Nyfangad sjotunga. Hard i kéttet och intetsdgande
smak. For fdirsk for att fla.

Sjétunga, ca 10 dagar. Mérad och god att tillaga.

HUR VET JAG OM
SKALDJUREN AR
FARSKA?

Hummer och krabba
Dessa saljs levande och kokas levande
eller avlivas strax fore kokning.

Rdkor

En farsk raka skall vara glansande i skalet
och ha en frisk havsdoft. Rakor kokas
ombord pa baten. En nyfiskad, kokt raka
av god kvalitet kan lagras upp till en
vecka om temperaturen i kylen haller
2-4°C. (Konsumentkyl i tva dagar). Rakor
bor varken lagras for torrt eller for fuktigt
och man bor se till att de ligger i behal-
lare dar de kan "andas”. Efter ett par
dagar borjar salt kristalliseras pa rakans
skal och den torkar nagot. Kokta rakor
skall aldrig ligga pa is, eftersom de da
suger upp vatten.

| rakans livscykel ingar flera skalskiften
under aret; uppbyggnad av huvudrom
under sommarhalvaret, utlaggning av rom
under buken under vinterhalvaret och
utklackning av rom under mars/april. De
olika stadierna i rdkans liv medfor att den
visar olika kvaliteter nar det galler mjuk-
het i skalet och struktur i kottet. Detta ar
latt att ta for dalig kvalitet men hor till
rakans normala livscykel. Ibland kan
rakan vara svart i huvudet, vilket beror pa
att rakan har atit moérk mat och magen
har brustit vid fisket och kokningen.
Frysta rdkor i butik ar producerade for att

Krdiftor i klart kokspad.

Krdiftor i grumligt kokspad.

frysas. De ar kokade ombord pa baten
och nedfrysta direkt efter koket samt gla-
serade med vatten for att fa en skyd-
dande vattenhinna.

Kraftor

Kraftor kan fiskas med tral eller med bur.
Att burfanga kraftor ar ett mer skonsamt
fangstsatt varfor kraftorna blir mer hall-
bara och kan halla sig levande i 2-3
dagar. De skall forvaras kallt men inte
laggas pa is forran de ar doda. Nar de
dott kan de forvaras ytterligare 1-2 dagar
i kyl eller pa is. Nar de faller i kvalitet blir
de svarta i huvudet under galarna.

Tralfangad krafta ar mer émtalig och bor
kokas inom 1-2 dagar da en stor del av
dem dor strax efter fangst. Tralfangade
kraftor kan ligga pa ett lager is for 6kad
hallbarhet, forutsatt att de ar doda.

Kokta havskraftor
i sitt spad. Har ser
man att spadet
fortfarande ar
klart och genom-
skinligt.

Det betyder att
bakterierna inte
hunnit vaxa till
sig och skaldjuren
ar frascha.

Kokta havs-
kraftor i sitt
spad. Spadet har
blivit grumligt.
Bakterierna har
vuxit till sig och
skaldjuren blir
otjanliga.

Att spadet blivit
grumligt kan
bero pa att kraf-
torna forvarats
for varmt, att de
blivit gamla eller
att man stoppat i
fingrar eller for-
orenat foremal i
spadet.



