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sa frar Jens Kofoed faet bid i den
nye ovn. Med fire elementer som
her kar 68 ¢m lange fisk hange
frit - med et ekstra elament kan
den klare fisk helt op til. 90-cm.

Denne rggeovn bygget af skorstenselementer er lige
s& uovertruffen i dag, som da vi viste den forste gang
i 1989. Og den giver perfekte rogvarer aret rundt.

an var forud for sin tid, Peter
H Svendsen, da han for 13 ar siden

byggede en regeovn af fire skor-
stenselementer hjemmme i haven. Artiklen
om rggeovnen blev bragt i nr. 8/1989.

Selv om et utal af regeovne 1 metal si-
den: er dukket op i butikkerne, overgir
den hjemmebyggede ovn fra 1989 stadig
pa afgerende punkter metalovnene.

Og selv om tidsanden er ved at ind-
hente Peter Svendsen, sa stadig flere af
vores lzesere 1 det seneste Ar har bedt om
en opskrift pa en rigtig god regeovn, s
har tiden langtfra overhalet hans ovn. Vo-
res bedste made at opfylde leesernes gn-
ske pa er altsd — ganske som Gor Det Selv
gjorde det for 13 4r siden — at vise, hvor-
dan Peter Svendsen byggede sin ovn,

Qg fortzlle om de justeringer, han har
foretaget pa sin egen ovn, siden han i
1989 drog pa npdagelse 1 sin nye verden
af koldrggede haverreder, lune bornhol-
mere og friskrogede mgrbradstykker.

Det er pimpstensbetonens evne til at
isolere, der giver ovnen det afggrende for-
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s Hjertet i regeovnen er bakken med
regesmuld. Smuldet kebes i poser, som
reekker til mange regninger — se i tele-
fonbogen under “savsmuld”, Smuldet
antzendes, og ragen dannes, nar man
deemper ilttilfarslen.

Da ideen er at holde regen inde i ovaen,
generer du ikke naboerne — de lokkes
snarere til af duften.

spring i forhold til metalovne. Den bety-
der, at du kan rege dret rundt, at det er
billigere at varme ovnen op, og at det er
nemmere at styre temperaturen end i
metalovne, der ofte griller og koger, mere
end de reger.

Dertil holder den uden problemer 1
mange ar, hvor metalovnene hurtigt ta-
ber den ulige kamp med rggningens ag-
gressive miljg af temperaturskift, fugt og
syre, som pa fa maneder kan ede sig gen-
nem tykke stélplader.

Endelig rummer ovnen viesentligt me-
re end langt de fleste faerdige ovne — og
kan meget enkelt ggres endnu sterre.

Bedre styr pa regningen

I de forlgbne 13 ar er Peter Svendsen som
sagt blevet klogere pa regningens kunst.
Mest markant har han droppet de lune-
fulde kulbriketter og styrer i dag rygnin-
gen praecist og enkelt med en lille koge-
plade af den slags, der kan kebes for 100
kroner i den nermeste isenkram,

Er du nedt til at satse pa kulbriketter,
skal du klg pa alligevel. De kreever mere
opmaerksomhed, og resultaterne er lidt
svaerere al styre. Til gengeeld far regva-
rerne nok endnu mere af den serlige aro-
ma, der ligger i selve det at tilbercde ked
og fisk efter urgamle traditioner. &l

Laserservice:

Isokern 58 x 58 skorstenskapper er ikke
lzengere godkendt til skorstene og er
gieeldent pé lager 1 byggemarkederne,
men skal bestilles hjem. Forhandlere op-
lyscs hos Schiedel Isokern A/S, tIf. 70 10
20 11.

Sadan bygger du regeovnen ... |
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Regeovnen er bygget over fire Isokern 58 x 58
kappeelementer. Flement (A} rummer en
varmekilde og en bakke til savsmuld. Element
(B} rummer en plade {K), der dels fungerer som
varmeskjold, dels forhindrer. at saft fra kadet
drypper ned og giver ragen bismag. Her er ogsd
den ldge, du passer savsmuiden gennem. | de to

aversteselementer haenger elfer ligger de varer,
der reges,

Du anbringer stengerne indvendigt med en

smart detafje som vist ps snittet gennem
elementet B herunder. Farst borer dy med et 14
mm turbor | den ene side et 35 cm dybt hul og

i den riodsatte side et huf pa kun 1,5 em, Drej

sd metrikken ind p3 stangen, skyd stangen ind i '

det dybe hul, traek den tilbage i det korte hul
0g spaend matrikken let mod siden med det
dybe hul - 5§ er den pa plads. }
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Tit at varme avnen op bruges enten

kulbriketter effer en elektrisk kogeplade.

