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Faiad
Roékugnen N:o I.

Jhata 125" a- -

Iké'rm'n_g

Uppiort helt av tegel.

Forord.

Frigan om mdjligheterna att forbattra konserveringen av
vart lands mnationalekonomiskt viktigaste fiskslag, strommin-
gen, har under senaste tider ofta dryftats. Man har sagt, att
strommingsfiskaren #r tvungen att Gvergiva sitt fiderne-drvda
vrke och séka sin utkomst pad annat hall, sdvida icke forbittrade
avsattningsmojligheter for strdommingen kunna Aastadkommas.
Det har aven sagts, att strémmingsfiskets upphjilpande 4r beroende
av att forbattrade konserveringsmetoder tillimpas, Dessa ut-
talanden grunda sig otvivelaktigt pa fakta. Glddjande nog ha
vissa forbittringar under de senaste aren fitts till stdnd och den
propaganda, som gjorts exempelvis for férbrukning av farsk strém-
ming, har visat att myeket faktiskt kan dstadkommas. Fiskeri-
foreningen i Finland har genom sin verksamhet for saltstrommin-
gens kvalitativa férbittrande och kad forbrukning av de insaltade
produkterna dven nédtt skonjbara resuitat. Likasd ha de kon-
servfabriker, som uppstatt hir och var, gjort att forbrukningen
av stromming i foradlad form tilltagit. For nagot ar tillbaka kunde
man vil knappast drémma, att Porkala stromming skulle komma
till anvéndning uppe vid polcirkeln, vilket nu emellertid dr fallet.
Likasa hade vil icke fiskarena pa Bjorké anat, att deras firska
stromming under sommaren kunde sindas i farskt tillstAnd méanga
mil inat fastlandet. Detta dr nu i alla falla ett faktum, tack vare
de rokerier, som inridttats pd orten. Forfattaren av dessa rader
ar overtygad om att vi just pa fiskrokningens omrade ha mycket
att vinna, om saken drives malmmedvetet framéat. Efterfrigan pd
okt fisk har tilltagit i hog grad till och med i trakter, ddr
dylik vara for nagon tid tillbaka var fullkomligt okénd.

Féljande korta framstallning har tillkommit i hopp om att
fiskarena sjilva ocksi hirvidlag ha nagot att tdnka pa, nigot att
vinna. Matte de rad, som hir i all anspraksloshet ldmnas, landa
var fiskerindring och vart skirfolk till gagn.
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N:o 3. Frin vinstra ughen
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Ram med spett till ugn Nm 3.

Allminna synpunkter. Ingen delav fiskhanteringen spelar
en sadan roll som fiskens, i synnerhet strémmingens, beredning
till en mer eller mindre hallbar marknadsvara, vilken man 4r 1
stind att transportera till s avlagsna trakter som mdojligt. De
stora mangder stromming, som stundom erhallas, fordra de mest
méngsidiga avsittningsmojligheter, for att icke fisket skall behova
inskrinkas och fiskeriniringen lida #nnu storre avbriack, dn vad
som under de senaste aren varit fallet. I samma man man kan
bereda vir niringsrika stromming till en eftersdkt handelsvara,
samt ju battre den tal transport och kan spridas dver si vidstrackta
omraden som méjligt, i samma grad kas #ven konsumtionen och
samtidigt dven mdjligheterna for fiskets utbvare att ernd bittre
pris for sina produkter, vilket slutligen utgér grundbetingelserna
for fiskets forkovran. Det dr ju allom bekant att goda avsittnings-
méjligheter och hégre pris, sporra vilken yrkesutGvare som helst
till nya anstringningar f6r yrkets utveckling. Mangsidig och 16r
varje sirskilt slag jimn och likformig fiskberedning av den be-
skaffenhet, att de skilda fiskprodukterna — i si farskt tillstind
som mojligt — kunna vinna en allt stérre spridning och anvand-
ning bér salunda mera dn hittills uppmirksammas och utgdra
malet for vira strivanden i arbetet for fiskeriniringens forkovran.

Av alla fiskberedningsmetoder torde rokningen, nast torknin-
gen, icke allenast vara den #ldsta, utan dven den konserverings-
metod, som numera forekommer i alla fiskeidkande Iinder. Ett
forbittrat och tillfredsstallande satt att roka fisk (sill) torde dock
ha uppfunnits férst under senare delen av 1300-talet av fiskaren
Villem Beukelszoon (bdkelson) frin Biervliet i hollindska prov.
Flandern, dod 1397. Enligt det vanliga antagandet 4r ordet »bock-
ling» bildat av hans namn. Numera har i synnerhet rokt sill fatt
en mycket stor spridning, men Aven rdkning av strémming och
vassbuk (sprott) har, t. ex. i Tyskland, blivit en storindustr
och de rokta produkterna rona stor efterfragan och betinga sig
mycket goda pris.



