


Forord

Alltsedan ménniskan forst satte sin fot langs
Vésterbottenskusten i takt med att den senaste
inlandsisen drog sig tillbaka, har fisket utgjort en
viktig del av matférsérjningen.

Under 1900-talet och fram till vara dagar har
fisket fortldpande férandrats och anpassats till
samhdllet i Ovrigt. | mangt och mycket har fisket
historiskt utgjort en bindring, ofta i kombina-
tion med jord- och skogsbruk. | och med en
snabb teknisk utveckling av batar och redskap
kunde emellertid allt fler forsorja sig av fiske pa
heltid och ddrmed beteckna sig som yrkesfiska-
re. Sarskilt i samband med de bada varldskrigen
sags en tydlig 6kning av antalet yrkesfiskare
lings Vasterbottenskusten.

Sedan 1950-talet och framat har dock det
smaskaliga kustfisket i Vdsterbotten gradvis
men stadigt visat en negativ utveckling, inte
sdllan i kontrast till ett allt mer utvecklat och
6kande storskaligt fiske till havs. | boérjan av
1950-talet fanns ca 50 smaskaliga kustfiskare
och ytterligare ett par hundra bindringsfiskare i
Visterbotten. |dag finns endast 22 licensierade
yrkesfiskare, varav farre dn en handfull fiskar pd
heltid. Samtidigt dr medelaldern inom skraet
idag 63 ar, varfér man med fog kan pasta att
dagens smaskaliga kustfiskare ar "utrotningsho-
tade”. | tillagg till yrkesfisket utgor fritidsfisket
(sportfiske, husbehovsfiske och fisketurism)

en betydande ndring i landet, och har rentav
en storre paverkan an yrkesfisket pa vissa fisk-
bestand som till exempel abborre, gidda och
éring. Bland relevanta paverkansfaktorer bér
dven de 6kande populationerna av sél och

mellanskarv ndmnas, vilka konsumerar betydan-
de méngder fisk.

Ostersjén, inklusive Bottenhavet och Botten-
viken, dr pd médnga sitt starkt paverkad av
maénniskan. Férutom till exempel en pagdende
Overgddning, som leder till bland annat syrefria
bottnar och mer frekventa algblomningar, &r
halterna av vissa miljégifter ocksa hoga i Oster-
sjon. Sarskilt bekymmersamma ar de langlivade
och fettlosliga miljogifterna, som polyklorerade
bifenyler (PCB) och dioxiner. Detta da det tar
lang tid innan dessa bryts ner och da de lagras
och anrikas uppat i havets fédovavar.

Gladjande &r att halterna av dioxin och framfér
allt PCB har haft en sjunkande trend under
senare ar, dven om det gar mycket langsamt

da dessa dmnen &r sd langlivade i naturen. For
vissa lite fetare fiskarter, sdsom lax och stréom-
ming, finns gransvdrden fér hur mycket dioxiner
och PCB som far férekomma. Livsmedelsverket
limnar darfor fortlépande rekommendationer
pa sin hemsida om hur mycket fet fisk fran Ost-
ersjon som olika befolkningssegment kan kon-
sumera. FOr magrare fiskarter finns ingen sadan
rekommendation. Glém dock inte att fisk, och
da sdrskilt de arter som inte ar sa feta, ar ett
utomordentligt gott och nyttigt livsmedel med
manga positiva hélsoeffekter.

Alla dr nog eniga i att vi maste nyttja vara
naturresurser och vara fiskbestand hallbart,
men vad menas egentligen med "hallbart fiske"?
| grunden handlar det om att fisket inte ska
fanga mer 4n den drliga dtervaxten och att

fisket ddrmed bara nyttjar "rdntan” och inte
kapitalet. For att kunna fiska hallbart innebar
detta i praktiken att vi maste veta hur stort
"kapitalet och rantan” dr. | detta syfte samlas
darfor arligen data in for ett stort antal fiskbe-
stand, via olika typer av standardiserade prov-
fisken samt via provtagning av den fdngade fis-
ken i yrkesfisket. For de arter och bestand som
fiskas i storst kvantiteter och har storst ekono-
misk betydelse, vilket oftast ocksa dr de som de
storskaliga fisket ar inriktat pa, berdknas arliga
kvoter som fisket kan fanga. Exempel pa sadana
arter i Ostersjén &r torsk, lax och strémming.
For andra arter som nyttjas i stérre grad av
det smaskaliga kustfisket, som till exempel ab-
borre och sik, finns inte samma resurser fér
datainsamling och darfér baseras rad om fiske
pd dessa oftast pa trender inom provfisket. Att
mer resurser laggs pa att dvervaka det stor-
skaliga fisket relativt det smaskaliga ses av for-
valtningen som nédvandigt. Detta da det i det
storskaliga fisket finns mer betydande risker fér
6verfiske, medan riskerna i det smaskaliga fisket
ofta r mindre. Det dr dock bekymmersamt att

vi idag for vissa arter, som till exempel abborre
och sik, inte har en datainsamling tillracklig for
att tillforlitligt bedéma bestandens status pa
den geografiska skala som det smaskaliga fisket
verkar pd. Bland annat daray, avslds manga an-
sékningar om nya fiskelicenser av férvaltande
myndighet, med hanvisning till férsiktighetsprin-
cipen. Samtidigt ar det smaskaliga kustfisket i
behov av att nya krafter kommer in, helst innan
de kunskaper som finns inom karen détt ut.
Annars dr risken stor att vi inom en snar fram-
tid far svdrigheter att nyttja den fina resurs som
den kustndra fisken utgor.

