SADAN KOMMER DU | GANG

Reget mad har lange traditioner. Nu kan du selv rgge din egen mad
hjemme eller i sommerhuset. | denne vejledning far du den hjeelp, du
behgver for at give dine ravarer en fantastisk smag af natur.




Koldragning af fisk og ked

Al mad kan i princippet rages — det er ofte kun fantasien, der saetter graenser.
Raget laks, grred, torsk og anden fisk er sammen med ragget bacon, pinnekad
og pelser kendt som traditionel mad. At du ogsa kan rgge kaviar, ost, smar,
ngdder, oliven og madolier er derimod mindre kendt. Med Hobbyrggeriet
Normann kan du sezette et ekstra pift pa din egen mad. Dette haefte beskriver
grundprincipperne for, hvordan du gar frem, sa du hurtigt kommer i gang.

1. Saltning

saltning af laks

Fer du kan rgge fisk eller kad, skal ravarerne saltes. Begynd med at vaske
fisken/kgdet grundigt i koldt vand efter slagtning eller rensning. Rene ravarer
er vigtige for at opna et godt resultat efter ragning. Hold fisken/kgdet afkglet.

Tersaltning

Ved tgrsaltning skyller du fisken/kedet, terrer den med kgkkenrulle og
laegger den i et rummeligt kar af plast, glas eller rustfrit stal. Drys rigeligt
med groft salt over. Laeg gerne ravarerne lagvis, hvis du har meget, der
skal saltes. Lad karet std keligt under saltningen. For at f& en jaevn
saltsmag kan du vende lidt pa fisken/kedet undervejs.
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Udstyr til tersaltning: Saltekar, havsalt og sukker Ved tarsaltning skal saltblandingen daekke révarerne.
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Tersaltning — trin for trin
Du skal bruge havsalt/grovsalt og lidt sukker. Bland ca. 1/10 sukker i grovsaltet.

1.Dzek bunden af saltekarret med saltblandingen. Laeg fisken med skindsiden
nedad pa saltet.

2.Drys salt over og gnid det forsigtigt ind. Deek fisken/kadet med
saltblandingen, sa ravaren er helt deekket.

3.Deek saltekarret til med lag eller lignende.

Lagesaltning af ribbensteg - :

Lagesaltning

Lagesaltning betyder, at fisken/kgdet laegges i en lage af salt og vand, indtil
du har opnaet den gnskede saltholdighed. Det er almindeligt at bruge 1 di
salt pr. 10 dl vand. Tilseet gerne sukker svarende til 10 procent af
saltmaengden. Sukkeret ggr smagen af det fzerdigrggede produkt lidt
rundere.

Lagesaltning — trin for trin

1.Varm vand, salt og sukker op til kogepunktet, sa salt og sukker oplases og
blandes godt i vandet. For at veere sikker pa, at du har den rigtige
saltblanding, ber du smage pa lagen. Lagen skal veere kraftigt salt, uden at
veere skarp eller bitter i smagen.

2.Lad lagen kgle af.

3.Nar lagen er kold, ca. 4 grader, kan fisken/kedet lzegges i. Sgrg for, at lagen
daekker ravarerne helt. Du finder vejledende salttider i tabellen nedenfor.
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Salttider for fisk

Den ngjagtige salttid for fisk afhaenger af fiskens stagrrelse og maengden af fedt i
fiskekgdet. Salttiden i tabellen er vejledende eksempler. For at opna et godt
resultat er det vigtigt ikke at afslutte saltningen, fer du er sikker pa, at ravarerne
er tilstreekkeligt konserveret.

Salttider for ked

Det er meget vigtigt, at kedet far lov at ligge tilstreekkeligt lzenge i salt, sa saltet
kan treenge helt ind i kedet. Hvis der er partier i kadstykket, som ikke far nok
salt, vil disse omrader blive gra og uappetitlige, nar kedet er faerdigraget.
Holdbarheden reduceres desuden betydeligt.

Det er vanskeligt at angive ngjagtige salttider for ked. Dette afhaenger af
produkttypen, tykkelsen pa kedstykket m.v. Salttiden i tabellen er vejledende
eksempler. For at opna et godt resultat er det vigtigt ikke at afslutte saltningen,
for du er sikker pa, at ravarerne er tilstreekkeligt konserveret.