Her er ovnen bygget til briketter, der ligger ‘
. iholderen H. Den haenger i de to staenger £,

0g bakken (J) til ragesmuid star oven pa

steengerne. Bruger du elkogepiade, kan du

droppe staenger og kulholder og satte

bakken tif smufd p3 kogepfaden.

Ger Det Selv « 8/2002




Graestorv og muldford graves vaek, hvor ovnen
skal sta. Hullet fyldes med grus og stampes, og

det farste element anbringes, $kal ovnen sta
her i mange &1, kan du stebe betonfundament.
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Bakken til rogesmuldet laves af en 50 x 50 cm
fernplade. | hvert hjgrne skaeres et feft pd 5x 5
cm ud, og flapperne bukkes op tif sider. Lad en
smed klare den sag - pladen er 3 mm tyk.

Sadan bygger du din regeovn

Fyrst skal du have anbragt skydeventil-
en (R} i det nederste element. Ud for ven-
tilens sprackker skal du fjerne betonen.
Med et 14 mm murbor borer du fire hjer-
ner, derefter skeerer du hullet ud med en
stiksav forsynet med nedstrygerklinge.
Ventilen skrues i med murhgsninger,

Skal du kunne rgge uden el, skal du
indvendigt montere to steenger (E) med
30 centimeters afstand 5 cm fra overkan-
ten. Dem hzenger du siden pladen (H)
med kulbriketterne pa. Teknikken til at
fa dem placeret pa indersiden er enkel og
benyttes ogsa 1 elementerne B og D — se
detaljen pa tegningen.

Kulholderen (H) bukker du af en jern-
hul-plade. Det er nemmest, hvis hukkene
placeres midt 1 en hulrsekke, Kulholderen
skal kunne hvile pa staengerne (E}, som
det ses pa tegningen.

Vil du rege med kogeplade som varme-
kilde, behgver du hverken kulholder eller
staenger, men laegger blot en Leca-klods
eller lignende i bunden, som kogepladen
kan std pa. Stil elementet péd plads pa
fundamentet — se billede 1 — og kontrol-
lér, at det er i lod og vage.

Fa hjeelp til regesmuldsbakken

Herefter cr der ingen forskel, om du var-
mer med kul eller ¢l. Bakken (J) til rege-
smuldet laves af en 3 mm tyk jernplade
som beskrevet i hillede 2. Fa en smed til
at hjeelpe - det cr solide sager, og en tyn-
dere plade vil ikke haolde lzenge,

Lagen 1 naeste element (B) skeeres ud

Gar Det Selv « B2007

med en fukssvans med haerdede tander.
Lav et skrit snit i hver side — se detaljen
pa tegningen. For at kunne abne og luk-
ke ligen er du ngdt til at skeere eller ras-
pe lidt af not og fer.

For at fa tilstraekkeligt faeste i pimp-
stenshetonen bruges fire stabelheengsler
{S), samlet to og to med ct par maskin-
bolte (T) som tapper. Boltene skaeres af,
54 de passer 1 leengden.

D fastger hsengslerne som bheskrevet
ved hillede 3. Begynd med hsngslerne pa
lagen, 2 ecm fra overkant og 6 cm fra un-
derkant. Leeg lagen pd plads, heegt de sid-
ste heengsler pa, og gor dem fast.

Lagen skal kunne lukkes med et vin-
kelbeslag (X} og et spmndebeslag (Y).
Kort den ene flange pa vinkelbeslaget af
til 1 cin. Anbring beslaget midt pa ldgen
med murbesninger og skruer, si det ra-
ger ud til kanten af elementet.

PA siden af elementet monteres spsen-
debeslaget (Y), s4 bgjlen griber stramt om
vinkelbeslaget. Montér hdndtaget (V).

Loaft elementet med I3gen pa plads
oven pd det forste element. Samlingen
skal veere teet — se billede 5.

Montér herefter de to stenger (F)

Lagen i elementet B skaeres med en fukssvans.
Haengslarne limes med tokomponent lim
heengslets fimside raspes farst) og skrues fast
med bolte - husk spaendeskiver pa indersiden.

gverst i lageelementet. De skal baere en
plade (K), der kan opfange kpdstykker og
saft, inden det lander i rggesmuldet. I
1989 brugte vi ct net, men pladen virker
som varmeskjold og fanger ogsa den saft,
der drypper ned. Pladen skeeres til, sa der
er plads i hjgrnerne.

Net til at lagge orreden pa

Det tredje element (C) stables cvenpa og
tzetnes uden videre.

