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RAKSKOLAN
Allt du behéver veta om handskalade rdkor.

HELA SVERIGES
ALSKLING!

SAGOR DU =
EN KLASSISK
RAKSMORGAS!

Njut en Grand Prawn [O
Sandwich pa Grand Café Klara
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RAKOR=FE:
Hur typiskt svensk vi dn kan
tycka att den ar, sa ar rak-

smorgasen faktiskt en dansk
uppfinning.

en forsta raksmorgasen

med "handpillade” rakor och
majonnas kom med farje-
trafiken fran kontinenten till
Skane och Goteborg pa 1880-talet. Sedan
dess har vi svenskar forknippat den med
resande och att unna oss lite extra. P4
1950-talet fanns den till exempel pa mat-
sedeln pa exklusiva Berns Salonger, da
till ett pris av 4 kronor 50 ore.

Eleganta Berzelii Park 1953.

I dag finns raksmoérgasen i mangder av
olika utformningar, pa restauranger och
caféer over hela landet och njuts av gaster
som vill lyxa till det, gdrna med en kall 61
eller ett glas vin till.



Nar lunchrestaurangen pa d
Rica Hotell i Stockholm s
hiamtades inspirationen

"All Day Eat & Meet” - nagot mittemellah
bjuder frukost,

restaurang och café, som
lunch eller middag lite h
nar gasten vill.

et har har gjort att vi saljer alla
tider pa dygnet, och i dag kom-
mer man hit for mackorna, berat-
- tar koksmaéstare Nick Pope.
Grand Café Klaras Grand Sandwiches ar ett
framgangskoncept med héga marginaler
som later dem ta lika mycket betalt f6r en
stor smorgas som for en finare lunchratt.

- Vi sag att vi salde mycket Club Sand-
wich och Bookmaker Toast, sa vi visste
att det fanns en efterfragan. Alla Grand
Sandwiches gors pa bestallning och Grand
Prawn Sandwich som innehaller 150 g
handskalade rédkor tillhér de popularaste,
sager Nick.

EN SMORGAS SOM AR EN HEL MALTID
Skillnaden mellan en vanlig sandwich och
en Grand Sandwich beskrivs sa hir i menyn:

"En macka ar ett mellanmal, pa sprang.
En Grand Sandwich &dr en maltid. Det &r
mindre bréd och mycket mer av det goda,
toppat med krispiga gréonsaker, réror och
annat mums”.

mackorna."
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| IN ‘D]! HINKEN

Nick tycker det ar viktigt att alltid ha koll pa
hanteringen i koket for att undvika svinn,
speciellt om personalen ar lite mindre
rutinerad.

- De ar garna extra generdsa for att géra
gasterna glada, och nagra rakor fér mycket
blir snabbt en dyrbar historia, sa det ar ingen
dum idé att vaga dem, sager Nick.

Att 1ata rdkorna rinna av ordentligt 4r en
annan viktig regel. Efter avrinning avger
handskalade lakerakor inte mer vatska, till
skillnad fran frysta rdkor som fortsatter
vatska sig och riskerar att gora raksmorgasen
platt. Rena redskap och inga bara hiander
i hinken ar ocksa avgérande, menar Nick.
Annars haller inte en 6ppnad férpackning
mer an en dag.

OM NICK
POPE

o Kokschef och Food &

Beverage-ansvarig pa
Scandic Klara.

o Fodd i England, men har

bott iSverigei33ar.

o Har jobbat inom hotell

och restaurang hela sitt
liv, bland annat som
kokschef pa Skansen.

e Har atit lunch med Tore

Wretman.

o Favoritsmorgas: Grand

Goat Cheese Sandwich
med getost, rodbetor,
pinjenétter och
haricots verts.




SAGORDUEN
(LASSISK Rl\I(S\‘I[lR[u\S

Bred smoéret pa brodskivan.

L

Klicka, eller spritsa pa generdst med majonnés.

Lagg pa salladen, lagg tomatklyftan

som stéd under. Tack salladen med skivat, kokt dgg.

Forma en toppig hog med rakor kring
majonnasklicken. (Har anvinds 80 g handskalade rikor.)

Dekorera med en citronklyfta och en dillkvist.

