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Resultatet paverkas av 6 faktorer

Kottets sluttemperatur i karnan
Rokskapets temperatur
Saltningen

Rokbriketter

Passning/slarv
Efterhantering/Forvaring/frysning

Sluttemperatur

Att varmroka i en elektrisk rok ar i praktiken att ugnstillaga. Skillnaden ar att roken
samtidigt smaksatter. Grundregeln ar att alltid anvanda en kottermometer, framforallt i
slutet av rokprocessen.

Kom ihag att placera termometerns matsticka i mitten, eller som det heter i kdrnan av kottet,
eftersom det tar lingst tid att uppna sluttemperaturen dar. Ar du oséker pa vilken
temperatur du ska ha som sluttemperatur for det du just roker, sa anvand en hederlig
gammal kokbok.

e Flask fran tamgris roks till samma karntemperatur som galler for ugnstillagat, beroende
pa vilken del av grisen det handlar om, till mellan 73-77 grader.

¢ Vildsvin roks till samma kdrntemperatur som generellt giller for ugnstillagat, eller om
grisen ar gammal, nagon grad hogre.

¢ Varmrokt fisk roks till en karntemperatur nagra grader lagre dn vad som galler for
ugnstillagat.

* Not och vilt roks till en karntemperatur motsvarande ”Well Done”, kolla i kokbok for
respektive vilt, och specifik styckbit.

* Kyckling roks till en karntemperatur pa ca 70-72 grader (kottet ska vara vitt och fast)



Rokskapets temperatur

Bland ovana matlagare finns en tendens att vraka pa. En mikrovagsugn pa 1200 watt anses
felaktigt vara battre dn en pa 650 watt. P4 samma sétt tar de sig an rokningen. Kan man ha
150 grader i rokskapet ska man ha det.

Det ar sa fel det kan vara.

Temperaturen avgor tillagningstiden i roken. Det vill saga hur lang tid det tar innan
rokningen ar fardig (till karntemperaturen i kottet uppnatts).

Hog temperatur
Ko6r man med temperaturer 6ver 100 grader uppnas kiarntemperaturen ganska snabbt
beroende pa kottbiten som roks. Det innebar att kottet vistas kortare tid i rokskapet och
darmed blir roksmaken patagligt svagare. Om man roker vid riktigt hoga temperaturer
pa 125 grader eller mer, far man dessutom mer uttorkning av kottet, vilket ger ett nagot
torrare resultat.

Hog temperatur dar bra ndr man roker exempelvis skinka f6r barn och andra som ”inte
gillar starkt”, eftersom det ger ett mer “butikslikt” resultat.

Lig temperatur

Om man haller sig pa temperaturer upp till 100 grader tar det betydligt langre tid att roka.
Anledningen dr att ndr man narmar sig sluttemperatur &r skillnaden mellan omgivningens
(rokskapets) temperatur och kottets mycket liten. Den betydligt mycket langre roktiden
(for en 5-kilos skinka uppemot 12-14 timmar) gor att roksmaken blir mer framtradande,
det blir en typisk gourmetprodukt (som dock inte alla uppskattar). Den lagre
temperaturen minskar uttorkningen av kottet, och ger ett saftigare resultat.

Saltning

Det finns néastan lika manga teorier om saltning som det finns rokare. Generellt anvands
nitritsalt vid rokning av kott. Det gor man for att kottet ska se frisk rott/rosa ut. En
gammal regel var att fylla en hink med vatten, lagga i en ra potatis och salta till potatisen
sjunker. GOr inte sa!

Ett bra grundrecept ar: 5 liter vatten, 700 g nitritsalt, 250-350 g strosocker.

Nagra grundregler. Mer nitritsalt ger langre hallbarhet men inte fullt sa valsmakande.
Socker i saltlagen rundar av smaken utan att det blir sott. Saltningstiden avgors av
tjockleken pa bitarna. Sprutsalta alltid storre bitar, mindre (kycklinglar, flaskfilé och
liknande) laggs direkt i saltlagen.



Sprutsaltning

Att sprutsalta innebar att man injicerar salt in i kottet. Lampligen anvands en saltspruta
med en nal avsedd for saltning. Det innebar att den har en stangd spets och istdllet halen i
ett monster pa sidorna. En veterinarspruta eller liknande med en grov kanyl med ett
skarande hal rakt fram tenderar att snabbt bli igensatt av kott i nalspetsen.