Fiskrokningens betydelse 4r tvafaldig, Sasom man, genom
kokning, vill dstadkomma en sidan forandring av fiskkottet, att
det blir njutbart sisom minniskoféda, avser rékningen icke alle-
nast att giva fiskkéttet en angeniam smak, utan dven att fisken,
sisom firsk, mi kunna uppbevaras nigra dagar, utan att férskiam-
mas. Denna fdrvandling ernis delvis genom den virme, som astad-

‘kommes i rokugnen och vilken dddar eller Atminstone for tillfallet
bedévar de bakterjer, som angripit fisken. Vi veta att t. ex. uppkokt
mjélk icke surnar si fort som okokt. Genom rékningen torkar dven
fisken nigot och hirav foljer att hallbarheten atminstone i ndgon
man héjes. Rékens konserverande egenskap ir dven allméint kénd,
t. ex, rokt kott kan ju pa lampligt sdtt uppbevaras i langa tider,
utan att forskimmas, Detta allt beror dirav, att roken innehiller
olika f6r vivnaderna konserverande dmnen, sdsom fenol m. m,

Saltets konserverande egenskap dr dven allmint bekant.

Ramaterialet f6r rékning var ursprungligen sill, brissling och
stromming, Senare har man bérjat rdka lax, sik, al, nejondgon
och id, men #iven andra fiskar, sdsom braxen, torsk m. fl., kunna
bliva mycket goda sisom rokta. '

Olika rijkningsmetoder. Man skiljer mellan tvenne olika
fiskrokningsmetoder, ndmligen kall- och varmrékning. DA rokning
sker i mycket stor skala och ett enda fiskslag rdkes, uppiores roke-
riet direfter, men ett rokeri som kan anviandas bade for kall- och
varmrokning #r naturligtvis att foredraga, forutsatt att bada
metoderna komma till anvindning, Vid kallrikning halles tempera-
turen i rokeriet mycket 1ag (cirka 25 grader) och rékningen pagar
dnda till ett och ett halft dygn. Denna metod anvindes huvud-
sakligast f6r rokning av sill och lax och forekommer i flere linder,
men har t. v.icke vunnit nimnvird tillimpning hos oss. Kall-
rokningen limnar dven en nigot torrare och samtidigt hallbarare
vara, men t. ex. kallrdkt sill och storstromming kan i allminhet
ej fortdras utan att dirrinnan stekas eller pa annat sitt beredas.
De varmrdkta fiskprodukterna fortiras 1 firskt-rokt tillstand,
ty de mista jaimférelsevis snart sin goda smak; blott 3—4 dygn
gamla rdja de redan en torr och fadd smak och ha siledes forlorat
sitt verkliga marknadsvirde. Ehuru kallrtkning, sisom tidigare
nimnts, icke vidare vunnit budskap hos oss, berdres denna bered-
ningsmetod med nagra ord.
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Rokerier. Att redogora f6r alla de olika former av varmroke-
rier, som anvindas, kan icke komma i friga. Hir beskrives endast
nigra enkla ugnsformer, avsedda att anvandas vid rékming i
mindre skala. Vid rokning endast for husbehov, kan man till
och med reda sig utan en verklig rokugn och endast anvinda en
begagnad. silltunna; oljefat kunnan diremot icke begagnas.

Fran tunnan avligsnas savil bottmen som locket, varefter
kirlet stilles pa ett underlag av tegelstenar sd, att tunnan kom-
met 25—30 cm, frin marken. I brist pa tegelstenar kunna dven
grastensflisor anvindas. Fogarna titas med mbruk eller ocksa
endast med torv, som radas upp omkring muren, Natutligtvis
limnas dven en dppning varigenom brinslet insdttes. Inne i tun-
nan anordnas sedan stallningar, i vilka spetten med den & dessa
upptridda fisken upphinges. Sedan fisken pi ldmpligt satt upp-
hiingts, uppgdres en svag eld, som far brinna en stund s4, att fisken
nagot torkar, varpd tunnans dvra dnda téckes med ett lock, vilket
dock ej behdver vara absolut titt. Elden dampas pd lampligt
satt (dock icke med vatten) si, att brinslet endast gloder och
utvecklar s mycket 1ok som méjligt. Om saltning av silunda
rokt fisk m. m. nimmnes lingre fram, DA de flesta fiskslag sasom
rokta erhalla en utmirktfin smak och manga dirjimte utgdra en
niringsrik och littsmilt foda, forvinar man sig Over att skir-
gardsborna och de stadsbor, som under sommaren uppehélla sig
i skirgarden, icke inrittat si billiga »rokeriers som det ovan
nimnda. Mahinda beror det dirpd att forfaringsséttet icke ar
allmint kint.

