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Hvad er reyking?

Reyking er aevaforn adferd til ad vardveita matveeli, beeta bragd og eiginleika.
Algengast er ad reykja kjot og fisk en einnig er pekkt ad ostar, greenmeti,
hnetur og frae séu reykt. Korn sem notad er til bjor- og viskiframleidslu er
stundum reykt til ad na fram akvednum bragdeinkennum. Ogerningur er
ad segja til um hveneer reyking matveela hofst en liklega ma rekja hana til
peirra tima er menn leerdu ad hagnyta sér eldinn. Forfedur okkar notudu eld
til kyndingar hibyla sinna og matseldar en matveeli reyktu peir med pvi ad
hengja pau upp 1 rjafur yfir eldstedi. Sidar voru atbtnir sérstakir stadir til
a0 reykja matveeli, pad er reykofnar. Fljotlega kom 1 ljos a0 timi og fjarleegd
matveela fra eldi skiptu mali, en fjarleegdin hefur ahrif 4 hitastig. Elstu
pekktu menjar um notkun sérstaks reykofns eru i Pollandi og eru peer um
90.000 ara gamlar.

Tilgangur reykingar

Reyking er adferd til pess ad na fram akvednum bragd-, lyktar- og aferdar-
eiginleikum. Algengast er ad pau matveeli sem a a0 reykja séu soltud adur.
Soltunin er rotverjandi og bragdaukandi auk pess sem s6ltunin dregur vatn
ur vorunni og purrkar hana par med. Reyking beetir geymslupol afurda med
tvennu moti. I fyrsta lagi porna matvorur enn frekar, p.e. vatnsvirkni peirra
leekkar, og 1 60ru lagi hemja ymis efni i reyknum orveruvoxt og pranun.




Hraefni

Segja ma a0 vinnsla hefjist strax pegar hraefnis er aflad. Naudsynlegt er
a0 keela matveeli strax eftir veidi eda slatrun til ad heegja a drveruvexti og
efnahvorfum. Mikilveegt er ad fara vel med hraefni til ad koma 1 veg fyrir
skramur og skurdi a yfirbordi til ad hindra ad érverur komist 1 hold.

Pegar reykja skal fisk skiptir 6llu mali ad hraefnid sé gott. Vel blédgadur,
sleegdur og ferskur fiskur er lykillinn ad géodum reyktum fiski. Hreinleeti
og vondud vinnubrdgd parf ad sjalfsdgou ad vidhafa pvi ymislegt getur
farid tirskeiois ef ekki er stadid rétt ad vinnslu og verkun.

Adur en hafist er handa er rétt ad kanna hvort fiskurinn sé ferskur og
kominn 1 gegnum svokallada daudastirdnun, en pad er astand sem allur
fiskur gengur i gegnum skommu eftir veidi. Pad eru ymsir peettir sem hafa
ahrif 4 hversu lengi daudastirdnun varir, svo sem hitastig, steerd og neeringar-
astand fisksins. Mikilveegt er ad lata petta ferli ekki ganga of hratt pvi
pa geta stérar sprungur myndast 1 holdinu, pvi er mikilveegt ad keela
hraefnid vel strax eftir veidi, keelingin heegir a daudastirdnunarferlinu.
Petta ferli getur teki® 1-3 sélarhringa. Vissulega er heegt ad vinna fisk fyrir
daudastirdnun en pa er heetta a ad flokin styttist og ad nytingin verdi lakari.

A9 flokun lokinni parf ad snyrta flokin, fjarleegja uggabein og onnur laus
bein, snyrta punnildi og jafnvel skera pau ad stérum hluta fra.

