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Varmroykt, kaldraykt og gravet

FISK

Interessen for norsk tradisjonsmat er fortsatt skende. Et sgk pa Facebook
viser at interessegruppa «Reyking av mat» har 33.200 medlemmer.
Hvorfor er det sa mange som bruker tid pa a grave og royke fisk

- A royke fisk er mye enklere enn du tror,
sier John Amundsen (62). - I tillegg gir det
en bedre smak og en helt annen opplevelse.
Du kan kjope en roykboks til et par-tre
hundrelapper, dra pa fjellet og fiske noen
orreter, kaste i dem litt salt og la dem ligge
i en tett boks over natta. Dagen etter vasker
du av saltet og terker dem sa overflata blir
torr. Deretter legger du fisken oppa noen
einerkvister inni boksen ca. 20 minutter.
Hokuspokus ferdig! Kjempegodt! To red-
sprit-brennere sgrger for bortimot hundre
graders varme inni boksen. Det aller beste
er i royke fisken ndr den er fersk, men det
gar fint 4 bruke fisk som har vart fryst.

Begynte med sik

Amundsen bor pa Lillehammer og har
roykt og gravet fisk i n@rmere tretti dr. Det
begynte med fiske i Selensjoen i Rendalen.
Der har roye og sik blitt fiska helt siden
vikingtida. N4 fisker han bade

i Selensjoen, Lyngda i @yer og Setningen i
Stor-Elvdal. Det blir 40-50 kg i lopet av et
ar, han er hundre prosent sjglberga. Fisk er
noe han aldri kjeper pa butikken.

- For meg handler det om 4 ta vare pi res-
sursene og utnytte de matfata som faktisk
er her. Det gir mye god mat og masse glede,
samtidig folelsen av 4 vaere en del av noe
storre som henger i hop.

Roykekasse

- Hvis du skal kaldrgyke fisken kreves eget
anlegg. Da graver jeg et 7-8 meter langt ror
ned i bakken. Roret skal helle litt oppover.
Sa setter du inn en vedovn nederst og en
trekasse gverst. Lengden pa roret gjor at
royken blir kald for den nir kassa, rundc 25
grader. Fisken skal ligge p4 rist, eller henge
pé kroker inni kassa. Varmen skal ikke vare
under 16 grader og ikke over 28. Hvis det
blir under 16 blir det for kaldt og da tar
ikke fisken opp reyksmaken. Her kreves det
at du ma kunne & fyre.

da den ligger fiks ferdig i butikken?

Av Ase Kari Gravrék

Tonner

Matentusiasten synes det er artig 4 royke
fisk pi forskjellige méter. I tonner fyrer han
med ved, legger pa einerkvister p4 rista sa
det blir liggende & ulme. Det skal ikke fyres
med gran og furu for de inneholder har-
piks som gjor at det blir dirlig smak. Bruk
gjerne or eller eik. I toppen av tenna henger
fisken og trekker til seg royken. Nar den er
ferdigroykt bor den vakumpakkes. Det gker
holdbarheten og du unngir transmak.

- Men for all del, dette kan ogsd gjores
enklere, presiserer Amundsen. - Det gar helt
fint 4 kjope fiskefilet pa butikken, kjope en
rimelig roykekasse pi for eksempel Biltema
og sette i gang.

Graving

Det er ikke mangel pd tips, rdd og opp-
skrifter for den som vil bli inspirert og laere
mer om hvordan dette foregir. Et sgk pa
reyking av fisk pd Google gir ca. 735.000
resultater, og et spk pa graving av fisk gir
ca. 2. 520.000 resultater. John Amundsen
graver fisk hvert eneste ar, bade sik, orret,
roye og gjedde.

- Jeg lager salt- og sukkerblanding og kry-
drer filetene, legger kjottsidene mot hveran-
dre. Men husk at fisken ma fryses for den
skal graves, det er viktig! Det skal ligge et
par dager i press og fisken mi snus morgen
og kveld. Det blir liggende en lake i bunn.
Salt og sukker er basisen, og du kan videre-
utvikle dette med 4 legge i sennepskorn og
masse dill mens prosessen kjores. Du kan
eksperimentere, noen bruker gl som helles
over filetene, noen bruker akevitt.

- Har du provd det selv?

-A ja, og det smaker veldig godt! Og attit
ma det vaere flatbred med smor, og en ol og
akevite til drikke.

Alle foto: Privat

Salting av sik til varmroyking.
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Varmrayking av sik med Biltema-boks og tonne.

Speker og safter, plukker og jakter
Det stopper ikke med royking og graving
av fisk. Amundsen presser epler fra hagen
i Varsetergrenda og lager juice, plukker
masse bar og jakter pa fugl. Han speker
rypebryst og litt av hvert. Han har funnet
ut at lartunge av elg er en del av dyret som
ikke kan brukes til s mye. Men hvis du
speker dette kjottet, dvs. graver det ned i litt
grovsalt i halvannet degn, terker det noen
dager og gjerne kaldreyker det noen timer,
da blir det fantastisk godt.

Fortsatt varmroykt sik

- Jeg royker mye kjott, men nar det er sagt
ma jeg alltid tilbake til varmroykt sik, det

er fortsatt s innmari godt. Noen har varm-
roykt sik i stedet for fredagstaco. Forresten
er det ei bok jeg vil anbefale: Royk og rak,
tork og grav av Helge Hagen, det var min
forste bibel. Den ber ligge under juletreet til
alle som har lyst til 4 prove dette her.

Apropos jul, hva skal til for at John Amundsen
far den gode julestemningen?

- Det ma vare lukta av surkal som har stitc
og putra hele dagen. Sinn som mor mi
pleide 4 lage. Og lukta av ferskt grantre.

wat

- For meg handler det
om a ta vare pa ressursene
og utnytte de matfata som
faktisk er her. Det gir mye

god mat og masse glede,
samtidig folelsen av a vaere
en del av noe storre som
henger i hop.

John Amundsen

KJEKT A VITE

® Royking benyttes i dag i hovedsak for
a gi smak og aroma til maten.

® Syrer som senker pH pa overflaten og
andre kjemiske stoffer i reyken hemmer
bakterievekst og mugg, og kan til dels
ogsa drepe bakterier.

® Royking alene gir ikke fullgod konser-
vering og brukes i kombinasjon med
terking og salting. Reyken hindrer
ogsa fett a bli harskt.

® Graving verner maten mot forratnelse
og gir den en karakteristisk smak. Mest
vanlig er det a grave fisk som laks,
grret og rgye, men ogsa mange
andre fiskeslag kan graves. Pa Island
er det blant annet lang tradisjon med
gravet hakjerring.

® Filet av kveg, elg, hjort og radyr egner
seg godt til graving. Gravet mat regnes
i dag gjerne som en delikatesse, mens
den fer i tiden nok var en dyd av ned
vendighet.

Kilde: Wikipedia



