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»Vanliga« rédkor, de som brukar finnas pd

rikmackor och i sallader, dir ishavsrdkor.
Dessutom finns det olika typer av
jatterdikor, av vilka de storsta kan bli runt
15 cm langa.

Ishavsrakor

Dessa rakor fangas aret runt och kokas
direkt, ombord pa fangstfartygen och
levereras till butikerna djupfrysta eller
farska. De rakor som fangas pa den
svenska vastkusten saljs i regel som
farskvara.

Frusna ishavsrakor forpackas ofta
efter storlek matt i antal rakor per kilo,
t.ex. 70—90. Ju fler rakor det gar pa ett
kilo desto mindre ar varje raka.

Jatterdakor, jumborakor,
tigerrakor och scampi

Alla dessa namn star for samma sak,
namligen olika arter av odlade rakor
som blir mycket storre an ishavsrakan
(upp till cirka 15 cm).

Jatterakor anvands mycket i flera
asiatiska lander, t.ex. Thailand, och det
finns gott om spannande recept att
prova pa.

Miljo6 och allergi
De olika jatterakorna odlas till stor del i
dammar, langs bl.a. Malaysias och

Bangladeshs kuster, vilket har negativa
effekter pa miljon dar. Mangrovetrask,
som har ett rikt och unikt djurliv, trdngs
undan och vattnet blir daligt av
antibiotika, fiskmjol och kemikalier.

Skaldjur kan utlosa allergiska
symtom hos personer som inte har
nagra allergier i ovrigt.

Tips

Rakor ar ett kansligt livsmedel som ska
ha ett lite blankt, fast skal och de ska
lukta friskt eller ingenting.

Alla djupfrysta skaldjur ska tina
langsamt och svalt och de borinte
frysas om. Lagad mat som innehaller
skaldjur kan frysas in, och hallerdai en
till tre manader.

Tank pa att aldrig koka eller steka
rakor lange, da blir de sega och
gummiaktiga.

Djupfrysta rakor kan ofta kdpas bade
med och utan skal. De skalade kan
verka dyra vid en jamforelse men kom
ihag att en stor del av rakans vikt ar skal,
ofta 6ver 50 procent.



