den kan ga sonder, och kéttet trillar
ner. Fuktighet &r viktigt, stéll eventuellt in
en hink med vatten.

Salmonella och Listeria

Salmonella &r en tarmbakterie som dor
av varme. Finns inte i kétt (muskelvav-
nad) fran bérjan utan kommer fran djurets
tarm eller frdn méanniska. Temperaturen
bor dverstiga + 72°C fér att salmonella-
bakterierna sakert skall d6. Tank dven pa
atersmittningsrisk nar du tar ut kéttet.
Listeria ar en jordbakterie och kan ater-
finnas férutom i jord bl a i vatten, foder
och i ratt kétt och ra fisk. Dor av varme
ca +63°C. Trivs i kyla. Risk fér smittning
efter rokning. Anvand engangshandskar.
Arbeta med ren och oren miljé, skilt i tid
och rum. Tank pa knivhygien.

Saltning

SALTLAKE: Koka vattnet forst for att vara
saker pa att det ar rent. Mattad saltlake:
1/3 salt och 2/3 vatten.

Formel for ratt saltmangd:

x liter lake * lakestyrka i % / 100 — lake-
styrka i % = kg saltmangd.

Ex: 10 liter x 15/ 100-15 = 1,7 kg salt
Magert kott kréver kortare salttid. | salt-
lake kan kéttet ligga langre, ca 1 vecka,
jdmfort med torrsaltning (2 dygn).
Socker: Vi kan gérna ha i 1-1,5 % socker
i laken. Det reglerar pH och ger battre
hallbarhet.

| VAKUUMPASE:

Recept for 1 kg kott: 25 g salt och 3 g
socker ger 28 g blandning/kg kétt.
Fordel: Renare transport till rékbastun.
Kan aven anvénda orter.

Nackdel: Tar langre tid, dyrt med pasar.

Interreg SOKA GAMMALT SKAPA NYTT

PROJEKTET SOKA GAM-
MALT — SKAPA NYTT
beréttar hdr om nagra

av sina sista aktiviteter.
Denna projektperiod av-
slutas sista december i
ar. Men vi hoppas pa att
vi far en fortséttning och
sbker redan nu nya Inter-
reg-medel tillsammans
med Norge. Men det nya
projektet far sitt beslut
tidigast i juni 2008 enligt
nuvarande besked.
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Arne Bratberg visar hur man mas-
serar in salt vid torrsaltning eller
vakuumsaltning.

TORRSALTNING:
Massera in saltet. Far ligga 2-3 dygn/kg
kétt och med obegransat med salt.

Elda

Anvand helst ved av al. Salg &r okej. An-
vand inte tall eller bjérkved med néver.
N&r man nyss ténd elden, och elden
flammar, &r réken mer skadlig an senare.
Sot pa produkten ar halsovadligt. Man
bdr hanga in kéttet nér det blivit varmt i
rokbastun, &ven om det ar javligare att ga
in i roken da. Kéttet blir dessutom saftiga-
re, eftersom ytan koagulerar av vdrmen.
Detta ar extra viktigt fér magra kéttslag
som ren, alg och fagel.
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