Saerimner

Raking utgor en del av begreppet fer-
mentering, som innebér en biologisk
forandring av en matvara. Gemensamt ér
att produkterna genomgér en process dar
jast-, mogelsvampar och bakterier spelar
stor roll i det fardiga resultatet. En mogen
fermenterad produkt har utvecklat kon-
sistens, smak, arom och blivit mer hallbar.
Exempel &r jdstsvamp som anvénds i pro-
duktion av vin och 6l. Beslaktade processer
finns t.ex. ocksa i framstdllning av en del
ostar, surkal och surstromming.

Sill var troligen den forsta ravaran som
anvindes i framstéllning av Rakefisk. Den
anvindningen av sill som rdvara har glomts
bort och det dr nu frémst 6ring och réding
som anvénds.

AUTOLYS (sjalvupplosning) En dod fisk
péverkas av enzymer som finns i fiskens
egna celler. Det inleds med att lukt och
smak fordandras. Rigor Mortis (dodsstyv-
het) intrdader, men upploses efter ett tag pa
grund av enzympaverkan. Dérefter borjar
muskelproteiner brytas ner. Nu giller det
att ge akt pa oonskade bakterier. Tillvix-
ten av skadliga bakterier kan forhindras
genom att man sanker vattenaktiviteten
genom torkning eller insaltning. Nér vi har
autolysen under kontroll kan den ge oss
produkter som t.ex. gravad fisk. Om spe-
ciella mjolksyrebakterier far slutfora ned-
brytningen far vi rakefisk och surstrom-
ming. Rétt pH och temperatur &r viktiga
parametrar under styrningen av processen.
Maénga produkter ér starkt saltade for att
férhindra skadliga och sjukdomsframkal-
lande bakterier. Rakefisk dr pa grund av sitt
laga saltinnehall en produkt som kan vara
riskfylld att framstilla.

STARTKULTUR Tidigare tillsatte man rester
fran tidigare produktion som start for till-
vixten av mjolksyrebakterier. Det kunde
medfora att dven oonskade organismer
blev tillférda. Nu finns framstdllda start-
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kulturer att kopa. Laktobacillus sake dr

en vanlig mjolksyrebakterie, men starter
bestar vanligtvis av en blandning av ett
flertal olika arter av mjolksyrebakterier.
Vid framstéllning i liten skala gar det att
tillsitta naturell yoghurt som start. Tillsétt-
ningen ger en sikrare produktion eftersom
mjolksyrebakterierna véxer till snabbt och
hdmmar o6nskad bakterietillvaxt.

MOGNAD f6r rakefisk. Den inleds med att
enzymer kommer att paverka en del pro-
teiner s rigor mortis upphévs. Det sker i
loppet av nagra dagar. Tiden péverkas av
hur stressad fisken var i dddségonblicket.
De forsta smakerna bildas vid nedbryt-
ning av ATP (adenosintrifosfat), som dr en
energirik molekyl. Det hir hander under
gravningen. Direfter sker en langsam ned-
brytning med hjilp av bakterieenzymer
som lgser upp bindvéven i muskulaturen
samt omvandlar en del proteiner till bland
annat aminosyror. D3 sldpper kottet benen
och det mjuknar. Man antar att fiskslem-
met och bakteriefloran i gdlarna bidrar
positivt till mognaden. Blod ar bakteriefritt
och god mat &t bakterier. Man behéver
alltsa inte vara radd for blod och fiskslem.
Det ér fingrar, kniv, kérl och redskap som
utgor risker for tillforsel av oonskade bak-
terier. Dartill kommer risken for tillforsel
av bakterier frén jord och tarm. Nér Rake-
fisken far utveckla sig med egna naturliga
bakterier tillsammans med slem, blod och
blodrand far man en kraftigare mognads-
process (mer arom) dn ndr man skoljer
fisken. Det dr i huvudsak feta fiskslag som
anvants till rakefisk. Tidigare anvindes
sill, makrill och lax, men numera nyttjas
o6ring och réding i produktionen. Fisken
fick mogna i trdtunnor, ddr man sag till att
fisken trycktes ner i laken. Den ska mogna
i anaerob (syrefri) milj6. Idag kan man lata
den mogna i vaccumpésar. Mognaden tar
ca 6 manader beroende pa hur stark smak
man onskar.
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SALTINNEHALL under 5 % 6kar risken for
botulism, men ger en mer effektiv mognad.
For att uppna sikerhet vid 1ag salthalt &r
man beroende av lag temperatur. Saltin-
nehall 6ver 6 % ger stor sikerhet, men
délig mognad. Torrsaltning ger en fastare
fisk och lakesaltning ger ett hogre vat-
teninnehall i fisken. Sockerméngden vid
starten bor vara 0,1-0,5 % for att ge nog
med néring till mjolksyrebakterierna.
Mjolksyrebakterier omvandlar glykogen
och socker till mjolksyra, ddrigenom sénks
pH i produkten.

Den farligaste bakterien att se upp med
ar Clostridium botulinum. Ett gram av
bakteriens gift kan ta dod pa 100 000 mén-
niskor. Fiskens tarmar kan innehélla sporer
av bakterien. Traditionellt anvinde man
hostfangad fisk, som hade dalig fodotill-
gang och dérav litet tarminnehall, for att
minimera risken for forgiftning. Bakterien
bildar sillan gift under 5°C. En tumregel
for att fa en séker produkt dr 3*6: 6 mana-
ders mognad vid 6°C och med 6 % saltin-
nehall. Mognadsprocessen fir da inte bésta
betingelser for att ge ett bra resultat.

Astri Riddervold skriver i sin bok om
Rakefisk: Vid en temperatur av 4-6°C bor
saltméngden inte understiga 4,5 % och
aldrig under fyra. Anvinder man s3 lite salt
bor man mogna fisken i en temperatur som
understiger 3,3°C. Under den temperatu-
ren kan inte botulinumbakterien leva.

RAKEFISK

| Norge ér det en bade popular och traditio-
nell beredningsform av fisk, men har hos oss
tamligen okand. Motsvarigheten i Sverige dr
surstrommingen.
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