Stefan Larsson
Senior miljdanalysspecialist, fil dr

Andreas Bryhn
Forskare, docent

Institutionen for akvatiska resurser (SLU Aqua),
Kustlaboratoriet i Oregrund, december 2021




Bakgrund

Projektet Hallbara Maritima Mattraditioner i
Kvarken (HMMK) innefattar den kuststracka
som léper genom kommunerna Robertsfors,
Umead och Nordmaling. Med stéd fran Europe-
iska jordbruksfonden fér landsbygdsutveckling
ska HMMK sékerstilla att kunskaperna om

och hanteringen av kust- och alvfiskets ravaror
bevaras. Projektet dgs av Robertsfors kommun
och goérs i samarbete med Region Vasterbotten
Turism och Visit Umea.

Genom HMMK har boken ”Smaker och tradi-
tioner fran Kvarkens kust” tagits fram. Har far
vi méta personer som pa olika sitt bidrar till
att halla det lokala kust- och alvfisket levande.
De delar med sig av sina relationer till fisket
och aven av de fangst- och féradlingsmetoder
de sjalva anvander, metoder som ofta har gitt
i arv i generationer. Varje kapitel avslutas med
recept dar den fisk som fangas i vara lokala
vatten star som huvudingrediens.

Joakim Eriksson
Projektledare,
Hallbara Maritima Mattraditioner i Kvarken
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Nattingfiske i Ricklean

— Det dr oerhért spannande att fiska
ndtting. | min ungdom var jag ute och
vickade stockarna i dlven innan jag gick till
skolan, vi bérjade lektionerna klockan nio
pa den tiden. Sa holl jag pa fran mitten av
augusti tills stockarna isade igen och det var
dags att ta upp dem for vintern.

Hans Carlsson (fédd 1946) i Rickled har
levt med néttingfiske i stort sett hela sitt
liv. Numera dr han pensiondr men dven un-
der dren som yrkesarbetande var han aktiv
nattingfiskare. Hustrun Siw nickar instam-
mande ndr Hans beskriver hur han genom
aren stéllt vackarklockan pd ringning mitt i
natten for att hinna ut och vittja fangsten

innan arbetsdagen. Siw tar det hela ett steg
lingre och sdger med glimten i dgat:

— Det dr ndttingen som bestammer har
hemma. S3 dr det.

Hans roker omkring 15 000 nattingar varje
ar men fiskar inte allt sjélv utan képer ocksa
in ndtting som han roker.

Anda sedan slutet av 1800-talet har det
fiskats natting i Ricklean men det var inte
forran pa 1930-talet som man bérjade
foradla den genom rokning och férsiljning.
Efter kriget ©kade intresset ytterligare och
pa 1960-talet var efterfrdgan som storst. |



perioder har det varit sa gott om natting
att den kokades och gavs som mat till gri-
sarna.

Regionala skillnader

Enligt Hans finns tydliga skillnader pa hur
natting har hanterats i dlvdalarna langs Vés-
terbottenskusten. Langst soderut, i Ore-
dlven, har den dtits mellanrokt, i Klabbdle

i Umedlven har nittingen hardrokts och i
Rickled langst i norr har den dtits bdde kall-
rokt och som farsk fisk.

Hela proceduren med att hantera sjalva fis-
ken bérjar med att Hans fyller en betong-
blandare med 40 liter vatten och ett kilo
vit bjorkaska — om askan inte ar riktigt ren
kan ndttingen fa en rédaktig ton. Dar far
fisken tumla runt i 30—40 minuter. Darefter
ar det dags for den viktiga skéljningen. Hela
atta ganger ska fisken skéljas for att all aska
ska vara borta. Ddrefter ldggs nattingen i
en saltlag i ett dygn, och har blir Hans lite
hemlighetsfull for forsta gangen.

— Hemligheten bakom just var goda natting
ar mangden salt i lagen, sd det kan jag ju
inte avsloja...

Efter ett dygn i saltlagen ar det dags att
hinga upp fisken pa ribbor i réken. Daref-
ter fyller Hans ett oljefat med sagspan och
alved och tander pd. Dir far fisken hdnga
och torka i en och en halv timme innan det
dr dags att lagga pd enris igen. Nu gller det
att passa temperaturen noga s att den inte
Overstiger 26°. Under det ett och ett halvt
dygn som fisken réks pendlar temperaturen

Hans och viannen Kurt-Erik Jonsson hjilps at
att barga dagens fangst.

transporteras till garden, dir den tumlas i aska
och sedan tvittas infor rékning.

4 b
Nattingen hangs pa ribbor och oljefatet fylls
med span och alved, som sedan tinds pa foér
att paborja rékningen.