Ll By

Bygg pa héjden!
Centrera agg och
majonndas och bygg pa
hojden s& ser det ut som
att smorgédsen innehaller
fler rakor an om man
sprider ut fyllningen
over hela.
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INGREDIENSER:

- Brod, tekaka, vitt
formbraod eller
morkt ragbrod

- Smor

- Tomatklyfta

- Sallad ;

- Ett kokt, skivat dgg

- Majonnas

- Hall6 handskalade
rakor

- Citronklyfta

- Dillkvist




: Det ar aldrlg fel ; - ege;j; ré'\?g
¥ raksmorgasen du serverar Vill du géra ¢

‘_l. [l
Jugr g *
iRl 5
itL u‘-ﬁl""['E' A .
RAKDR L
¢ CA E :
' 189
| - ,
FRESTA GASTEN: K
Raksmorgas ar lika med var- g
dagslyx. Erbjud den till paket- . x
pris tillsammans med en kall 61, G
ettglasvineller varforintelite [ |
mousserande vin eller cava? o b
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VAG FRAN HAV TILL BORI)

Hall6 handskalade rakor fiskas i de friska och kalla
vattnen utanfor Gronland och Kanada. Har lever
kallvattensrakan (Pandalus borealis) i stim, pa
50-500 meters djup. De haller helst till vid botten
men gor regelbundet forflyttningar mot ytan,

styrda av ljuset.

Rikorna fangas med en raktral
som sorterar ut andra fiskar och
djur och gor bifangsterna betyd-
ligt mindre. Rdkornas ljusréda farg
skiftar beroende pa nar pa aret
och pa vilket djup de fiskas, men
beror 4dven pa vad de lever av. Ater
de réda plankton blir de starkare
roda till fargen dn om de lever pa
ljusare plankton.

ALLTID SOM NYKOKTA
Rakorna kokas och fryses direkt
pa baten efter fangst. Resultatet
ar en smak och en konsistens pa
den fardiga produkten som om du
hade provsmakat en nykokt riaka

direkt pa batdacket. Fran
Kanada/Groénland skickas rakor-
na sedan med bat, via Danmark,
till vara skalanldggningar i Polen
och Lettland, dar de tinas och
skalas for hand. 2/3 ar skal och
huvud som skalas bort. Huvud-
delen av detta tas om hand och
anvands framst till djurfoder-
framstallning.

De fardigskalade rdkorna packas
i hinkar och pasar och skickas
med kyltransport till vara gros-
sister. Slutstationen ar oftast just
raksmorgasar och smorgastartor
pa restauranger och caféer.

RAKANS

LIVSCYKEL

SOMMAR: Honan utvecklar rom i huvudet

som befruktas.

HOST/VINTER: De befruktade dggen fastnar
under bakkroppen och férvaras dar hela vintern

medan de utvecklas.

VAREN: Ur 4gget klicks en fritt simmande larv

som lever ett planktonliv.

Larven véixer och 6msar hud flera ganger. Vid den
sista hudémsningen omvandlas larven till en ung
rdka som sedan lever ndra botten under cirka ett ar.
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Orkla Foods Sverige utfér arligen bestandsvard-
eringar av alla foretagets fiskar och skaldjur.

Att virna om havsmiljon ar en sjilvklar del av Orkla Foods Sverige

kvalitetsarbete- Vi Stﬁller héga kl'aV pé att al].a. Véra ﬁSk- OCh Ska].' EIE?Z.[EII;J\EI?#T g Ivart val av féngstomréden och féngstmetoder
djursprodukter ska vara framstillda med ansvar och omtanke om msc .. B tar vi del av forskning och bestandsuppskattning-
minniskor, hav och miljé genom hela virdekedjan. Vara produkter o ar fran olika kéllor. Vigrundar vara beslutpa
ska inte bara smaka gott. De ska géra gott och skapa mervirde foér 2 fyra kriterier: tillgang, forvaltning, paverkan pa

o . . . . bifangst av hotade arter samt generell klimat- och
vara kunder, f6r konsumenterna och fér samhallet i stort. miljépaverkan.

MSC-mdrkning dr en

MED MSC-MARKTA RAKOR HAR DU ETT HALLBART SVAR P branschstandard som
Hall6 handskalade rakor i lake ar med full sparbarhet fran fardig L’ j be}fider att ml;op ire
MSC-markta. MSC star for Marine  vara tillbaka till bat. S& med { ¥ ochonsumernter fan
Stewardship Council, och mark- Hall6 handskalade rdkor pa din vara saqu paatt fisken F6r mer information om hur vi arbetar med
ningen innebar att vi kan garan- raksmorgas har du ett hallbart k _ och s kald)uren Fommer ett framtida livskraftigt hav, bes6k
tera att rikorna kommer fran ett svar nar dina géster fragar var ' | fran ett valskdtt och orklafoods.se/vaart-ansvar.
uthalligt och valskott fiske riakorna kommer ifran! e i hallbart fiske.

Hallo Handskalade Rékor - var storséljare i hink.




De fangas med raktral

i MSC-certifierade rak-
bestand utanfér Kanadas
och Gronlands kuster.

Vi skalar pa tva anlagg-
ningar i Polen och en
anlaggning i Lettland.

Anlaggningarna ar val-
da utifran narheten till
Sverige, den hoga kvali-
teten och de omfattande
kontrollprogrammen i
fabrikerna. En bidragan-
de faktor ar ocksa att vi
idessa lander generellt
har en lagre l6nekostnad
an i Sverige, vilket gor det
mojligt att kunna erbjuda
en handskalad riaka pa den
svenska marknaden.