2. Torring
Jo terrere overfladen pa maden er, desto lettere optager den rag.

Terring — trin for trin

1. Tag fisken eller kadet op af saltet. Skyl saltrester af under rindende koldt
vand og ter fugten af med kakkenrulle.

2. Saet Hobbyrggeriet Normann i luftestilling. Brug den nederste netlage og
den indvendige netramme gverst for at sikre god luftgennemstreamning. Haeng
maden pa haengesteengerne ved hjeelp af heengekrogene. Sgrg for, at maden
haenger stabilt og ikke falder ned.
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3. Lad kedet/fisken haenge til tgrre, indtil det har faet en ter overflade. Du kan
kontrollere dette ved at laegge et stykke kgkkenrulle mod ravarens overflade
for at se, om den afgiver fugt. Nar ravarerne er faerdigterrede, kan de rgges.
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Tips! En tommelfingerregel ved ragning af mad er, at jo tgrrere ravarerne er,
desto lettere optager de r@g. Seet taget i dben position og brug netrammen
under terringen. Disse forhindrer, at insekter, fugle eller smadyr far adgang til
ravarerne. Benyt ogsa netrammerne under selve rggningen. For bedre kapacitet
til tarring af ked og fisk er Tarkehuset Normann (péa billedet til hgjre) et godt
alternativ.

3. Regning
Efter at ravarerne er saltet og terret (fisk og kad) eller blot vasket og renset
(grgntsager, ost, ngdder, svampe m.v.), kan du starte ragningen. Du kan
haenge maden op med de medfelgende kroge, som igen haenges over
staengerne, eller l&zgge den pa en rist. NB! Den maksimale temperatur ved
koldragning ma ikke overstige 30 grader celsius.
r"’ m— S8 .-.,
» ¥ r

-

Tips! Raget mad er en hyggelig tradition. Mange rager pinnekad, bacon, laks eller
polser som her. Ragen giver en smag af norsk natur, som mange saetter stor pris pa.
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Sukker/salt
gram per kilo

Tid i salt

Tarretid

Ragetid

Antall

r@gklodser

Tid til
modning

Merknad

Tabel over rggningstider

Alle kan rgge deres egen mad

Fisk

0,3 til 1 kg

10/70

4-5 timer

1-2 dggn

5-7 timer

3-5 klodser

1-2 degn

Fisken fileteres
for regning.
Behold skindet
pa

Fjaerkre
And-, rype-, Gas-, kalkun-,
kyllingebryst Tjurbryst
(ca. 0,5 kg)
10/50 20/80
4-5 timer 5-6 timer
1 dagn 1-2 dagn
3-5 timer 6-8 timer
2-4 Klodser 4-6 klodser
2 dagn 2-3 dagn
Fjern skindet Fjern skindet
for ragning. for ragning.




Tabel over regningstider
Alle kan rgge deres egen mad

Kaod
Lammekgad, Lammekgad,
svinekgd, renkad, svinekgd, renkad,

oksekad m.fl. oksekad m.fl.

(ca. 0,5 kg) (ca.1 kg)

30/80 30/80

5-6 timer 6-7 timer

1-2 dagn 1-2 dagn

6-8 timer 7-9 timer
4-6 klodser 5-7 klodser

2-3 dagn 3-4 dagn

Alt skal udbenes
for ragning

Alt skal udbenes
for ragning

1kg

30/100

20 timer

2 dagn

10-12 timer

7-8 klodser

10-14 dagn

Kortere
rggningstid

giver mildere

regsmag.

7 timer

5 klodser

@gges, indtil
den har en

gylden farve.



Rogning — trin for trin

* Placer rggudvikleren pa den medfelgende keramiske flise i bunden af
Hobbyrggeriet Nordmann. (OBS! Ved keb af separat rggudvikler medfalger
flisen ikke. Du skal da bruge et andet ikke-breendbart materiale som
underlag). Laes den vedlagte sikkerhedsinstruktion til ragudvikleren far brug.

» Laeg treeklodsen oven pa varmeelementet. Saet rggeriet i regeposition; luk
nederste lage teet og everste lage i lukket position.

« Efter ca. 1,5 time skifter du til en ny r@gklods. Gentag, indtil rageprocessen
er afsluttet.

Ragningstider

Tabellen angiver vejledende ragningstider for forskellige ravarer. Prgv dig frem
og find ud af, hvor mange rggklodser du synes giver det bedste resultat. Brug
flere reagklodser, hvis du gnsker mere rggsmag.

