Tree til rygning:

Her er en samling af de smagsudtryk forskelligt trae giver ved brug i grillen og Smokeren. Smag er en personlig ting og
sveer at beskrive, men dette er et bud. Og skulle gerne afspejle det generelle billede og opfattelse. Nogle er testet af

mig selv andre er beskrevet ud af andres oplevelse af traetypen. Nogle er ikke almindelige Danske traetyper andre er.

Men har jeg kunnet kgbe eller fa det beskrevet er det med her.

Input modtages meget gerne :-)

Abrikos - er fantastisk til fierkrae og svinekgd. Dette trae ligner Hickory, men er sgdere og mildere i smag. Kan man
veere heldig at finde ved beskaering af espalier traeer.

Ahorn - ligesom frugt trae giver en spd smag, der er fremragende med fjerkrae og skinke. Passer godt til majskolber.

Akacie - ligner Mesquite, men mildere. Bgr anvendes i sma maengder eller i en begraenset tid, da det breender meget
varmt. Der er mange akacie arter og ved ikke om det geelder alle. Dette er en beskrivelse af den type der er med
mgrkt kernetrae og en meget lys splint.

Ask - har en lys, unik smag. Dette trae braender hurtigt.

Birk - har samme smag som ahorn. Dette trae er godt til svinekgd og fjerkree. Yderligere kan Birkesaft koges ind til
birkesirup og bruges i BBQ sovse.

Blomme - er fantastisk til fjerkrae og svinek@d. Dette trae ligner Hickory men er sgdere og mildere i smag.
Bggesmuld — en neutral smag og det mest anvendte i industrien.

Citrus skal — appelsin, citron, lime skal kan bruges ligesom krydderierne forsigtigt og i kortere tid. Giver meget smag
og duft. Kan bruges som en slut rgg til iseer de lyse kgdtyper.

Citrus tree - citron eller appelsin har en moderat "r@g", der giver en let frugtagtig smag, der er mere mild end a&ble
eller kirsebzer. Passer til alt kgd. Dette skal veere rigtigt forveddet trae og ikke grgnne skud fra krukker.

Eg - er staerk, men ikke overvaeldende, og er et meget godt tree til oksek@d eller lam. Eg er formentlig den mest
alsidige af de harde traesorter.

Figentrae — mild og frugtagtig, minder om morbaertrae. Kan bruges til alle kgdtyper.

Frugt tree generelt - som able, abrikos eller kirsebaer giver ofte en sgd, mild smag, der er god med fjerkrze eller
skinke. Frugt tree har desvaerre ogsa tit tendens til at blive svampe angrebet.

Hickory - tilfgjer en staerk skarpere smag med bacon noter til kgd, sa veer omhyggelig med ikke at bruge for meget.
Det er godt med okse-, kyllinge-, vildt og lammekgd. Ost kan det ogsa bruges til.

Hvidlgg — Lig dit fed eller st@rre stykker i blgd i en times tid. Leeg det direkte pa dit kul eller det varmeste sted pa
gasgrillen. Giver ikke meget rgg men meget smag og duft. Kom mere pa, sa snart rggen stopper.

Kirsebaer - har en sgd mild smag, der gar godt med stort set alt. Passer rigtigt godt til lyse kgdtyper. Det er en af de
mere populaere traesorter til rygning.



Krydderier — Kanelbark, hvidlgg, Muskat ngd og/eller blomme, Peberkorn, her er der mange der kan bruges, men

feelles for dem alle er at de kan give en braendt smag hvis de bruges forlaenge eller i for store portioner. Passer iszser
til de korte rggsessioner og sma stykker, spyd og lignende.

Krydderurter — Lauerbaer, Timian, Rosmarin, Mynte. Giver kraftige smage og r@g. Kan bruges allround. Men mest til
de lyse kgdtyper og fisk. Isaer spyd har gleede af dette.