Pverste element (D) forsynes med to
staenger (G) indvendigt — metoden som i
elementerne lengere nede. Afstanden
mellem dem skal veere 36 cm, og afstan-
den til overkant skal vaere 10 cm.

P3 stwengerne kan du anbringe spyd,
som ravarerne hsenger frit fra. Du kan
ogsa leegge et net (&) pa steengerne, som
dine varer kan ligge pa. Hvis du vil rgge i
flere lag, kan fire skruer skruet halvt ind
i indersiden laongere nede i elementet
baere endnu et net. Bor hul til termome-
tret (U} 5 em fra underkanten, oy stik fe-
lercn gennem hullet. Pverst anbringes
tapet som vist pa billede 6 — det m4 ikke
trecheskyttes indvendigt.
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Pd bifledet fra 1989 bruger Peter Svendsen et net til at fange
det kod, der faider ned.  dag bruger han en plade (K p
tegningen). Den mindsker risikoen for at grifle kedet og
hindrer, at saft fander i ragesmuldet 0g giver regen bismag.
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i efterhanden som du ger dig dine egne erfaringer.

Kofoeds lune sild
Gode rad fra Bornholm

Kokken Jens Kofoed kender fra barn-
dommen p4 Bornholm alt til hjemme-
rogning, og han gav sin enkle opskrift
péa regede sild, da han havde tryllet
med kulbriketterne i den nybyggede
ovn i 1989,

Hvor reglen ellers er at salte kpdet
op til et degn, réger bornholmerne de
friske sild og salter dem i stedet grun-
digt, straks de kommer ud af ovnen,
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< Inden lens Kofoed haenger sifdene ind i
ovnen, er de blevet renset, vasket og
torret - hvis de stadig er vide, nar de
kommer i ovnen, bliver de mere kogt end
reget, Fiskene skal haenge fri af hinanden,
sd regen ndr alle 3bne flader,

Jens Kofoeds syv skridt til sikre sild:

* Rens og skyl de friske fisk grundigt.
Stik spyddet gennem gjnene. Tor fiske-
ne pa et keligt og ventileret sted, til
skindet er tert og leederagtigt.

* Stil kulholderen pa et par sten, og
fyld et lag traekulshriketter i. Kom
teendvaeske p4, og taend. Nar de gloder,
szettes holderen i ovnen. Skydeventilen
skal veere helt 4ben — lagen og taget
kun lidt dbent.

* Nar briketterne gloder rigtigt, fyldes
cirka to liter bagesmuld i bakken. Kom
tendveeske langs forkanten, stil bak-
ken ind, og teend.

* Nar teendvaesken er brazndt af, vip-
pes taget op, og fiskene hangds ind.
Luk ventil, lage og tag naesten til,

° Temperatur‘ og rgg reguleres med
skydeventil og tag. Taget &bnes kun,
hvis temperaturen er faretruende hgj.
* Hvert kvarter roder du lidt i rege-
smuldet, sd rggudviklingen bliver bed-
re. Efter en times tid vil temperaturen
leegge sig omkring 70 grader.

* Efter 1 ' til 2 timer er sildene fzerdic
ge, nar de dbner sig i bugen, og fedtet
drypper fra dem. Tag dem af spyddene,
leeg dem teet sammen pa ryggen, og
drys med salt,

T R 5 3
menterne skal vaere taette. Hvis du ans
permanent lasning, er et fag martel fint, eflers kan du ttne med
strimler af mineraluld. 54 er det ogsd nemmere at @ndre pa ovnen,

ker en

om rggning
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* Ragning er mere end en laekker made
at tilberede sin fisk elier sit kad pa. Indtil
dybfrysernes indtog var det en vigtig
méde at konservere kad og fisk pa, og
de fleste huse pd landet havde regeovn
eller fik ked og pelser raget pa et lokalt
regeri. Der er sjsldent meget af den tids
duft og smag i de vakuumpakkede rog-
varer, vi i dag finder i keledisken - der
venter hjemmeregeren overraskelser.

¢ Der er nzaesten ingen graenser for,
hvilke varer du kan rege. Fisk, kylling,
svineked, okseked, rogn, ost - mens
den astrigske bjergbonde reger palser
og saltet spaek over bagesmuid, reger
den thailandske fisker muslinger, asters
og rejer over kokosskaller efter at have
ladet dem trmkke i salt, sukker - og
maésks chili, hvidleg eller andre
krydderier, for marineringen kan ogsa
ske med utallige krydderier.

e Dot €l - OrAAS
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De skrd sider til taget skaeres ud af ét braot, for- og bagkant af et andet.
De samles tit en ramme og spaendes til pladen med lim og skruer. Skaer
en flange af de to kanthangsler, og skru dem pé taget. Ger haengslerne
fast med murbpsninger og skruer, og montér udskyderbeslaget.

