
24   MATHANTVERK NR 03-2017

NORGES NATIONALRÄTT 
RAKFISK – EN KUSIN TILL 

SURSTRÖMMINGEN

TEXT Aksel Ydrén ■ FOTO Wangensten fisk

DEN UR ÅLDRIGA KONSERVERINGSME TODEN AT T SYR A FISK FINNS ÖVER 
HEL A VÄRLDEN. DEN SVENSK A SURSTRÖMMINGEN ÄR EN VARIANT, DEN 

ISL ÄNDSK A FERMENTER ADE HA JEN HÁK ARL EN ANNAN OCH DEN NORSK A 
NATIONALR ÄT TEN R AKFISK ÄR EN TREDJE. FÖRENKL AT K AN R AKFISKEN 

BESKRIVAS SOM EN KUSIN TILL VÅR SVENSK A SURSTRÖMMING OCH HÖR TILL 
K ATEGORIN FERMENTER ADE L ÄCKERHE TER MED EN SUBLIM, OMISSK ÄNNLIG 

SMAK SOM SÄGS PÅMINNA OM L AGR AD OST. 

—  T E M A  —
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—  T E M A  —

D
en uråldriga konserveringsmetoden att 
syra fisk finns över hela världen. Den 
svenska surströmmingen är en variant, 
den isländska fermenterade hajen hákarl 
en annan och den norska nationalrätten 
rakfisk är en tredje. Förenklat kan rakfis-
ken beskrivas som en kusin till vår svens-
ka surströmming och hör till kategorin 
fermenterade läckerheter med en sublim, 

omisskännlig smak som sägs påminna om lagrad ost. 
Rakfisken har flera likheter med både surströmming och 

gravlax, både historiskt och förädlingsmässigt. Den har tra-
ditionellt producerats av öring, röding och sik men förädlas 
nu alltmer av odlad fisk för att kunna tillgodose den stora ef-
terfrågan. 

Om höga kusten och Ulvön är epicentrum för den svens-
ka surströmmingen så är den norska motsvarigheten områ-
det Valdres i Oppland fylke. I Valdres finns en rik tradition av 
rakfiskförädling med flera av norges rakfiskproducenter och 
varje år anordnas även en rakfiskfestival i byn Fagernes. Från 
Leira i Valdres kommer även Jörn Wangensten, rakfiskspro-
ducent i fjärde generationen. Han berättar att fjällfisket och 
rakfiskförädlingen historiskt sett var en naturlig del av själv-
hushållningen och gårdsdriften, där syftet precis som med 
surströmmingen från början var att konservera fisken under 
långa perioder. Även om de trätunnor som ursprungligen an-
vändes idag har ersatts med modernare varianter så är själva 
rakprocessen och hantverket i huvudsak densamma. Först 
rensas fisken utan att huvuden eller stjärt avlägsnas vartefter 
den sköljs och sedan saltas och packas under press i tunnor 
för att jäsningsprocessen ska påbörjas. Förädlingsprocessen 
förutsätter kunskap om mikrobiologi och kemi. Under jäs-
ningstiden, som vanligtvis pågår mellan några månader och 
upp till två år, genomgår fisken autolys, det vill säga en själv-
nedbrytning med hjälp av enzymer som finns naturligt i fis-
kens bakterier som aktiveras genom rätt kombination av re-
lativt låg salthalt och temperatur i en syrefattig miljö. Genom 
denna process sönderdelas proteiner, fetter och kolhydrater 
samtidigt som mjölksyror och aminosyror bildas vilket ger 
upphov till den säregna smaken. Samtidigt hämmas bildan-
det av skadliga bakterier som kan finnas naturligt i fiskens 
tarmsystem eller uppstå på grund av dålig hygien vid han-
teringen. 

Under rakprocessen är det också synnerligen viktigt att  
reglera pH och temperatur för att undvika tillväxt av botulin-
bakterier (Clostridium botulinum), en sporbildande bakterie 
som trivs i syrefria miljöer och kan ge upphov till botulin-
förgiftning. Naturligtvis har även kvalitén på fiskråvaran stor 
betydelse för resultatet. Vid nätfångad fisk är det troligt att det 
uppstår en kvalitetsmässig variation med allt från levande till 
mer utmattad fisk med små glykogenreserver. Även om detta 
inte anses påverka den färdiga rakfisken ur ett hälsoperspek-
tiv, så kan det ge en smak- och konsistensmässig variation. 
Såväl salthalt som temperatur under mognadsprocessen kan 
relgeras beroende på vilken jäsningstid och arom som efter-
strävas på den färdiga produkten. En längre lagringstid ger en 
mognare arom med krämigare konsistens. Som fingervisning  
anger författaren Astri Riddervold i boken Rakefisk en salt-
halt på mellan 3,5 till 4,5 % och en temperatur på mellan 1–3 
grader till fisk som får mogna fram under 12–14 månader. 

När det gäller likheterna med gravlax, kan man säga att 
det både historiskt och förädlingsmässigt börjar med gravlax. 
Historiskt för att de äldsta daterade källorna om begreppet 
rakfisk kan spåras till Jämtland år 1348, då en del av Norge, 
där en  Olaufer Graflaks ska ha handlat med ett stycke tillrett 
fisk. Förädlingsmässigt för att gravad fisk kan ses som en på-
börjad rakprocess men med skillnad att mjölksyrebakterier 
fått slutföra nedbrytningen i den färdiga rakfisken.

Enligt Jörn Wangensten ska den färdiga rakefisken ha en 
frisk och syrlig smak med en smörig och krämig konsistens 
som gör den bredbar på det norska tunnbrödet lefse. Han 
själv äter den gärna på en just en lefse med kokt potatis, smör 
och römme, den norska varianten av smetana. Till det dricker 
han gärna en raköl från familjens bryggeri; inte helt olikt hur 
surströmming brukar avnjutas. //


