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Rag 1 kakkenet

I grunden er jeg meget overrasket over, at jeg aldrig tidligere
har skrevet om rggning; en arsag er givetvis, at jeg aldrig selv
har rgget. Det er nok fordi, jeg heller ikke fisker. Eller fordi jeg
har manglet faciliteterne. Hvad det sidste angdr er jeg imidler-
tid blevet beriget med et udstyr, som en laeser har veeret sa ven-
lig at donere. Som jeg kan forsta er det til salg for rimelige
penge. Ga ind pa http:\\smokerings.nomepage.dk og les naer-
mere herom — her er der ogsa opskrifter pa diverse leekkerier.
Donoren er »Keramiksmeden« alias Hans Jargen Henriksen, og
jeg takker hermed for udstyret.

En redaktgr pa dansk kemi — undertegnede i serdeleshed — er
selvfglgelig underlagt de samme strenge etiske regler, der geel-
der for f.eks. borgmestre, sa derfor burde jeg selvfalgelig straks
have returneret udstyret. Men disse regler er, som eksempler
fra det virkelige liv illustrerer det, yderst bgjelige, sa i denne
fleksible and vises udstyret i figur 1, hvorefter der til overmal
skrives rosende om det — om et gjeblik.

Men vi skal fgrst en tur omkring Gastronomisk Leksikon, [1],
hvor man kan laese dette om rggning:

Regning, behandlingsmade for fisk og ked, sjeeldnere andre
fedemidler, som udseettes for braendergg af lgvtree, hvis indholc
af organiske syrer og tjeere impraegnerer rggegodset og giver
dette en typisk smag.

Ragen indeholder flere hundrede bestanddele, hvoraf nogle er
giftige. De naevnte stoffer forhindrer veekst af mikroorganismer
og undertrykker harskning af fedt. R, kombineret med saltning,
er en eldgammel konserveringsmetode. Den har nu mindre be-
tydning, og r foretages i dag med kortere rggetider, hovedsage-
ligt af hensyn til smagen.

Man skelner mellem koldrggning og varmrggning. Ved farst-
naevnte metode ophanges rggegodset i skorsten eller serlige
regkamre sa langt fra ilden, 2 m eller mere, at ragen er sa godt
afkalet, at den ikke koagulerer proteinerne i det rggede. Rageti-
den males i dagn, og kun herved opnas en konserverende virk-
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| Figur 1. Henriksens rggovn til
.| venstre og emballagen til hgjre.
.. P& mandens kasket stér der:
»Ragringenes Herre«; kasketten
- falger med og skal sikre, at ens

| har ikke kommer til at lugte af rag
— geetter jeg pa.
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ning. Varmr anvendes hovedsagelig til fed fisk som makrel,
sild, stenbider og al, men ogsa til visse pglser og skinke (bad-
stue- og alergget).
Afstanden til det rygende breende eller spaner er her mindre
end 1% m, og rggetiden males i timer. Den varme rgg koagule-
rer protein i regegodset, der derved far »kogt« karakter. Meto-
den er ikke konserverende, og de rggede fiskevarer saltes i reg-
len efter afkaling. Sakaldt hurtigregning foretages ved at kadet
overstryges med tjeereholdig treeeddike og derefter tarrer ved
rumtemperatur.

JFA

Her kommer en kommentar fra en anden kilde: VVore levneds-
midler Bd. 5 Konservering. [2], (p.201).

Ragning er med dannelsen af flere hundrede, kendte og
ukendte, stoffer et eksempel pa en konserveringsproces, der
nappe ville blive godkendt af sundhedsmyndighederne, hvis
den var blevet udviklet i dag. Nar den alligevel ma anvendes,
skyldes det den sakaldte grandfather-clause: Det, der i arhund-
reder har veeret anvendt uden paviselige, direkte skader pa
menneskers helbred accepteres stadig.

P4 dette tidspunkt ma enhver kemiker have udviklet en na-
gende sult, nemlig efter mere konkrete kemiske facts. Her farst
hvad samme kilde skriver overordnet om rggningens princip
[2], p.195.

Ved rggning udnytter man primert flere konserveringsprin-

cipper, nemlig

1. Ved alle former for rggning sker der en udterring, iseer af
overfladen, der bevirker en seenkning af vandaktiviteten og
en dermed fglgende heemning af levnedsmiddelgdelaeggende
processer.

2.Ved koldrggning fas en kemisk overfladebehandling af nogle
af de i regen forekommende forbindelser.

3.Ved varmrggning forekommer en pasteurisering med drab af
vegetative celler.

4. Sekundeert opnar man en andring i produktets sensoriske
egenskaber, iser smagen, men ogsa ofte farve og konsistens...

Regen ma jo blive det naeste emne. Farst noget om rggens be-
skaffenhed m.m. [2], 199.