Ymis dheetta fylgir pvi ad borda 6hitadar afurdir ur hrau sjavarfangi,
svo sem sushi, kaldreyktan og grafinn fisk vegna t.d. listeriu, E. coli og
Salmonella og snykjudyra sem ad ollu jofnu drepast vid sudu. Draga ma
ar aheettunni med godri keelingu, frystingu, soltun, gerilsneydingu, nidur-
sudu, notkun rotvarnarefna, purrkun og reykingu. Reglugerdir hafa vida
verid settar um ao frysta skuli fisk (vid a.m.k. -20° C i minnst 24 tima) ef um
voru er ad reeda sem borda a hraa eda half-hraa svo sem sushi, kaldreyktan
eda grafinn fisk.

Hro6d frysting fer betur med matveeli heldur en haeg. Astaeduna ma rekja
til steerdar iskristalla; peir eru smair ef frysting er hrod en stérir i haegari
frystingu. Storir iskristallar skemma vefi matveela meira en smair. Matveeli
eru oft geymd vid -18°C pvi pad er pad hitastig sem hamarkar geedi midad
vio frystikostnad. Vid langvarandi frystigeymslu prana feitir fiskar og magrir
fiskar verda seigir. Piding skiptir einnig mali par sem somu skemmdir geta
att sér stad vio heega pidingu eins og heaega frystingu, pvi er hr6d piding
yfirleitt heppileg. Piding i rennandi vatni (4-8°C) er almennt talin veenleg

par sem hdn er hradari en loft-piding. Jafnframt er lagt hitastig hindrandi
fyrir Orveruvoxt.



Fiskflok sem & a0 salta og sidan reykja verda ad vera eins fersk og
kostur er. Til ad meta ferskleika fiskflaka er gott ad stydjast vio fersk-
leikamatseinkunn eins og sja ma i etirfarandi t6flu, par er annarsvegar
metinn hvitur fiskur en hinsvegar bleikur. Lagt er mat a hvort fiskur
er neegjanlega ferskur fyrir aframhaldandi vinnslu 1 flokkunum Litur,
teerleiki og Lykt. I peim tveimur flokkum er eitt fravik { hvorum flokki
4seettanlegt en engin fravik leyfd i flokkunum Aferd og Los. I mati 4
flokum fyrir vinnslu er hamark samanlagdra stiga 5.

. Flok af hvitum fiski Flok af bleikum fiski Sti
Gadapattur t.d. ysa eda porskur t.d. lax eda silung 8

Hyvitur, eins og gegnseer, Dumbraudur eda 0
jafnvel blaleitur appelsinulitur, teer

Litur, Adeins gulleitur, 6gegnser, ~ Appelsinulitur, minna

teerleiki adeins mjolkurlitadur skinandi, frekar mattur, folur
Gulleitur, mjolkurlitadur L gyl mel i, 2

gulleitur, folur, mattur

Ferskt lykt, hlutlaus, 0

Fersk sjavarlykt, hlutl
ersk sjavarly utlaus graslykt, agtirka

Lykt Graslykt, dauf fiskilykt, Proskud meléna, str 1
en engin dedlileg lykt mjolk, of proskadir dvextir
Str, str mjolk, siginn fiskur,  Brennisteinn tldin 2
hardfiskur, ediksyra, tldin
Stinnt, hold réttir sig undan fingri 0
Aferd Fremur lint, hold réttir sig heegt 1
Mjog lint, hold réttir sig ekki 2
Overulegt los, ein sprunga langsum i hnakkastykki 0
Los Nokkud los, i 25-75% flaksins 1
Djupar sprungur eda nokkud los, 1 meira en 75% flaksins 2

Summa



Flokun a fiski

Til eru margar adferdir vio ad flaka fisk en sumt er p6 sameiginlegt med
peim 6llum t.d. parf flokunarhnifurinn ad vera vel beittur, 6rlitid boginn
og svo er ekki verra ef pad er orlitil sveigja 1 bladinu. Skurdurinn parf ad
vera sem hreinastur.

1. Fyrst er skorid a bak vid eyrugga, skorid nidur ad beini og adur en hnifurinn er
tekinn ar skurdarsarinu, er honum sntid og skorid eftir hryggsulunni...