For den, som vill r6ka fisk, f6r husbehov och dven i nagot
storre skala, besktives hir en billig och enkel ugnsform, som for
nagra ar tillbaka anvindes i Givle skirgard, Bonan, denna ugns-
form har dven kommit till anvindning pa vissa orter hos oss.
Rékugnen N:o 1, fig. A och B. — inrittas allt efter driftens storlek
med en eller flere ugnar.

Ugnens utseende och stotlek framgar av den bifogade ritningen
och figurforklaringen, varfér hir endast limnas en allméin besktiv-
ning av denna ugnstyp.

Rokugnens fasad (fig. a) ir uppmurad med enkel tegel vigg.

Viaggarnas tjocklek bliva salunda beroende av teglets bredd (12—
15 cm.). Vid ugnens botten fins en hird for elden och i ugnens
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ovre del, som-vanligen benimnes rékkammare, olika anordningar
f6r upphiingning av den for rokning avsedda fisken.

Ugnen kan goras helt av tegel, men i brist pd sadana, kan den
overe delen, rokkammaren, gbras av I X 4 tums spontade brider.
I s4 fall drages det Gversta tegelvarvet en dryg tum vtterom viggen,
sa, att en fals bildas p4 murens insida, i vilken fals rokskipet in-
passas, — och skarven rappas pa yttre sidan med murbruk. Pi
skapets viggar fastspikas sedan 3—5 ribbor (I Ij2 X I1/2 tum),
pé vilka ramarna inskjutas; da ‘det dr friga om rokning i liten
skala, kunna spetten placeras direkt pa ribborna (falsarna). Upp-
muras hela ugnen av tegel, inmuras i rékskdpets sidovdggar T
formade jarnhyllor (fig. b, 3); man kan #ven anvinda vanligt
vinkeljarn, som spikas i murens fogar. Dessa hyllor eller falsar
utgdra stéd for ramarna. I murens viggar inmuras, eller i det
senare fallet fastspikas, 4—5 falsar, beroende pé rékkammarens
hdjd; 4 fig. b finnes 3 siddana. Den nedersta falsen sittes pi ett
avstdnd av 80 cm. & 1 meter ovan eldhirden, samt de Gvriga pd
ungefdr 20 cmn avstdnd frin varandra, Muren, som 4r ndgot rek-
tangelformig, f6rses pa frimre sidan med en Oppning, genom vil-
ken briunslet insittes, och éppningen tillslutes med en jirnlucka —
{tig. a—T1). Upptill tickes hela framre sidan medels luckorna (z2—=2.)
Genom denna Sppning insittas ramarna med 4 dem uppradade
spett, pa vilka fisken uppspettats (se fig. b—4). Ugnens tak gores
av I X 4 tums spontade brider eller av jirnplat och forses med
en skjutbar lucka (fig. b 5), med vars tillhjalp man har Jatt att
reglera vedens forbrinning. Ungefdr 10 cm nedanfor de Gversta
luckorna insittes ett galvaniserat jarntridsnat fig. b—6 (To—12
maskor per tum). Detta nit hindrar ldgan att flamma upp i fall
elden bleve for stor, dirjimte hamna de fiskar, som méjligen
falla frin spetten, pa detta underlag. Sasom av ritningen fram-
glr, gores taket nagot bredare och lingre 4n sjalva ugnen, men
endast ifall icke ugnen skyddas av nagot yttertak. D3 denna
ugnstyp saknar skorsten, kan den icke med fordel uppféras i ett
egentligt rokhus.