Hall6 handskalade rakor
haller en jamn kvalitet
6ver hela aret och oavsett
vilken forpackning du val-
jer far du alltid samma fina
produkt. Varje raka skalas
varsamt for hand innan
den laggs i laken som ar
en garant for den goda
smaken, hallbarheten och
den hoga kvalitet som gor
skillnad pa tallriken.

Ett enkelt tips ar att tinka pa
att forvara rakorna kallt. Vi
skriver O °C - + 6 °C pa vara
etiketter och ju ndrmare
nollan som produkten kan
forvaras desto battre blir
hallbarheten. Ett annat tips
ar att anvédnda rena redskap
i hinken. Det kan forlanga
hallbarheten pa en 6ppnad
rakhink i flera dagar.

Utlekta honrakor som har
slappt sin rom &r ofta svar-
ta under huvudskélden (le-
ver och mage). Det har kan
ge rakans nacke en gulak-
tig ton - ett helt naturligt
fenomen som framst upp-
trader under varen. Det ar
med andra ord inget fel pa
rakorna och paverkar inte
smaken.

Hallé handskalade rakor
fiskas fran MSC-certifiera-
de rdakbestand utanfér
Kanada och Gronland.
Hallo farskskalade Bo-
husrékor fiskas i Nordost-
atlanten.

De handskalade rakorna
kokas direkt pa baten och
fryses sedan ner for att
langsamt tinas upp i kyl-
rum innan varje liten rdka
skalas for hand, precis som
du sjalv skulle skala dem
hemma. Det gor att rakorna
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Tveka jn te att
kon taktq din

behaller sitt naturliga ut-
seende och du far en hel och
fin raka att dekorera med.

Vara farskskalade Bohus-
rakor isas direkt pa fangst-
baten och transporteras raa
till fabriken i Goteborg dar
de kokas och maskinskalas

med hjalp av valsar innan de

laggsilake. Det ger dem ett
lite rundare utseende jam-
fort med de handskalade.

Bada produkterna har myck-
et god smak och hérligt tugg-

motstand och har férdelen
att de, efter avrinning
idurkslag, inte vatskar sig
mer. P4 sa satt passar de
extra bra till raksmorgasar,
smorgastartor och lyxiga
sallader.

Hall6é handskalade rakor
tillhandahaller vi hela aret,
men tillgdngen pa rardkor
till Hallo farskskalade Bo-
husrékor varierar 6ver aret.
Det betyder att vi inte kan
garantera att produkten
alltid finns pa lager.

Generellt kan man sdga
att rdkorna ar som bast
nar vattnet ar som kall-
last utanfér Grénland och
Kanada i december-maj.
Rakornas utseende och
storlek kan variera under
aret beroende pa var de
har tralats, pa vilket djup
och vad de har levt av.
omraden med mycket roda
plankton far de skalade
rakorna helt naturligt en
lite rédare nyans.

Marina och Hallo
handskalade rakor ar
likvardiga produkter
under olika varumarken.
Samma recept, samma
goda kvalitet och smak.
Marina handskalade rakor
finns enbart som 1,5 kg
rakhink och ar en produkt
som enbart tillhandahalls
som anbudsprodukt.



HALLO
HANDSKALADE
RAKOR

Art nr: 5360009670

6,9 kg. 3x2,3 kg
(rakvikt 1,5 kg)

HALLO
HANDSKALADE
RAKOR

Art nr:
5360009686

7,5 kg. 3x2,5 kg
(rakvikt 1,5 kg)

HALLO
HANDSKALADE
RAKOR

Art nr: 5360009675

11,2 kg (rakvikt
6,5kg)
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CERTIFIERAT
HALLBART
FISKE
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HALLO
HANDSKALADE
RAKOR

Art nr: 5360009689

3,18 kg 6x530 g
(rakvikt 250 g)

HALLO
HANDSKALADE
RAKOR

Art nr: 5360009673

4,92 kg. 6x820 g
(rakvikt 500 g)

MARINA
HANDSKALADE
RAKOR

Art nr: 5360009684

6,9 kg. 3x2,3 kg
(rakvikt 1,5 kg)
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GLID IN PA EN RAKMACKA

En klassisk raksmorgas, eller en med din alldeles egen twist,

ar ett enkelt satt att 6ka dina marginaler och gora gasterna

lite extra glada pa samma gang. Men da ska du ha markna-

dens basta rakor pa mackan! Har samlar vi mer &n 100 ar

av rakhistoria, vilsmakande reportage, handfasta raktips,

fakta, produktionformation och mycket, mycket rakgladje.
Trevlig lasning!

‘Orkla

Restaurang & Storhushall orklafoods.se/rs FOOdS Sverige
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