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ROM OCH KAVIAR

Rom kallas de obefruktade dggen hos fisk
och skaldjur. Oftast ligger romkornen tatt
sammanklibbade for att spara plats och
de bestar till storsta delen av fett och
protein. Den mesta rommen kan man ata
som den dar men bereds oftast pa olika
satt. Den rom som dr intressant for
beredning ar fran sik, sikloja, lodda,
torsk, sill, sjurygg, lax, simpa, gadda och
regnbage. Den beredda produkten kallas
oftast for kaviar.

For att bereda egen kaviar, gor sa har:
1. Lagg rommen i vatten. Ca 2 liter vatten
till 250 g rom.

2. Ror med en ballongvisp sa att rom-
sacken och hinnorna avlagsnas. (Denna
procedur ar svarare med laxens och regn-
bagens stora romkorn som kan ga sénder
vid for kraftig hantering.)

3. Lat sedan vattnet rinna av i sil eller fin-
maskigt durkslag. Upprepa proceduren
10-15 ganger. Sista gangen skall rommen
rinna av ordentligt i ett dygn. Under tiden
forvaras den kallt i kylskap.

4. Salta till sist rommen, 3 g salt/100 g
rom.

Forpacka garna den fardigberedda rom-
men i sma portionsférpackningar.
Fiskrom kan frysas.

Acipencer transmontanus

Rom fran stor eller sterlett

Den mest kdanda kaviaren kommer fran
olika stor- och sterlettarter. Denna ar
naturligt svart (gra-gréonskimrande) och
kommer vanligtvis fran Ryssland, Iran
eller andra lander runt Svarta Havet och
Persiska viken. Den svarta kaviaren
raknas som den mest exklusiva och finns
i olika storlekar, 3-5 mm stora korn,
beroende pa art och mognadsgrad.

Gadus morhua

Rom fran torsk

Torskrommen sdljs naturell, rokt och sal-
tad/rokt (mest pa tub som smorgaspa-
ldagg) men ocksa konserverad. Rommen &ar
naturligt orange till firgen och kornen

ca 0,5-1 mm stora.

Cyclopterus lumpus

Stenbitsrom fran sjurygg
Stenbitskaviar dr en vanlig produkt som
mestadels anvands till kalla romsaser
eller till dekorationer pa smorgastartor
och snittar. Rommen kommer fran arten
sjurygg. Hannen heter stenbit och honan

Cyclopterus lumpus

kvabbso, dnda kallas kaviaren for sten-
bitsrom. Dess naturliga farg ar violett
men den saljs fargad, svart eller orange.
Den siljs oftast i glasburk och har en
kornstorlek pa ca 1,5-2 mm.



Ishavsrom fran lodda

Loddarom saluférs ofta som ishavsrom.
Den ar dggvit till fargen och passar till
toast tillsammans med ra rodlok och
créme fraiche. Romkornen darcal mm
stora.

Coregonus albula

Lojrom fran sikloja

Lojrom produceras i Sverige men vi
importerar ocksa fran bl a Finland och
Canada. Lojrommen anvands ofta till
toast eller andra typer av latta ratter/for-
ratter. Fargen ar naturligt orange men
bade farg och kornstorlek kan variera
beroende pa rommens ursprung.

Oncorhynchus tshawytscha

Laxrom fran kungslax

Rommen fran kungslax (chinook) har
stora korn som ar 7-8 mm. Arten lever i
det nordliga Stilla Havet och romkornen

har en djup orange firg. Anvands natu-
rella som dekoration da de inte haller
form och konsistens vid uppvarmning.

Oncorhynchus mykiss

Rom fran regnbage

Rommen bestar av stora (ca 5 mm) korn
och har en rosa/rod farg. Den anvands
oftast farsk som dekoration pa fardiga
matratter. Vid tillagning andrar rommen
fullstandigt karaktar och blir hard och
ogenomskinlig. Saljs i glasburk.

ynchus mykiss

Rom fran regnbage
Se ovan ett exempel pa rom med mer
vatska.

Coregonus sp

Rom fran sik
Har samma farg och struktur som rom-

men fran sikl6jan men nagot storre korn.

Anvands som dekoration, smaksattare
eller som entrératt.
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