— TEMA —

NORGES NATIONALRATT
RAKFISK — EN KUSIN TILL
SURSTROMMINGEN

DEN URALDRIGA KONSERVERINGSMETODEN ATT SYRA FISK FINNS OVER
HELA VARLDEN. DEN SVENSKA SURSTROMMINGEN AR EN VARIANT, DEN
ISLANDSKA FERMENTERADE HAJEN HAKARL EN ANNAN OCH DEN NORSKA
NATIONALRATTEN RAKFISK AR EN TREDJE. FORENKLAT KAN RAKFISKEN
BESKRIVAS SOM EN KUSIN TILL VAR SVENSKA SURSTROMMING OCH HOR TILL
KATEGORIN FERMENTERADE LACKERHETER MED EN SUBLIM, OMISSKANNLIG
SMAK SOM SAGS PAMINNA OM LAGRAD OST.
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— TEMA —

en uraldriga konserveringsmetoden att
syra fisk finns over hela virlden. Den
svenska surstrommingen 4r en variant,
den islindska fermenterade hajen hakarl
en annan och den norska nationalritten
rakfisk dr en tredje. Forenklat kan rakfis-
ken beskrivas som en kusin till var svens-
ka surstromming och hor till kategorin
fermenterade lickerheter med en sublim,
omisskannlig smak som sdgs paiminna om lagrad ost.

Rakfisken har flera likheter med bade surstromming och
gravlax, bdde historiskt och foradlingsméssigt. Den har tra-
ditionellt producerats av 6ring, roding och sik men foradlas
nu alltmer av odlad fisk for att kunna tillgodose den stora ef-
terfragan.

Om héga kusten och Ulvon ar epicentrum for den svens-
ka surstrommingen sa 4r den norska motsvarigheten omra-
det Valdres i Oppland fylke. I Valdres finns en rik tradition av
rakfiskforadling med flera av norges rakfiskproducenter och
varje ar anordnas dven en rakfiskfestival i byn Fagernes. Fran
Leira i Valdres kommer dven Jorn Wangensten, rakfiskspro-
ducent i fjirde generationen. Han beréttar att fjéllfisket och
rakfiskforddlingen historiskt sett var en naturlig del av sjalv-
hushallningen och gardsdriften, dar syftet precis som med
surstrommingen fran borjan var att konservera fisken under
lénga perioder. Aven om de tritunnor som ursprungligen an-
vandes idag har ersatts med modernare varianter sa dr sjilva
rakprocessen och hantverket i huvudsak densamma. Forst
rensas fisken utan att huvuden eller stjirt avldgsnas vartefter
den skoljs och sedan saltas och packas under press i tunnor
for att jasningsprocessen ska paborjas. Foradlingsprocessen
forutsitter kunskap om mikrobiologi och kemi. Under jas-
ningstiden, som vanligtvis pdgar mellan ndgra manader och
upp till tva ar, genomgar fisken autolys, det vill siga en sjilv-
nedbrytning med hjilp av enzymer som finns naturligt i fis-
kens bakterier som aktiveras genom rétt kombination av re-
lativt 14g salthalt och temperatur i en syrefattig milj6. Genom
denna process sonderdelas proteiner, fetter och kolhydrater
samtidigt som mjolksyror och aminosyror bildas vilket ger
upphov till den siregna smaken. Samtidigt himmas bildan-
det av skadliga bakterier som kan finnas naturligt i fiskens
tarmsystem eller uppstd pa grund av dalig hygien vid han-
teringen.

Under rakprocessen ér det ocksa synnerligen viktigt att
reglera pH och temperatur for att undvika tillvaxt av botulin-
bakterier (Clostridium botulinum), en sporbildande bakterie
som trivs i syrefria miljéer och kan ge upphov till botulin-
forgiftning. Naturligtvis har dven kvalitén pa fiskrdvaran stor
betydelse for resultatet. Vid nétfangad fisk ar det troligt att det
uppstar en kvalitetsméssig variation med allt fran levande till
mer utmattad fisk med smé glykogenreserver. Aven om detta
inte anses paverka den firdiga rakfisken ur ett hialsoperspek-
tiv, sd kan det ge en smak- och konsistensmissig variation.
Savil salthalt som temperatur under mognadsprocessen kan
relgeras beroende pa vilken jasningstid och arom som efter-
stravas pa den fiardiga produkten. En ldngre lagringstid ger en
mognare arom med kramigare konsistens. Som fingervisning
anger forfattaren Astri Riddervold i boken Rakefisk en salt-
halt p& mellan 3,5 till 4,5 % och en temperatur pa mellan 1-3
grader till fisk som far mogna fram under 12-14 ménader.

Nir det giller likheterna med gravlax, kan man sdga att
det bade historiskt och foradlingsmassigt borjar med gravlax.
Historiskt for att de dldsta daterade kdllorna om begreppet
rakfisk kan sparas till Jimtland &r 1348, da en del av Norge,
ddr en Olaufer Graflaks ska ha handlat med ett stycke tillrett
fisk. Foradlingsmassigt for att gravad fisk kan ses som en pa-
borjad rakprocess men med skillnad att mjolksyrebakterier
fatt slutfora nedbrytningen i den fardiga rakfisken.

Enligt Jorn Wangensten ska den firdiga rakefisken ha en
frisk och syrlig smak med en smoérig och kramig konsistens
som gor den bredbar pa det norska tunnbrodet lefse. Han
sjalv dter den gérna pa en just en lefse med kokt potatis, smor
och romme, den norska varianten av smetana. Till det dricker
han gérna en rakol fran familjens bryggeri; inte helt olikt hur
surstromming brukar avnjutas. //
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