I fall ugnen bygges sdsom bilden N:o 2 visar och rékkammaren
forfardigas av galvaniserad plat, kan denna form mycket vil
komma till anvindning i ett hus. Denna rokugn dges av fiskaren
Frans E. Osterlund, Jerss, Aland. Ugnen ir i det nirmaste sdsom
den ovan beskrivna, utom att den #r stdrre. Eldhirdens vta ar

* sy Mgegmion

&

GO X IIO cml. Som synes avsmalnar ugnen nigot upptill. Rok-
kammarens luckor dro 4 till antalet samt forsedda med tvenne
stitt-hals, som tickas av skjutbara luckor. T skorstenen finnes
ett spjall, som #r fastsatt med glngjirn pi skorstenens ena sida
och &ppnas eller slutas med tilthjdlp av ett snore, som 16per genom
ett pd motsatta sidan, nigot higre upp beliget block. Denna
enkla ugn har visat sig mycket anvandbar. Ritning till densamma
har gjorts pa fiskarskolan i Pernd.

Ritningen N:o 3 — visar ett storre rokeri, i vilket ansenliga
mingder strémming kunna rokas per dag — om blott rAmaterial
och avsittning finnes. I detta rékeri kan samtidigt insdttas 85 kg,
Ett av huvudvillkoren {61 ett stérre rékeri 4r, att det blir s3 biltigt
som mojligt, men samtidigt indamalsenligt. Géillde det blott att
roka ett enda fiskslag, vore det hela avsevirt ldttare, men detta
dr ju i allmanhet icke fallet. En rokugn bor darfér vara s& kon-
struerad, att man samtidigt, om sid hehdves, kan roka t. ex. sik
och strémming, Ifall man har en ugn i flere delar -— 14t oss siga
tvi — kan man samtidigt roka tva skilda fiskslag. Ugnen
N:o 3 4r en sadan, indelad i tvA lika stora och for $vrigt likadana
avdelningar. De bada avdelningarna &ro forsedda med skilda
spjall, vilka dro beligna i dndarna av rékhuvens trattar, de Spp-
nas och slutes sisom om Jersd ugnen ir sagt. Man kan silunda
anvinda endast en avdelning, om si behdves. Rokkamrarnas
framsida tickes av tvadelade luckor, (for varje skild avdelning).
Bada luckorna forses med runda »titthaly, si stora, att en mans
hand ledigt kan stickas in genom dem. Halen tickas medels vrid-
bara Iuckor. Réken fran de skilda ugnarna avledes genom en
gemensam skorstenspipa, som siricker sig ett par meter ovan
takdsen. Pipan kan mycket vil gbras av galvaniserad plat eller
spontade bridder, den blir i sa fall littare och billigare.

Varje rokkammare gores invindigt 1 meter bred och 85 cm.
djup. En rokugn gires alltid rektangeliormig, med langsidan
framat. Roékugnen gores »sd 1dg som mdojligt, men sid hig som
nddigt dr». Dessa rokrum 4r fran eldbirden till luckans nedre
kant go cm. hdg. Hirifran och till rokkammarens Gvre (rokfangets
nedre) kant r meter 10 cm. P& ugnarnas sidor fistes 5 falsar,
sasom tidigare sagts, med 20 cm avstand frin Gvere till dvre kanten.
Den nederst beligna falsen kan dock liggas omkring 17—18 cm.
ovan rékugnens dvre kant. Ungefir 5—6 cm. dvanfor den Sversta
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falsen insittes en extra sidan, pi vilken vid behov en lucka av
tunna brider inskjutas. Briderna i luckan fogas icke tatt till
varandra, utan I/2 cm, springor limnas mellan briderna. Depna
reserviucka har till uppgift att vid vissa tillfillen ndgot hindra
r6ken att dra sig upp i pipan. Nedtill férses dven varje avdelning
med eldstads luckor. For att hindra regn och snd att intringa
i skorstenspipan, forses den med tak.

Till ett rokeri, stort eller litet, bor alltid géras ramar, pa vilka
fiskspetten placeras under det fisken rokes. Till detta rékeri gores
ramarna av I Ij2 X I I/4 tums virke, dimensionerna 4ro g9 X 84
cm Det ar bittre att ligga spetten tvirs Sver ramen pa den kor-
tare leden. P& ramens bada liangsidor (6vre sidorna) inskéres
férdjupningar, i vilka spetten sinkas for att de ej skola glida ned

under det ramarna flyttas till och frin ugnen. For att ge ramarna

nodig stadga, paspikas ett fonsterbeslag i varje horn.