Rent fysisk er rggen naermest en aerosol, dvs. en blanding af
luft og sma vanddraber (0,1 um), samt enkelte faste partikler
som sod. Rggens bestanddele, kvalitativt som kvantitativt, fin-
des oplgst i de sma veaskedraber.

Nar regen mader de produkter, der skal rages, vil nogle af de
gasformige bestanddele (og de faste partikler) sla sig ned pa
overfladen.

Meengden af rgg, der optages, afhanger af reagrummets udform-
ning, regteetheden, temperaturen, fugtigheden og hastigheden af
ragluften samt produktets overfladetemperatur og fugtighed.
Under rggningen vil der, afhaengigt af temperatur- og
fugtighedsforholdene, ske en fordampning af vand fra overfla-
den af produktet.

Naest noget om rggens bestanddele [2], p. 197.

1. Nedbrydningen af hemicelluloser sker ved 200-250°C. Der
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dannes iseer furanderivater og alifatiske carboxylsyrer, ikke
mindst fra pentosaner i hardt tree.

2.Nedbrydningen af cellulose sker omkring 300°C, ad to for-
skellige veje. Under 300°C forekommer der i forbindelse med
depolymerisering antagelig en dannelse af frie radikaler og
hydroxyperoxider, der nedbrydes videre. Over 300°C dannes
som mellemprodukt efter depolymerisering levoglucosan
(1,6-anhydro-B-glucopyranose) og dens furanoseisomere.
Ved hgjere temperaturer omdannes disse videre til carbonyl-
forbindelser og kondensationsprodukter.

3.Nedbrydning af lignin sker omkring 400°C, under dannelse
af et stort antal phenolderivater. | monohydroxyfraktionen
forekommer isgr phenol og cresoler samt syringol (se reak-
tionsskema) og guajacol og methyl- og ethylderivater heraf. |
dihydroxyfraktionen pyrocathecol (=1,2-benzendiol, brenz-
cathecin kalder forfatterne det, formodentlig fordi deres kilde
har veeret tysk) og derivater heraf, der dominerer, med min-
dre mangder af vanillin...
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Hvad med PAH? Jo, det er selvsagt det centrale problem, hvad
sundhed angar. Et sidste citat herom [2], p. 201.

Man ved, at der ved rggning dannes mange polycykliske aro-
matiske hydrocarboner (PAH), samt at nogle af disse er cance-
rogene (kreftfremkaldende) pa dyr. Det er 3,4-benzpyren
(benzo(a)pyren, med 5 seksleddede ringe), der har vaeret mest
omtalt, bl.a. har nogle lande indfgrt en maximal greense pa 1
ppb (1 ng/kg) for indholdet af 3,4-benzpyren i fadevarer. Men
der dannes mange andre PAH-forbindelser, bade i starre
mangder og med starre cancerogenitet, bl.a. en raeekke
anthracenderivater.
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Figur 2. En af Henrik-
sens rygende »rggrin-
ge«, klar til at blive sat
ind i ovnen. HIJH
oplyser, at hans ragringe
bestér af bggesavsmuld,
der er limet sammen med
methylcellulose, der er
godkendt til fadevare-
brug.

Figur 3. Maskineriet i gang med
andebrystet. Det tog ca. 4 timer at
fyre 3 rar.

Det begynder sa smat at ligne afskrift, sa vi stopper citatreekken
her, men egentlig ogsa ret meget klogere!

Eksperimentelt

En skan sgndagseftermiddag i oktober, da lette tammermaend
indbed til ikke at ryste for steerkt pa hovedet, pakkede jeg reg-
ovnen ud af emballagen. Som det fremgar af figur 1, er ovnen
halvanden gang sa stor som emballagen. Man sidder og kigger
lidt fortabt pa den bla plastplade, man hiver ud af rgret, indtil
man opdager, at den er forsynet med et par haengsler, sa den kan
lukkes, som det er sket i figur 1. Et 1g falger med, og det er be-
regnet pd ikke at slutte for teet (det er krumt, nar det kommer ud
af rgret). Der er sma steenger i svejsetrad, der kan stikkes gen-
nem passende anbragte huller. Ragrarene antaendes f.eks. over et
stearinlys og anbringes i rarholderen (figur 2). Nu skal den sa
bare ind i bunden af ovnen, der skal have lufttilgang forneden og
udluftning foroven. Med opskrifterne (pa hjemmesiden) falger
anvisninger pa, hvor mange ragrer der skal bruges til en given
ret: 1, 2 eller 3, som indseettes successivt.

Jeg forsggte mig med et berberiandebryst, som jeg gned godt
ind i salt og lagde i en plastpose, der blev lagt i kaleskabet i 1%
dggn. Jeg brugte 3 rgr ved rggningen (figur 3), og bagefter gav
jeg brystet 3 minutter i mikroovnen (800 W). Efter afkgling
blev det spist som pélaeg pa rugbred. Det indbgd bestemt til
videre eksperimenter.

Tak til Carl Th. Pedersen SDU for at have frembragt reaktions-
skemaet.
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