Mandeltree - giver en ngddeagtig sed smag, der er god med alle typer kgd. Mandel ligner Pecan - (amerikansk
valngd). Er man pa ferie ved middelhavet kan man vaere heldig at kunne finde dette.

Mesquite - er en meget populaere rygetra og er god til grill, men da det braander varmt og hurtigt, er det er ikke
anbefalelsesvaerdigt til Low N' Slow. Mesquite er noget af det kraftigste rygetrae, og er derfor populaer i restauranter
da de oftest griller i kort tid. Sgd og ikke sa skarp som Hickory. God til naesten alt kgd, men iseer oksekgd og god til
grgntsager.

Morbzer - er sgd og ligner meget xble.

Pecan (Amerikansk valngd) - braender langsomt og giver en delikat smag. Det er en mildere version af Hickory.
Pistacienpddeskaller - Giver smagen af pistaciengdder og iseer til de lyse kgdtyper.

Paere - ligner &ble og producerer en sgd, mild smag. Passer godt til de lyse kgdtyper.

Rgdel - har en let smag, der fungerer godt sammen med fisk, fjerkree og andet lyst kgd. Traditionelt brugt til rygning
af laks og sild. Pa Bornholm bruger man aldrig andet end Elletree.

Syren - producerer en god mild sgd r@g. Er god til réget ost, men ogsa godt til fjerkrae og svinekgd.

Tang — kan bruges t@rret og fugtig. Men giver generelt et edre resultat hvis det er skyllet i ferskvand fgr brug. Giver
en ekstra rgget smag og passer selvfglgelig iszer til alt godt fra havet. Alle tang typer i Danmark er der ud over
spiselige, dog mere eller mindre gode i smagen, men man kan ikke tage noget forkert.

Te — giver ogsa rigtigt god smag og en masse rgg. Smagen af teen kan smages i de tilberedte fgdevarer. Dog ikke
moderne mere eller mindre kunstige frugteer. Men god te af blade med krydderier kan bruges.

Tonde tree - Trae fra whiskey tgnder, vin tender og portvins tender osv. Kan bruges generelt til mange slags kad.
Giver meget duft ved brug, smagen kan veaere svaerere at fa frem. Passer isaer godt til oste hvor smagen er lettere at
fa frem.

Urter — Hg, lyng kraftig rgég og bruges kortere interval. Giver kraftig reg og smag. Kan bruges generelt, men skal
bruges kort til fisk og de lyse kgdtyper.

Vindruestok trze - laver en tung tjaeret rgg og giver en frugtagtig men sommetider tung smag. Brug det sparsomt
med fjerkrae eller lam. Kan ogsa bruges forsigtigt pa kylling og oksekgd.

£ble - er meget mild i smagen og frugtagtig, giver fgdevaren en sgdme. Det er godt med fjerkrae og svinekgd.
Komplementerer skinke rigtigt godt. £ble kan misfarve kyllingeskind (som bliver mgrkebrunt).

Der udover kan nzaevnes Oliventrae, Bgg i chunks, Pil, SpiseKastanje. Som jeg kun ved kan bruges men ikke selv har
naet til endnu.



Rygetrae som i hgj grad bgr undga omfatter: cedertrae (man kan tilberede pa ceder og fa smag, men rgg iseer over
leengere tid skal undga), cypress, elm (nogle elme arter kan bruges, andre kan ikke sa jeg undgar det. Dansk Elm
skulle kan bruges forsigtigt.), fyr og gran da disse indeholder store mangder petroleums lignende stoffer fra traeets
egen selvimpraenering.

Hjemmelavet Rggtrae - Kaster du dig ud i selv at lave rpgetrae af forskelligt er tgrring og opbevaring de vigtigste ting
at fa pa plads. Begge dele er kritiske for at undga svampesporer. Da dit r@getrae skal bruges uden direkte ild og
maske endda ved Low & Slow tilberedning skal dit r@getrae vaere ordentligt tgrt helt op til i blgdlaegning og brug for
ikke at udvikle svampesporer.
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