Till ugnens utrustning hor vidare ett tillrickligt antal spett.
Dessa goras antingen av 3—4 mm jirntrdd och spetsas i ena
andan eller ocksd kan man — sisom lingre fram sdges — anvinda
I X 3/4 tums triribbor, i vilka krokar av 2 mm galvaniserad
jarntrad fastes. Vidare bor finnas kirl, i vilka fisken insittes,
ifall den skall saltas fore rokningen, divensom nédiga trag, i vilka
fisken forvaras under den tid spettningen pégir. Dessa lador
eller trig sti pa fyra ben, vilka goras tillrickligt linga s, att ej
den, som sysslar med spettningen behdver std mycket bojd.

Rokningsmetoder. Vid varje slag av rokning br ugnen vara
fullkomligt torr och nagot varm, innan den for rokning avsedda
fisken insittes, Det 4r darfor nddviandigt, isynnerhet under den
kalla Arstiden, att ugnen uppvirmes, forrin ramarna insittas
och rékningen wvidtager.

Skotseln av en rokugn fodrar alitid vissa fackinsikter, vilka
bést inhimtas vid sjdlva arbetets utférande. Det &r sdlunda t. ex.
absolut omajligt fér en person, som icke tidigare skétt en viss ugn,
att pA forhand kunna bestimma huru linge t. ex. rokning av ett
visst fiskslag bor pagd. Den med fisktokning obekanta begir
alltid en massa fel. Det dr en mycket vanlig foreteelse, att
fisken faller ned fran spettet. Detta kan bero darpé, att fisken &r
oritt spettad, men vanligen #r orsaken den, att i ugnen har bildats
f6r mycket vatten-anga och fisken har s att siga blivit angkokt.

ey
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Undersika vi fiskarna litet nirmare, mirka vi, att de fatt en be-
synnerlig gra firg och piminna nigot om halvkokt fisk. Att
fiskarna falla ned, beror helt enkelt dirpa, att gillocken blivit
s4 mjuka, att de brustit sénder av fiskens tyngd. 54 fort en dylik
iakttagelse gjorts bora darfdr ugnens dvre dérrar Oppnas, di vatten-
Angorna genast avdunsta och luften blir torr.

- Denna i ugnen uppkomna fuktighet hirleder sig av det vatten,
som alltid finnes i fisken och som genom virmens inverkan pa
fiskkdttet utdunstar. Man bor diarfér, alltid di eldningen
vidtager, 6ppna de dvre luckorna och spjillet.

$4 fort man mirker, att luften i ugnen och fisken bérjar kinnas
torr, bor spjallet nagot tillskjutas och dorrarna stingas. 1 annat
fall blir fisken for torr och det dr ett lika stort fel som det forst-
ndmnda.

Vid sjilva eldningen bbr man ocksd vara férsiktig, For stor
eld fororsakar att fisken blir svedd och torr, varjimte huden fast-
nar vid kdttet och det hela verkar mera kolstekt dn rokt fisk.
Vidare fororsakar for stark eldning stundom, att fisken spricker
och blir ful och oduglig som bandelsvara. Detta fiskens sonder-
rimnande kan ocksi nigon gang bero av {61 stor fuktighet i rok-
ugnen, .

Det hinder dven stundom, att man just, d& fisken borjar bli
rokt, mirker, att nigonting droppar ned pa gléden i ugnen. Ny-
bérjaren faster sig icke vidare hiirvid — han antager att det ar
vatten som droppar ned frin fisken. Det dr emellertid fiskfett
som di smdiltes ut fran fisken och detta bér man naturligtvis si
mycket som méjligt undvika. Denna fettutpressning beror pd att
hettan i ugnen ir for stark, varfor luckorna anyo bora Sppnas
for en stund.

Undvik darfor si vitt mojligt f6r mycket fuk t, hastig tor k-
ning och for stark hettal Se till att fisken blir s att siga
kokt i sitt eget skinn, utan att den torkar eller spricker sénder!

Varmrokning av stromming. Strommingen befrias forst
fran fjill och andra orenligheter genom skdljning i vatten. Ar
lnften varm och fisken 16s 1 kittet, ar det bra att blanda salt i skélj-
ningsvattnet, i synnerhet om fisken icke saltas fGre rokningen. Vill
man emellertid bereda en prima rokt stromming, bér ramaterialet
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vara absolut firskt och felfritt, Vanligtvis rokes strémmingen
orensad.