2. ...a0 spordi. Ef hengja & flokin samhangandi a ra er flakid ekki losad fra spordi,
en ef flaka & fiskinn pa er pad gert.
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3. Péer ad snua fiskinum yfir 4 hina hlidina og endurtaka ferlid.



4. Med pessu moti hafa baedi flokin verio fjarleegd an pess ad snert sé vid innyflum
fisksins, ef pau eru enn til stadar, pvi skurdur 1 innyfli getur mengad fiskinn. Petta
er einfaldfasta og fljotvirkasta adferdin vid flokun fisks.

5. Neesta skref er ad snyrta flokin og beinhreinsa eins og kostur er. Hnifnum er
brugdid undir rifbeinin og pau fjarleegd i heilu lagi. Punnildin, sa hluti flaksins
sem liggur ad innyflum, er hreinsadur mjog vel, punn himna dregin af.

6. Ad lokum er flakid skolad undir rennandi vatni. Eftir midju flakinu sést 1
beinenda, pessi bein er audvelt ad fjarleegja med pvi ad draga hvert og eitt ut
me? flisatong.



Soltun

Hvad er soltun? [ stuttu mali ma segja ad salt bragdbaetir matveeli og eykur
geymslupolid med leekkun & vatnsvirkni og hindrar pannig 6rveruvoxt.
Vid s6ltun matveela er ymislegt sem parf ad hafa 1 huga. Pad helsta er:

gerd saltsins - groft salt bradnar heegar en fint salt

s6ltunaradferd - purrsoltun dregur vokva meira ar vorunni en peekilsoltun
hitastig fisks og umhverfis - heerra hitastig = hradari soltun

staerd stykkja - meira pvermal = lengri soltunartimi

rakastig fisksins - purrt yfirbord eykur upptoku reyksins, rakt yfirbord
getur skemmt véruna

feitur fiskur- heegari s6ltun

Séltunaradferdum ma skipta i purrséltun og paekilséltun. Vid purrsoltun er
salti, sem oft hefur verid sett smavegis af vatni saman vid, strdd undir og yfir
fiskinn. Timi sem s6ltunin er latin vara fer eftir steerd stykkja, fituinnihaldi
og i hverskyns framleidslu eda matreidslu fiskurinn 4 a0 fara. Heitreyktur
fiskur parf mun styttri séltunartima en t.d. lax sem nota 4 sem alegg.
Paekilsdltun ma sidan skipta i mismunandi adferdir s.s. ad leggja fiskinn

i paekil eda sprauta peeklinum 1 véruna. Til viobdtar vid sprautusdltun er
sidan veltisoltun en henni er beitt eftir sprautusoltun par sem peekilsprautud
vara er sett i tromlu dsamt paekli og bindiefnum, tromlan er sidan loftteemd
og loftfyllt a vixl. Med pvi moti fleedir saltid mun hradar um véruna en vid
hefdbundna peekilsoltun og bindiefnin binda paekilinn i védvanum.
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Hitastig

Vio séltun matveela er hitastig voru og umhverfis mikilveegur pattur hvort
sem litid er til hollustu eda geeda. Askilegast er ad soltun fari fram vid
4-8°C. Ef hitastigio er undir 4°C dregur pad verulega tr flaedi saltsins um
voruna og ef pad er yfir 8°C eru likur 4 ad skemmdar Srverur nai sér a strik.

Saltgero

Vio soltun 4 fiski er eingdngu leyfilegt
ad nota matarsalt, NaCl, fint eda groft,
purrt eda 1 paekli en notkun a saltpétri
(natrium nitrat) eda nitritsalti (natrium
nitrit) { fiskvinnslu er med 6llu heimil
& Islandi, enda ekki porf & peim eigin-
leikum sem pessi tegund salts hefur {
framleidslu & vorum ur sjavarfangi.
Odru méli gegnir um kjdtvérur par
sem rodamyndun er talin seskileg.