Svendsens kolde havgrred
Langstrakt regning i kold rag giver klart ked

Efter 13 ar med régeovn dyrker Peter
Svendsen iszr koldregningen.

Ved varmregning fir temperaturen
proteincrne til at koagulere — som nar
zog koges. Kgdet bliver lysere, mere tart
og mere lgst. Vi kender varmrggning
fra barnholmersilden.

Ved koldrggningen holdes tempera-
turen under 28 grader, sa proteinerne
ikke koagulerer. Kodet forbliver klart
og speendstigt — som reget laks.

Varm makrel og kold erred

Nér Peter Svendsen r¢ger en makrel i
ovnen med kogeplade, lyder opskriften:
e Makrellen renses, vaskes, drysses
med salt og leegges til side i tre timer.

» Saltet skylles af, fisken leegges til
torre, beskyttet mod fluer. Peter Svend-

gen har et net ved lagen og tagpladen
og kan lade fisken tgrre i den kolde om
— og p4 kolde vg fugtige dage frem-
skynde tgrringen med lidt varme. Nir
skindet er tgrt og rynket, teender du. Er
skindet det mindste fugtigt, fungerer
regningen ikke.
* Et to centimeter tykt lag smuld for-
deles pa bakken. Den anbringes pa ko-
gepladen, som teendes. Ovnen lukkes.
¢ Efter to til to en halv time er smuldet
hraendt igennem. Mindre fisk er klar,
stprre fisk skal nok have en tur mere.
En friskfanget haverred giver Peter
Svendsen falgende keerlige behandling:
* Den rensede srredfiletter leogges med
tre dele salt og en del sukker i en plast-
pose, der temmes for luft og hindes.
Hver tredje time vendes posen. Efter et
deen haeldes vaesken, som salt og suk-
ker har trukket ud, fra. Fisken duppes
tor med et viskestylkke.
* Pi bakken fordeles langs tre sider
régesmuld i en ti centimeter bred he-
stesko, som antzendes i den ene ende.
Bakken smttes ind til fisken. Tag og
bundventil lukkes, kogepladen teendes
kun, hvis temperaturen ikke nar op
over 10-12 grader.
» Efter 12-14 timer er smuldet braendt.
Mindre fisk og kedbidder er miske
klar, sterre fisk far en tur — eller to —
mere.

e Mat Cal o RO

Det skal du bruge

Isckern 58 x 58 kappeelementer:
* 4stk. (A, B,CogD)

12 mm gevindstanger:
*6stk. (E,FogGja 50cm
med metrikker (4, hvis du bruger el)

1,5 mm jernhulplade {fx 10 x 10 mm}:
¢ 1 stk. 20 x 50 ¢m til kulhoideren (H)
- kan undvares, hvis du bruger el

1,5 mm jernplade:
= 1 stk. 44 x 44 cm til sikringsplade (K)

Armeringsnet , X 50 mm hulstorrelse:
» 1 stk. 44 x 44 cm til rAvareme {/E}

3 mm jernplade:
» 1 stk. 50 x 50 cm til smuldbakken {J)

5 mm rustirit rundstal:
* 6 spyd af 45 cm (spidses i en ende)

21 x 117 mm hevlet fyr:

* 1 stk. 58 cm til de to sider (L}

» 1 stk. 53,8 cm til forkant (M) og
bagkant {N)

19 mm vandfast krydsfinér:
+ 1 gtk. pa 62 x 64 cm til tag (P)

Endvidere:

*+ 4 x 50 mm climate skruer

* 6 mm murbesninger

+ 1 skydeventil (R) af rustfrit stal (kebes i
forretninger med badeudstyr}

s 4 gtk. 40 cm stabelhzngsler (S) uden
stabler (beregnet for 13 mm tappe)

e 2 stk. 12 x 80 mm maskinbolte (T)

* 8 stk, 8 x 70 mm braeddebolte med
meirikker og store spaendskiver

+ 1 handtag (V) i metal

+ 1 vinkelbeslag (X)

» 1 spaendebeslag {Y)

» Vandfast lim

» Tokomponent lim

¢ 1 rpgtermometer (U}, fx 120 grader
(fas i en vvs-forretring}

¢ 2 kantheengsler ()

* 2 stk. 6 x 40 mm maskinskruer med
motrikker og spaendskiver

¢ 1 udskyderbeslag

* Mineraluldsstrimler eller martel

» Evi. 1 elektrisk kogeplade
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