Hvis du afbryder r@gningen undervejs, kan du genoptage den pa et senere
tidspunkt. Sarg for, at ravarerne opbevares kaligt, nar de ikke rages.

Du kan med fordel lzegge pa en regklods om aftenen og lade den sta natten
over. Nar du kommer tilbage til regeriet naeste morgen, vil den vaere ulmet ud.
Saet da en ny klods pa. Segrg altid for, at rggudvikleren star stabilt pa den
keramiske flise eller et andet ikke-braendbart materiale. Veer ogsa opmaerksom
pa, at der ikke drypper fedt fra maden ned pa elementerne, da dette kan
medfare flammer.

Mange lader ravarerne heenge i rageriet en tid efter ragning. Dette er fint, hvis
maden skal spises i den neermeste fremtid.

Tips! Hobbyrageriet Normann kan leveres med den norskproducerede ragudvikler pa kun
32 watt fra Matroyk. Laeg ragklodsen pa varmeelementet og tilslut elektricitet. Hver
ragklods varer i ca. 1,5 time. Leeg pa en ny ragklods, indtil ragningen er afsluttet.
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4. Pakning og opbevaring

De fleste fryser maden efter rggning. Ved frysning vil maden miste lidt af
rggsmagen. Her anbefaler vi vores vakuumpakkemaskine, som giver et meget
godt resultat. Hvis du ikke benytter vakuum, kan du pakke maden ind i rigeligt
plastfolie og derefter laegge den i en plastpose. | hobbyrggeriet kan du nemt
rgge maden igen efter optgning, hvis du synes, at ragsmagen har aftaget for
meget.
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5. Hygiejne og renlighed

Det allervigtigste for et godt resultat er god hygiejne i ragningen. Det er meget
vigtigt at behandle ravarerne, sa hygiejnen opretholdes. Her er god
handhygiejne seerligt vigtig. Vask haender og det udstyr, der benyttes ved
behandling af ravarerne, grundigt. Husk, at alle biologiske processer gar
hurtigere i varme omgivelser end i kolde. Derfor skal fisk og ked opbevares
kaligt fer og efter ragningen.

Fisk: Det er meget vigtigt, at den fisk, der skal rages, er godt renset og tilberedt,
for den leegges eller haenges i regekammeret. Gode ravarer giver det bedste
resultat. Sa snart fisken er fanget, bgr den renses, vaskes i rent vand og keles
ned.

Kad: Kad, der skal reges, bar ogsa veere af god kvalitet, hvis man gnsker et
godt resultat. Skindrester, sener, arer og eventuelt stgrknet blod renses bort.
Fjern ujeevne ‘hjarner’, sa kadstykket bliver jeevnt. Det er desuden en stor fordel,
hvis kadstykket har ensartet tykkelse, da det gar det lettere at beregne
rggningstiden. Lad derimod synligt fedt blive siddende pa stykket. Det beskytter
mod udtgrring og bidrager til at gore kagdstykket velsmagende og saftigt.
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Hobbyrggeriet Normann er udviklet til dig, der gnsker at rgge din egen mad.
Regeriet er fremstillet i gran af hgj kvalitet. | pakken medfelger en komplet
rggudvikler samt tre rggklodser, fem haengesteenger og fem haengekroge il
ophaengning af fisk eller kad.

Nar du er klar til at starte regningen, placerer du rggudvikleren pa den
medfelgende keramiske flise, laegger en r@gklods oven pa varmeelementet og
tilslutter stream. En rggklods producerer rgg i ca. 1,5 time. Laes den vedlagte
sikkerhedsinstruktion fer brug.

Sadan kommer du i kontakt med os:

E-mail: post@foodsmoke.com
www.madmedrog.dk

Anbefalingerne i denne vejledning er kun generelle retningslinjer. Der gives ingen garanti for det
endelige resultat, da dette bl.a. afhaenger af ravarernes kvalitet, renlighed i forberedelserne,
behandling af ravarerne og processen. Anbefalingerne geelder heller ikke for alle fodevarer eller
opskrifter. Brugere opfordres til at sgge supplerende information fra andre kilder. Personer med
fedevareallergi eller anden allergi/sygdom opfordres til at indhente information om dette, for rageriet
anvendes. Eventuel beskadiget mad vil ikke blive erstattet. Husk god hygiejne, renlighed og falg
r@gudviklerens brugsanvisning nagje.
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