Purrsoltun

Vio purrsoltun 4 fiskflokum sem & ad kaldreykja, t.d. i dlegg, er pekkt adferd
ad flakinu sé dyft i peekil sem er 1 hluti matarsalt 4 méti 4 hlutum af hreinu
kdldu vatni. T pessum paekli parf fiskurinn ad vera i klukkutima, eftir pad

er 1atid renna vel af honum. Saltbléndu, sem samanstendur af gréfu, seemi-
lega roku sjavarsalti og 10% af pudusykri sem er blandad vel saman vid, er
stad yfir fiskinn. Saltinu er jafnvel nuddad 1étt a flokin pannig ad pad gangi
vel inn 1 holdid. Ef fiskinn a a0 heitreykja eins og algengt er med makril, er
20% af hreinu vatni beett 1 gréft matarsalt og saltinu sidan strad vel yfir fiskinn.



Pakilsoltun

Vid peekilsoltun er gott ad stydjast vid peekiltoflu sem er ad finna a
www.alltummat.is/saltpaekiltafla, en par er heegt ad sja magn salts og
vatns i mismunandi styrkleikum. I sterkan peekil (15%) parf 180 gr af
matarsalti i 1 litra af vatni. Midlungssterkur peekill (12%) inniheldur
135 gr af salt i 1 litra af vatni. Veikur peekill (10%) hefur hinsvegar
105 gr af salti 1 1 litra af vatni. Fiskurinn er lagour a kaf 1 peekilinn {
sOltunarkarinu og létt farg yfir og latid standa pannig 1 a.m.k. 12 tima,
fer po eftir steerd fisksins. Zskilegt hitastig 4 peekli er um 8°C. Heerra
hitastig eykur likur a deeskilegum gerlavexti en leegri hiti hamlar a
moti soltuninni.

Soltunartimi

Lengd soltunartima er 1 hlutfalli vid hversu langt geymslupolid a ad vera,
saltfiskur sem hefur margra manada geymslupol, er fyrst peekladur i 2-3
daga en sidan purrsaltadur i 12-14 daga. Salthlutfall i fullverkudum
saltfiski liggur & bilinu 17 til 21% en hann parf sidan ad tutvatna fyrir sudu.
Fiskur sem & a0 reykja parf mun styttri tima. Heitreyktur, keeldur fiskur
hefur takmarkad geymslupol (geymist keeldur i 2-4 daga en frysting er
naudsynleg ef geyma a lengur) kaldreyktur fiskur sem notadur er sem
alegg a braud hefur langt geymslupol (3 manudir vid bestu adsteedur i
lofdregnum umbtidum og i godum keeli). Soltunartimi makrilflaka sem

a a0 heitreikja er c.a. 40 minatur. Laxaflok af midlungssteerd eiga ad vera
i peeklinum 1 a.m k. 12 tima, fer po eftir steero fisksins. Pad gefur augaleid
a0 saltupptaka fisksins er meiri eftir pvi sem hann er lengur 1 peeklinum
og pegar vid beetist purrkun, sem er 6hjakveemileg vio reykingu, pa eykst
salthlutfallid 1 fisknum. Ekki er dalgengt ad saltinnihald i kaldreyktum fiski
sé vel yfir 4% salt en 1 heitreyktum er pad um 2-2,5% salt.

Skolun

Eftir soltun er mikilvaegt ad skola allar saltleifar af fiskinum.
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Purrkun

Pegar fiskurinn hefur verid skoladur eftir s6ltunina hefst purrkunin.

Ef fiskurinn er vel purr tekur hann lit af reyknum mun hradar en rakur
fiskur auk pess sem bragodid verdur mun betra. Ef hraefnid er rakt, verdur
reykupptakan ekki jofn og titkoman verdur misleit afurd. Ef hraefnio er of
purrt verdur reykupptakan of litil vegna pess ad himna myndast 4 yfirboroi
og hindrar pannig reykupptoku.

