Sa har gjorde jag min rok for rékning av kott och fisk.

Var med och rensade ett hus som skulle
rivas. Vedautomatiken for pannan hade
inte blivit monterad, pannan hade korts
med olja. Jag hade planer pa att bygga mig
en rok sa smaningom, sa det fick bli en
bonus.

Fick fran en kamrat lite durkplat som jag
svetsade ihop till en enkel eldstad med
sidomonterad rékgang. For kallrokning
behdover rokroret vara minst 2 meter langt
sa att roken hinner svalna, det far inte bli
varmare an ca 30 grader. Sidan pa
eldstaden skars upp och dragluckan
svetsades fast.

Ett askgaller i strackmetall monterades, ve
inte om det behdvs men det var kul att
svetsa sa det fick bli sa.

Ett rokhus snickrades och det var dags att
montera ihop delarna. Nagra tegelstenar
och lite murbruk blev grunden att stélla

rokhuset pa.

En kulkedja mellan vedautomatikens
givare i rokhuset och dragluckan
sammanléankade det hela.

Nar det ar kallare i huset an den instéllda
temperaturen ar dragluckan éppen, nar det
borjar bli ratt varme sa stanger den undan
for undan och man behover inte halla pa
och passa temperaturen hela tiden. Det
fungerar riktigt bra, man far tid till annat.

Den héar aldre varianten har tyvarr inte ett
installbart och graderat temperaturvred
utan varmen stalls in till 6nskat varde med
att justera langden pa kulkedjan.
Termometern pa rokhuset &r till stor hjalp.



Jag roker oftast fisk och rimmat sidflask
vid ca 60 grader, efter den
grundinstallningen &ar det enkelt att att hoja
eller sdnka temperaturen. For kallrékning
ar det max 30 grader som galler och
rokningen kan ta flera dagar beroendet pa
vad som ska rokas.

Jag anvander alved som ar torkad och
finhuggen, ar det for stor ved som eldas s
blir det en tung rék som sotar ner det rokta
ser inte sa trevligt ut. Lite en eller granris
de sista 5 — 10 minuterna ger den
gyllenbruna fargen pa det rokta. Se till att
du har fatt en bra eld i eldstaden och
temperaturen stabiliserats innan ramarna
med fisk eller kott satts in.

Rokhuset ar nybyggt det gamla hade tid
och vader gjort sitt med, ramarna ar dock
kvar fran det gamla. Rokhuset star pa ett
murat fundament av tegelsten, den som
tittar pa fundamentet kan enkelt konstatera
att jag inte kan det har med murning,
funktionen finns, men det hade varit
trevligt om "0gat fatt sitt ocksa”.

Saltlag: 8.8 liter vatten, 1,2 kg grovsalt och
% dl salpeter ar en bra rekommendation for
kott och flask, givetvis sa blanda inte mer
an du behoéver utan rékna om till den
mangd du behdver. Salpetern gor att kottet
inte blir sa gratt till fargen utan mer rott.

Till fisk behdvs inte salpeter.

Det ar inte nddvandigt att anvanda saltlag,
det kan bli riktigt bra resultat pa mindre
eller tunnare bitar med att marinera med
grillolja.

Varmrokt flask, lax/regnbage, abborre,
stromming och makrill ar delikatesser. Har
aven atit flatrokt gadda, fisken delas pa
langden och ryggbenet skérs bort innan
rokningen, helt ok det ocksa. Det finns
mycket kvar att lara sig. Exprementera
garna sjalv, det kan ge ovantat bra resultat.
Knaperstekt nors lar vara en delikatess,
undrar hur den smakar som varmrokt?

Det ar bara fantasin som sétter granserna
for vad som blir gott att roka.

Dan Welén






