Teologi

Raknaringens fangstteknologi och rédvarubehand-
ling ar av stor betydelse eftersom rakan har kort
hallbarhet. Man lagger stor vikt pa att fa fram och
halla basta kvalité fran tralen och hela vagen fram
till

konsumenten. Djupfrysta rakor ska helst tinas
ldangsamt i kylskap. En ldngsam tining bevarar
smaken

battre, an till exempel i rumstemperatur.

Servering

Rakor skall alltid serveras kalla, garna med istar-
ningar i skdlen. Rakan skall ocksa &tas naturell
som mdjligt och ska inte smaka olja, vinager,
citron, tabasco eller frityrskorpa utan man ska

kdnna smaken av hav, tdng och mild smalta.

Variden

Namnet

Namnet raka ar skrift-
ligen kant sedan 1592.
Det ar ett speciellt
nordiskt ord som antas
vara av

slaviskt ursprung
medan beteckningen
nordhavsrdka ar betyd-
ligt yngre.

Foér 6vrigt ar nord-
havsrakan tamligen ny
i vart kosthall. Ar 1830
serverades den forsta
rakan i restaurangen
pa jarnvagsstationen i
norska Drammen.

Historien

Det svenska rékfisket bérjade
vid sekelskiftet 1900 d& bryg-
garen Lyckholm i G6teborg
képte réktrdlar frén England.

e Ibland upptécks en liten
I8ngsmal fisk bland djup-
frysta (grénldndska) rékor.
Det é&r en alligatorfisk, kallad
“fiskarnas tjuvjagare” och
fransméannens “Atlantens
giftalligator”.

* Rdkakademien bildades 21
juli 2007 under R&kans Dag i
Strémstad..

Grénland &r stérsta rakfiskenation med 60 000 - 70 000 ton &rligen. Norge tar andra plats med 40 000

- 50 000 ton per ar.

Darefter foljer USA, Canada, Island och Faréarna (14 000 ton). Sverige 1&ngt ner pa listan. Ar 1994
landade svenska réktralare 1 074 ton kokt och 1 484 ton rd nordhavsraka till ett totalvarde av 75 mil-
joner kronor, exklusive matmoms, i férsta handelsledet. 1995 tog den svenska arsriakkvoten slut
under hosten och vi fick I18na ndgra hundra ton ur utlandsk rakkvot for att kunna leverera svenskfanga-
de rakor ret ut. Rakldnet ska alltid pd ndgot sétt dterbetalas snarast pa ndgot satt vilket ar en uppgift

for Fiskeriverket.
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