Fiskurinn er latinn jafna sig og latinn standa a grindum i keeli (undir 4°C) 1
um 30 minatur. Petta skref er mjog mikilveegt fyrir kaldreykingu en pvi er oft
sleppt 1 heitreykingu. A pessum tima lekur mest af lausu vatni tr fiskinum.
Fiskurinn er sidan hengdur upp eda settur 4 grindur, annadhvort 1 sérstakan
purrkklefa eda beint i reykklefann. Purrkun tekur yfirleitt um 30-90 min. og
htn a stéran patt 1 geymslupolsaukningu og aferdarbreytingum & hraefninu.
Of mikill purrkhradi getur valdid ofpornun a yfirbordi hraefnisins. Vid pad
myndast skorpa a yfirbordinu sem hindrar reykdreifingu um hraefnio og
lokar raka inni 1 fisknum. Hafa ma ahrif a skorpumyndun med pvi ad purrka
i roku lofti (50-60%), purrka heegar i lengri tima og reykja vid minni lofthrada
i lengri tima. Purrkhradi fer m.a. eftir yfirbordsflatarmali vorunnar, loftraka,
lofthrada og hitastigi.
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Reyking

Vio reykingu er reykur latinn leika um saltad hréefni. Reykur er geysilega
flokio fyrirbeaeri sem myndast vid 6fullkominn bruna lifreens efnis, adallega
trjavidar. Reykur hefur verid skilgreindur sem blanda fastra efna og vokva-
einda 1 loftfasa enda samanstendur hann beedi af fostum efnum (um 0,1pm
i pvermal) og reykgufu. Reykgufur hafa ad geyma morg pau efnasambond
sem gefa reyktum afurdum bragd, mykt, lit, rot- og praavorn. Efnasamsetning
reyks er misjofn eftir hitastigi glédar og tegund brennividar. Nu er talid best
a0 halda hita glodar a bilinu 400-500°C.

Margar reykingaradferdir eru til og ymsar gerdir vidar eru notadar til reykingar.
Einnig er formeodferd (purrkun, soltun) breytileg. Hver reykingaradferd og
vidartegund framkallar mismunandi bragdefni i reyk og um leid mismunandi
rotverjandi efni og eiginleika. Rotvorn er mjog flokin og fer ekki eingdngu
eftir innihaldi hvers efnis fyrir sig heldur einnig eftir eiginleikum pess
hrédefnis sem reykja a. Efnasamsetning reyks fer sidan adallega eftir vidar-
tegundum og hlutfollum peirra asamt hitastigi og tima vio reykgerd. Vid
heaegan bruna (glédun) a vidi eda tadi myndast jafnan mikill reykur. Hann
inniheldur margvisleg efni sem gufa dbrunnin upp ur reykefninu og hafa
morg peirra rotverjandi dhrif.
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beir peettir sem hafa mest ahrif vid reykingu matveela eru:

- Lofthraoi

- Ger0 reykefnis (brennsluefni)

- Isetningarefni (krydd) { reykefni

- Rakastig reykefnis

- Lengd reykingartima

- Hversu purrt hraefnid er sem a ad reykja

Brennsluefni

Trjategundir sem notadar eru til reykingar skiptast i hardvid og mjtukvio.
Deemi um helstu hardvidartegundir eru eik, beyki, almur, hikkori, birki

og hlynur, en deemi um mjukvidartegundir eru fura, pinur og greni.
Efnafreedilega séd er trjavidur adallega selluldsi, sem er samansettur tr
poligliikdsa asamt hemisellulésa og lignin. Einnig eru ymis aukaefni 1 vidi.
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Reykingaradferodir

Tveer meginadferdir eru notadar vio reykingu, kaldreyking og heitreyking.