Efter skoljningen nedligges fisken i saltlsning och far under
den varma arstiden ligga dér 2——3 timmar, pa vintern minst dubbelt
sa linge; detta ir dock dven litet beroende bl. a. av fiskens stoilek.
Saltlaken beredes salunda: till T liter salt tages 4 liter vatten, eller
ocksd kan man prova lakens styrka genom att ligga en ri potatis
i vitskan. Laken 4r lagom stark om potatisen flyter i densamma.
Man kan dven prova salthalten med en areometer varvid 14 grader
4r lagom stark losning.

24 upptages fisken ur saltlaken. En del fiskrékare bruka dver-
skolja fisken med farskt vatten, andra gora det icke. Darefter
trides den pa spetten. Detta tillgar salunda, att man fattar fisken
med vinstra handen och med samma hands tumme lyfter upp
gillocket och sticker in spettet under gillocket och ut genom
munnen. Spettet kan dven trides genom ogonen. Den bista
metoden r att i stillet for spett anvinda trakappar, i vilka 4
vardera sidan inslagits jarntradskrokar, vilka stickas in i fiskens
bakhuvud. Oberoende av vilken spettningsmetod, som anvéndes,
bor man alltid se till, att fiskarna icke beréra varandra under
rékningen, endr de di pa berdringsstillena icke taga farg, huru
lange man #in roker. Hang darfor aldrig fiskarna for tatt till var-
andral

Sedan spetten uppradats pA ramarna, inskjutas dessa i rok-
ugnen och torkningen med halvippna luckor vidtager. Vid rok-
ning i ugn N:o 1 férekommer ej nagon egentlig f6r torkning. Fisken
rokes I—1I 1/4 timme.

Hir torde dven bora sigas nigot om brinslet.

Enris bor alltid, om man blott har tillging till sAdant, begagnas
vid all roknming, enir det giver en mycket fin réksmak. Dock

bér man ej begagna det enbart, emedan det da giver en biask

smak. Ek och bok dro de trislag som mest anvindas vid rékning
i alla lander. Dessa trislag #ro fér dyra hos oss, varfor vi f4 néja
oss med alved, som i det nirmaste kan likstillas med de tva forst-
nimnda. Sagspan av 16vtrad ir en nddvindighetsartikel {6r att
hindra elden att flamma upp. PA vissa trakter anvindes dven
granris sisom brinsle.

Vid fiskrékningen tillites elden i borjan att brinna med lé.ga_,
dock ej alltfor stark — och sedan fisken blivit lagom torr, till-

sltnltas" de ovre luckorna; spjdllet halles dock fortfurar:ls
Pa gloden sittes vedtrin och enris. For att hindra lagan ats t
upp pakastas sdgspin, som genast dampar elden An dEmpa
elden med vatten dr absolut forkastligt, dd man ju vid wli iking,
som r:eda_n sagts, vill avldgsna si mycket vatten som %0 it

Rokningen fortskrider vanligtvis snabbast i frime delen v
ugnen och naturligtvis blir dven fisken fortast roks pa slen nedersts
ramen. Efter en stunds rokning, da fisken dr ungefar ludviiikr,
flyttas den nedersta ramen &verst, den Gversta fl}fttm nedl, R
marna 2 och 4 byta dven plats; den mellersta ramen flvtsas icke,
men vindes sa att den sida, som varit utit, kommer inat winen,
Pa samma sidtt vindes dven de ramar som flyttats till anna plais.
Samtidigt inskjutes #ven den omtalade glesa bradluckan f5r
att hindra roken att direkt gd upp i skorstenspipan. DA man
antager att fisken borjar bliva r8kt, 6ppnas de sma sidoluckorna
{titthilen) och en fisk uttages for provning. Att roka fisken for
linge gbr den torr. D4 fisken #r fiardig, vilket man ser dirav att
den lossnar frin ryggbenet och har en guldgul firg, uttages den
fran ugnen och ramarna placeras pd en for dndamalet gjord stall-
ning, dar fisken far kallna si att den far luftens temperatur, var-
efter den inpackas. Rokningen har pdgitt 1 1/2—2 timmar.

Den rokta strommingen (bocklingen) inradas med ryggen
nedat i fér andamailet limpliga lador, vilka invindigt beklddas
med smbrpapper. Pappret ir nddvindigt bl a. dirfor, att det
hindrar fisken fran att torka s fort, som annars vore fallet, La-
dorna far icke vara altfér héga, ty da blir fisken i de nedersta
varven tryckt. Lampligast och bidst uppbevaras bicklingen i
lador som #ro sa laga, att de rymma endast 2—3 varv. Fisken
bir radas tdtt, men ej tryckas.

uppet,
fasminm

I fall strommingen icke saltats fore rokningen, strds litet rent
salt pa varje varv, di fiskarna inradas i Jddorna. Fisk, som saltats
fore rokningen, blir dock jimnare saltad och kan férvarasen lingre
tid, innan den moglar. Efter det bocklingen inpackats, bor den,
om mbjligt, uppbevaras pi en sval och fuktfri plats; i annat fall
torkar eller mdglar den mycket ldtt.