Att sprutsalta med en riktig saltspruta ar enkelt. Har du en modell med sugslang ar det
bara att pumpa i sa mycket saltlag det gar i kottbiten. Flytta ndlen och spruta sa att den
svaller overallt, det pAminner om att pumpa upp en fotboll. Vikten pa kéttbiten kan oka
med mer an 50%. Var noga med att salta kring ev. ben. Lat kottet ligga i saltlag i tva dagar
efter sprutsaltningen for att lata saltet jimna ut.

Skulle du misslyckas forsta gangerna ar det ingen katastrof. Resultatet blir att delar av
kottet ar gratt ndr du skar upp det. De delarna ar heller inte salta i smaken.

Sprutsaltning kan stanka en del i borjan. Nar den del av kottet dar du saltar ar mattad
med saltlag soker sig saltet ut ur kottet, och kan stanka runt i koket (och lagga sig som en
strav osynlig hinna). Var darfor forsiktig med att pumpa pa alltfor hart.

Fisksaltning

Vid saltning av fisk anvands oftast vanligt jodfritt salt. En god regel ar att inte salta pa
fiskkottet om det inte handlar om stora feta fiskfiléer eller om du ska kallroka.

Lagg den urtagna och eventuellt dekapiterade (huvudldsa) fisken med skinnet/fjéllen kvar
pa en rejal badd av salt. Tack fisken helt med salt MEN undvik att salta inuti. Lat fisken
ligga svalt men inte kallt i 2 — 3 timmar (2 for ex vis abborre, harr eller portionsforeller, 3
timmar for 1-2-kilos laxdring). Spola av fiskskinnet med kallvatten och torka med papper
innan rokning.

Rokbriketter/traslag

Valet av rokbriketter har en klar betydelse for smaken pa det rokta. Briketterna kan delas
upp i tre huvudgrupper; Al och Lonn passar till fisk, rakor och till fliskdelar som karré
och skinka, men &dven till vilt som radjur, dlg och gas. Mesquite, hickory och ek ger en
stark intensiv roksmak och passar till not och tamgris. Apple och kérsbar ar nagot sotare
och passar till magrare fagel, vildsvin och annat klovvilt som alternativ till 16nn och al.



Passa roken lagom mycket

En elektrisk rok gor mycket automatiskt, men ar inte pa langa vagar sjalvgaende.
Innan du borjar varmroka ar det viktigt att du forvarmer rokskapet. Annars kommer
temperaturen att stiga mycket langsamt, sarskilt om du lagt i stora mangder.

Nar du sedan lagt in kottet, klarar sig roken ett par timmar innan du tittar till den. Var
uppmarksam pa att kott och fisk med hog fetthalt droppar ned i vattenskalen, vilket kan
leda till 6versvamning. Fett kott méaste darfor passas oftare.

Borja folja karntemperaturen efter ndgon timme (stora bitar som skinka, larstekar och
stora bogar kan man bdrja ldsa av efter 2-3 timmar). Satt kottermometern i den minsta
biten eftersom den av naturliga skal blir klar forst.

Efter 3-4 timmar ar det dags att tomma vattenskalen pa utbrunna briketter, och fylla pa
nytt vatten. Hall dorren till rokskdpet 6ppen sa lite som majligt for att inte tappa vare sig
temperatur eller slappa ut rok.

Slarva inte!

Det ar oerhort viktigt att halla koll pa karntemperaturen i respektive kottbit. Stiger
temperaturen ndgon grad for hogt spelar det kanske inte sa stor roll, men roker du skinkor
och later dem bli 85-90 grader blir de torra och trista och saltet mycket patagligt. Och glom
inte att tomma vattenskalen var 3-4:e timme sa briketterna verkligen slocknar nar de ska
och inte ligger i en hog och pyr. Det kan ge mindre angendama smaker!

Efterhantering/Forvaring/Frysning

Lat det rokta kottet, fisken eller vad det ar kallna (flugfritt) pa galler ett par timmar efter
rokning sa att det hinner torka ordentligt pa ytan innan det paketeras i plastpasar.

Kott som varit djupfryst innan rokning kan utan problem aterfrysas efter att det rokts.
Dela helst inte upp kottet i onodigt sma bitar efter rokningen, eftersom det tenderar att
torka, aven nar du fryser in det. Samma sak galler det du ska dta direkt. Skiva inte upp
mer dn nagra dagars behov i taget.

Kallrokt fisk ska helst mogna nagra dagar innan du adter den. Lagg i en plastpase i kylen
3-5 dagar innan den avnjuts, annars har du en for skarp roksmak som inte ar helt njutbar.

Varmrokt fet fisk, fraimst storre laxfiskar, skall helst vila i kylen nagra timmar for att
fettet skall aterfa sitt halvfasta tillstand. Nyrokt kan fisken latt framstd som torr, men nar
den svalnat blir den ljuvlig.