Vid kaldreykingu er hitastig i reyklefanum a bilinu 15-25°C, matveelin eru
sOltud meira og stendur reykingin oftast yfir i nokkra daga, frd einum
uppi atta daga. Pessi adferd er notud vio reykingu a fiski, hangikjoti,
hraverkudum skinkum og speegipylsum.

Heitreykingu ma skipta i tvo hluta, volgreykingu og heitreykingu.
Vid volgreykingu er reykt vid hitastig yfir 30°C og upp i 50°C.

Deemi um volgreykt matveeli eru ysa, hamborgarahryggur, beikon og
skinkur. Yfirleitt parf ad sjo0a eda steikja pessi matveeli fyrir neyslu.

Vid heitreykingu er hitastig 1 reyklefa 70-90°C eda pannig ad hiti fari yfir
60°C 1 allri afurdinni. Deemi um heitreykt matveeli eru fiskur, pylsur og
soOnar skinkur. Heitreykt matveeli eru yfirleitt ekki eldud fyrir neyslu.

Hefdbundin kofareyking byggist a pvi ad fiskur eda kjot er hengt upp 1
rjafur 1 reykhdsinu og brennsluefninu komid fyrir a gélfinu 1 svokallada
leidara. Leidari er ttbtinn pannig ad brennsluefnio, t.d. tad og kurl blandad
saman, er sett { gard um pad bil 30 sm breidan og hann lagdur eda hraukadur
eftir kofagolfinu, jafnvel nokkra metra, allt eftir pvi hversu lengi a a0 reykja

i hvert sinn. Kveikt er upp 1 enda leidarans og glédin mun pa brenna eftir
brennsluefninu. Algengt er ad reykja i einn dag, bida i tvo daga og utbua
sidan nyjan leidara og kveikja upp a ny. Petta er endurtekio pangad til
eeskilegum lit og bragdi er nad. Annad afbrigoi af kofareykingu er ad i stad
leidara er brennsluefninu komid fyrir i sérstakri eld/glédartunnu utan vio
reykhtisid og reykurinn sidan leiddur eftir rori inn 1 sjalft reykhtisid. Med
peirri adferd vinnst tvennt, mun minni heetta er a ofthitnun vorunnar par
sem glodunin fer fram i heefilegri fjarleego fra pvi sem a ad reykja og eldheetta
par af leidandi engin en oft hefur komid fyrir ad eldur myndist i glédinni
sem sidan kemst 1 matveelin sem verid er ad reykja.
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Geymslupol

Saltadur og reyktur fiskur getur haft gott geymslupol. I fyrsta lagi pornar
fiskurinn 1 ferlinu pvi vatnsvirkni hans laekkar, i 60ru lagi hemja ymis
efni i reyknum Orveruvoxt a yfirbordi og dregur einnig ur pranun og
i pridja lagi pa er reyktur fiskur sevinlega saltadur i byrjun ferilsins og
er pad fyrst og fremst soltunin sem hindrar 6rveruvoxt. Geymslupolid
fer po mikio eftir peim hita sem reykt er vid. Kaldreyktur fiskur hefur
lengra geymslupol, hann er meira saltadur og purrkadur en t.d. volg- eda
heitreyktur fiskur, sem hefur mun skemmra geymslupol. Beedi kald- og
heitreyktan fisk er heegt ad frysta ad reykingu lokinni og hefur hann pa
nokkurra manada geymslupol.