Genom rokningen har fiskens ursprungliga vikt minskats med
28—30 %, av I kg firsk stromming erhélles salunda omkring
700 gram bockling. Mindre strémming och vassbuk torka i van-
liga fall mera i hop in grovre strémming.
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Efter ovan beskrivna metoder rokes vanligtvis dven storre
fiskar, t. ex. sik, braxen, id och torsk. Dock bér for det forsta
iakttagas, att storre fiskar alltid rensas fore saltningen och rok-
ningen. Rensningen bér helst ske sdlunda, att man med en vass
kniv skar upp ett snitt i fiskens buk, strax nedanfor brostfenorna.
Snittet bor goras sa litet som mojligt. Sedan skdljes fisken s& att
blod och forefintliga orenligheter avlagsnas, varefter den kan
sittas i saltlosning sasom tidigare sagts om strommingen. Storre
fiskar maste dock ligga 46 timmar i saltlaken.

Nir det giller storre fiskar méste dven upphingningen ske
annorlunda, an vad om strommingen blivit sagt. Vanligtvis trides
en trapinne, som blivit visst i ena andan, in genom fiskens mun
och fores langs ryggraden ut till stjéarten. Dessutom ombindes
fisken p& ett par stdllen med starkt garn. Man forfar ﬁiven_sé,
att i en av de ramar, som anvindes vid rkning av stromming,
fastes ett nat av galvaniserad jirntrad. I detta fall ldgges fisken
att ligga pd duken med ryggen nedat, varpa ramen, med de pa-
radade fiskarna, stickes in i ugnen for att rokas. Denna metod
har likvil den nackdelen, att fiskarna girna fastna vid duken och
huden lossnar, da fisken tages bort frin ramen. Man brukar dven
trada ett snbre (som forst ar fastat vid en segelnal) genom fiskens
dgon och sedan genom sjdlva fisken, hirvid bildas tvinne bukter
som hinges pa spikarna i rokkdppen, (se fig. 4). Denpa metod
ir mahinda den indamélsenligaste vid rokning av sik, id. och
braxen. For torsk limpar den sig icke, utan da dr det battre att
trida spettet genom fisken, eller att ligga den pa jérntrﬁdsd:uk.
Stor fisk méste dven rokas betydligt lingre tid 4n stromming,

Kallrdkning. I fall man har till sitt {érfogande ett andamals-
enligt rokeri, kan dven kallrkning komma i fréga. Vid denna
rokning lagges ett bal, vilket icke, sasom vid varmrbkning, stidn-
digt miste overvakas, utan s, a.s. skdter sig sjalvt och om det
ar omsorgsfullt lagt, haller en jimn temperatur under en lingre
tid. Ftt kallbal kan t.ex. liggas si, att det niistan héller den
temperatur man onskar, blott man fatt litet vana darvid. Man
utligger nigon grovre vedklabb pa eldhirden, eller tvd rader
tegelstenar 25—30 cm frdn varandra. Utanpd stenarna radas
mer eller mindre ved (al), allt efter som man vill ha temperaturen,
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hog eller lag. Over veden sittes enris, som tdckes med sigspan
och tillpackas val. I inre dndan av balet reses en enruska for att
limna drag genom spinmassan. Minst 3-—4 cm span bor paldggas,
Elden uppgdres framme vid eldstadsluckan, och vid tindningen
bér spjallet och rokrums luckorna hallas 6ppna si, att icke tempe-
raturen blir [6r hog. Vid kallrfkning fir temperaturen ej &ver-
stiga 30 grader. Blir temperaturen for hog, 4r fisken i och med
det samma vanligtvis forstord.

Lax och sik bliva ypperliga sisom kallrdkta, men #dven salt
stromming och sill kan pa detta siatt goras smakligare.

Beredningsmetoden dr féljande.