Kaling

Mikilveegt er a0 keela afurdir nidur fyrir 4°C eins fljétt og audio er eftir
reykingu. Gott er a0 lata peer jafna sig yfir nott adur en peim er pakkad pvi
pa jafnast reykefni um afurdirnar. Nt til dags er mest pakkad i loftteemdar
umbudir eda svokallada vakiimpoka. Frystur, pakkadur reyktur fiskur
getur geymst { allt ad ar.
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Reyktar afurdir

Kaldreyking

Reyktur fiskur sem forréttur eda sem alegg a braud er tralega st reykta
fiskafurd sem flestir pekkja. Hér er tillaga ad s6ltun og reykingu a
medalstorum fiski.

o Eftir a0 ferskur fiskur hefur verid flakadur og beinhreinsadur eru
flokin skolud og hreinsud i koldu rennandi vatni og perrud med
pappirspurrku.

e Bakkinn sem salta a i er pveginn reekilega og purrkadur, salti strad
i botninn um pad bil eins sentimeters lag.

* Fiskflok eru soltud 1 16gum, hvert lagid ofan a4 60ru. Flokin eru 16go
a saltid med rodhlidina nidur og salti strad yfir fiskinn pannig ad hann
hylst ad fullu. Neesta lag er sidan lagt ofana med sama heetti.
Soltunartiminn fer sidan eftir pykkt flakanna, medalstor fIok, t.d.
af 5 punda laxi, settu ad vera i saltinu i 12 tima.

e Eftir s6ltunina eru flokin tekin ur saltinu og pau skolud undir koldu
rennandi vatni og allt salt hreinsad af. Fyllid bakka af kdldu vatni og
leggid flokin 4 kaf 1 u.p.b. klukkutima 1 keeli til saltjofnunar. ba eru
flokin tekin tr vatninu og pau perrud med pappirspurrku.

e Dburrkunin, sem er einn mikilveegasti pattur ferilsins, getur verid med
ymsum heetti, flokin sett a reykgrindur med rodhlidina nidur, geymd 1
léttum bleestri eda geymd i keeli yfir nétt. Flokin eru tilbuin til reykingar
pegar pau eru ordin pad purr ad enginn raki finnst vio snertingu peirra.

* Reykingin getur farid fram vid ymsar adsteedur og reykefni en sameigin-
legt er med peim 6llum ad hiti i reykryminu ma ekki fara yfir 20°C.
Reyktiminn fer sidan eftir pvi hversu sterkur reykurinn er og einnig
hversu reyktur og eda purr fiskurinn a ad verda. Lagmarks reyktimi
etti ad vera um prir timar. Algengt er vio reykingu a laxi eda silungi
a0 hitinn sé aukinn { um 30°C sidustu 30 minttur reyktimans til ad na
fram gljaa a yfirbordio.

® Strax ad lokinni reykingu er fiskurinn keeldur nidur fyrir 4°C og helst
sem neest 0°C.
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Volgreyking

Reykt ysa, eins og vid sjaum i fiskbudum, er deemi um volgreyktan fisk.
Hann parf alltaf ad sj6da fyrir neyslu par sem verkunarferillinn er med
peim heettti ad varan er 1éttsoltud og léttreykt. Reykingin fer fram 1 reyk-
ofnum par sem mogulegt er ad hafa stjorn 4 hitastigi.

* Beinhreinsud fersk ysuflok eru skolud undir kdldu rennandi vatni.

o Utbtinn er 10% peekill (100 gr. salt { 1 liter kalt vatn) flokin sett i peekilinn
pannig ad fljoti 6rugglega yfir. Geymd 1 keeli 1 24 tima.

e Flokin tekin ar paeklinum, skolud og sett a reykgrindur og peer latnar
standa 1 keeli 1 allt ad tvo s6lahringa til saltjofnunar og purrkunar.

* Volgreyking fer fram vid hitastig frd 25°C ad 45°C. Algengt er adreykferill
ysu sé allt ad 24 timum p6 a0 ekki sé stodugur reykur i allan pann tima.