Salt sill eller strémming slas i ett kirl med vatten och fisken
omrores sd att fjillen lossna. Detta vatten bor slas bort och nytt
pahilles., P3 sd sitt forfares, till dess fisken borjat svalla och
saltsmaken blivit lagom stark. Fisken upptages sedan och ligges
i korgar, i vilka den fir std 5—6 timmar sd att vatinet ordentligt
far aviinna, forriin fiskarna tridas pa spet eller krokar. DA fisken
ar upptridd och insatt 1 ugnen, f&r man, som redan sades, vara
ytterst forsiktig vid torkningen, vilken méste ske langsamt, ty i
annat fall faller fisken ned. Under torkningen far ej temperaturen
i ugnen overstiga 2o grader. Sillen rokes, till dess den erhaller
en.ljus bronsfirg och rbkningen #ir vanligtvis undanstékad pid
15—18 timmar. Naturligtvis rokes strémmingen pad mycket kor-
tare tid #n sillen, men i Gvrigt ar férfaringssittet detsamma. Aven
den kallrokta fisken bor {3 kallna, forrdn den inpackas (radas i
korgar eller lddor med rvggen nedat). Den kallrokta fisken bor
dven uppbevaras pa torr plats.

En r6kugn bor alltid vara uppford i ett hus, skyddad for blast
och regn, Bygger man ett sdrskilt hus for en eller flere ugnar,
br man tinnas, att hure omsorgsfullt man in forsdker upp-
féra ugnen, rdk alltid slar in frin densamma. Det ar darfér nod-
vindigt att forse ugnen med en extra vképa» eller rokhuv si att
roken icke stannar i rokhuset. Stallningar f6r spetten bora dven
uppforas, Likasad hor till mobleringen, stéllningar eller hyllor, pa
vilka ramarna inskjutas. Ftt efter foérhallandena storre eller
mindre packningsbord, vars skiva ir platbeslagen, bor dven finnas.
Man bor se till att alflt dr rent och propert och att varje sak
férvaras pa sin givna plats.
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Slutord. Vi veta att olika fiskslag vid rdkning fa en helt annan
smak dn vid kokning, saltning eller kryddning. Men det hinder
dven att t. ex. bocklingen icke alltid har samma goda smak. Detta
kan bero pa flere omstindigheter, sdsom rokningssitt m. m. Men
det som dven spelar en stor roll ar fiskens fetthalt. En fet fisk
ar salunda alltid att foredraga framfor en mager, icke allenast
for smakens skull, utan dven med hinsyn till sméaltbarheten och
niringsvirdet. Den magra vArstrommingen har silunda icke
heller, som rokt, samma smak och niringsvirde som den feta host-
strommingen.. Ett undantag fran denna allminna regel, utgor
dock den s. k. sillen (stor-strdmmingen), som pa véren och [6r-
sommaren fangas pa vissa trakter av skirgirden; den ir stundom
t. 0. m. bittre an hoststrommmingen. »Vasa sillen» som erhalles
pa histen och dven vintertid #r ett ypperligt rdmaterial f6r béck-
ling.

Rokt stromming kan under nuvarande forhdllanden icke bli
nagon exportartikel hos oss, da den ryska marknaden &r stingd,
men avsevirda mingder bockling borde kunna i avsittning i
eget land, om varan mera 4n hittills bleve kind. Harvid kunde
lantbrukssillskapens fiskeriinstruktorer i inlandet och Martha-
foreningarna gbra mycket, om saken bleve tillfredsstallande ord-
nad. Men for att nigonting nimnvirt skall kunna astadkommas
i detta avseende, fordras ovillkorligen, att fiskarena sjalva dro
med. Vid varje fiskarstuga borde finnas ett litet rokeri, dar fiska-
ren sjilv skulle roka fisk f6r att f4 en vilbehdvlig omvixling i
sin ofta nog enformiga kost. Varfér skulle icke méngen fiskare
ocksd kunna fortjina en slant extra genom att roka fisk sa, att
de, som ha smak for sidan f6da, kunde fa den till skaligt pris.
Efterfragan och férbrukningen skulle helt sakert dven Okas, om
tillgangen vore tryggad. Det ar beklagligt att si fa personer
syssla med fiskrokning och att rokt fisk pa grund av jimfdrelsevis
ringa tillging betinger sig higt pris. Rokt fisk bor bli en artikel,
som kan siljas till sidant pris, att den kan bli var mans foda.
Na vi en ging detta mal, har fiskeriniringen tagit ett steg framat,
ty fiskforbrukningen har i och med det samma &kat i avsevard
grad och det dr ju just dit vi stréva.
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