¢ Strax ad lokinni reykingu er fiskurinn kaeldur nidur fyrir 4°C og helst
sem neest 0°C.
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Heitreyking

Heitreyktur makrill er ad verda nokkud pekkt afurd hér 4 landi og pa helst
reyktur 1 flokum en ekki heill en pad er po trilega algengara i nagrannlondum
okkar. Makrill er fremur feitur fiskur og pvi er naudsynlegt ad veidar hans
og 0ll medferd sé med eins gédum heetti og frekast er unnt. Heitreyktur
makrill er tilbtinn til neyslu, hann er notadur 1 forrétti eda sem adalréttur.

e Ferskur, vel keeldur makrill er flakadur
og beinhreinsadur, a.m.k. eru 06l steerri
bein fjarleegd, og ad lokum skoladur
undir koldu rennandi vatni. \\

e Makrilflokin eru s6ltud 1 16gum,
hvert lagid ofana 6dru. Flokin eru 16go <
a saltio med roohlidina nidur og salti strad T
yfir fiskinn pannig ad hann hylst ad fullu. “~
Neesta lag er sidan lagt ofan 4 med sama heetti. o
Soltunartiminn fer sidan eftir pykkt flakanna,
medalstor flok eettu ekki ad vera lengur 1 saltinu en 35 minutur.

e D4 er allt salt skolad af fiskinum undir koldu rennandi vatni, hann settur
a grindur og perradur. Grindur eru sidan settar a keeli 1 12 til 24 tima eda
par til fiskurinn er ordinn snertipurr.

¢ Heitreyking fer fram 1 reykofnum par sem mogulegt er a0 stilla hitastig
eftir porfum. Heitreyking fer fram vid hitastig fra 45°C ad 80°C 1 2-4 tima
eda pannig ad hiti fari yfir 60°C { allri afurdinni. [ heitreykingu er hitastigi®
ekki alltaf pad sama, byrjad er a reykingu i riman halftima vid 30°C. Vid
pad pornar hold og hardnar. Pvi neest er hiti heekkadur i um 50°C og
pvi hitastigi haldid 1 yfir 1 tima. Vid pann hita afmyndast (edlissviptast)
vOOvaprotein og vodvatrefjar. Pa er hitinn heekkadur 1 70-90°C par til
@skilegur litur hefur nadst og kjarnhiti hefur nad 60°C pa herpast band-
vefsproteinin saman og bygging festist.

e Strax ad lokinni reykingu er fiskurinn keeldur nidur fyrir 4°C og helst
sem neest 0°C.
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Reyksuda

Heitasta reykadferdin er reyksudan par sem hitastig og timi gera pad ad
verkum ad fiskurinn er fullsodinn ad loknu ferli. Mismunur & heitreykingu
og reyksudu er ekki mikill, i bAdum tilfellum er varan i raun fulleldud en
reyksudan gefur svipada aferd og er a sodnum fiski.

¢ Fersk laxaflok eru fullhreinsud af 6llum beinum, pau rodrifin og skolud
undir koldu rennandi vatni og perrud. Flokunum er skipt 1 heefilega bita.

Saltblanda er gerd ur 20% af pudursykri og 80% af salti og pvi blandad
vel saman. Blondunni er strad vel 4 botn fats, fiskurinn settur ofan a og
bléndunni strad yfir pannig ad han hylji allan fiskinn. Fiskurinn er latinn
vera 1 blondunni 1 keeli 10-12 tima. Pa er hann tekinn t, skoladur undir
kéldu rennandi vatni, settur & reykgrind og perradur.

Reykingin getur farid fram a ymsum stodum, i venjulegum reykofni
eda jafnvel utigrilli. Grundvallaratridi er ad heegt sé ad hita upp rymid
og hafa fulla stjérn & hitanum. { byrjun er um samskonar feril ad reeda
og 1 kaldreykingu, flokin reykt med harovidi i 3 til 4 tima, pa er hitinn
heekkadur 1 45°C og 4 neestu fjorum timum heekkadur i 65°C og pa er
fiskurinn fullsodinn.

Strax ad lokinni reykingu er fiskurinn keeldur nidur fyrir 4°C og helst
sem neest 0°C.