De fardigrékta nattingar som ska dtas nirmast i tid paketerar Hans i knippen om 10 eller 50 stycken.

mellan 24 och 26 grader, sa det krévs stdn-
dig passning. For att kolla om fisken &r klar
sd stryker Hans med handen pa fiskstjartar-
na och avgdr pd ljudet om den &r redo att
tas ned.

— Om det frasar nér jag stryker med han-
den s3 ar den torr och fin, d& 4r den klar.
Det ska vara ett skrapplande ljud.

Det sista momentet dr att packa fisken.
Den som ska dtas ndrmast i tid buntas ihop
om 10 eller 50 i knippen. Den fisk som ska
forvaras en langre tid vakuumférpackas. Da
héller den tre veckor i kylen. Nattingen kan
ocksa frysas men smakar allra bast nyrokt.

Hans beskriver néttingens kétt som kom-
pakt och fett, och jamfér det med al.

— Man maste ha en sdrskild mage for att
klara av att dta natting. Det &r inget for de
med gallbesvir...

Dokumenterat pa film

Hans och Siw berdttar att vi inte dr de
forsta som kommer pa besok och vill hora
mer om ndttingtraditionen. Tidningar och
tv har gjort flera reportage genom aren.
Hosten 2017 kom ett filmteam fran Stor-
britannien for att folja med Hans ut. Beso-
ket varade flera dagar och entusiasmen fran
filmteamet gick inte att ta miste pa. Den
védlkande fotografen och filmaren Sune Jons-
son gjorde redan pa 1980-talet en doku-
mentdrfilm om nattingfiske i Rickledn. Den
finns idag att se pa Vdsterbottens museum.
Och under arbetet med den har skriften sa
publicerade Vésterbottens-Kuriren ett stort
uppslag om Hans som fiskar ndtting.

Helt klart dr att nattingfisket bade lockar
och fascinerar och att Hans Carlsson ar en
av de som ser till att traditionen halls vid liv.
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ROKT NATTING | GRADDSAS

Klipp bort en bit av stjarten och huvudet
pa den rokta nattingen.

Klipp upp och rensa bort tarmen, dven om
det inte ar nddvandigt.

Klipp sedan fisken i cirka en centimeter
korta bitar. Bryn den i stekpanna i tre till
fyra minuter.

Tillsétt gradde eller mjolk till en sas och
servera med potatis.

FARSK PANERAD NATTING | LANGPANNA

Rensa ndttingen.

Blanda vetemjd|, lite salt och strébréd och
vand ndttingen i blandningen.

Lagg den darefter i langpanna och klicka pa
lite smor.

Stall in i ugnen pa ca 175-200 grader i en

timme. Vdnd fisken ndgon ganger under
tiden.

11



s

KVARKEN I8k

Barndomsminnen fran Holmogadd

En som verkligen gor skal for epitetet
"mangsysslare” dr batbyggarsonen Staffan
Lindstrom (fodd 1951) fran Tafted. Han
har drivit glassfabrik, dgnat sig at hastupp-
fédning och under médnga ar arbetat som
kokschef pa Svenska Jagareférbundets an-
laggning Oster Malma. | den rollen var han
ocksa med och skrev flera kokbdcker.

Trots att Staffan har hunnit préva lyckan pa
olika hall s& har den réda traden alltid varit
mat. Som ung utbildade han sig till kock och
Staffan hann arbeta pd flera av Umeas klas-

siska restauranger, bland annat Sdvargarden
och BIa Aveny, innan han ldmnade Umed
for Sérmland. Dar blev han kvar i mer én
30 dr. Med dldern féddes en hemldngtan
och en dnskan att sluta cirkeln, och sedan
nagra ar ar han tillbaka dar allt boérjade.

Under uppvéxten fick Staffan vara med nar
pappa Hilding byggde bétar ena halvan av
aret och fiskade under den andra halvan.
Vinterbostaden fanns i Tafted men om som-
rarna flyttade familjen ut till Holmdgadd,
den sydligaste av Holmdarna. Holmégadd

13



Rovégerns fiskehamn var en gang i tiden Tafteas uthamn. Pa 1950-talet férnyades hamnen med
bilvag, stenpirar och betongkaj. Under 2010-talet flyttades den ena piren lingre ut och 2011
oppnade fiskekrogen Kvarkenfisk.

var under lang tid en viktig fyrplats och be-
mannad dret om anda fram till ar 2000.

Runt fyren fanns fiskarbostdder som férde-
lades mellan fiskarna i trakten i femarsavtal.
Varje fiskare fick nyttja ett eget hus och ha
egna fiskeplatser for ryssjor och nét. Flyt-
ten ut till Holm&gadd skedde i maj. Ibland
guppade isflaken d@nnu pa vattnet, minns
Staffan.

Pa 1950-talet var laxen den viktigaste fisken
ur ett ekonomiskt perspektiv, eller som
Staffan uttrycker det utan omsvep:

— Laxen gav stalarna.

Familjen kunde leva pa inkomsten fran lax-
en under ett helt ar. Fangsten levererades
dagligen till hamnen i Svartviken, det som
idag kallas Rovégern. Batresan fran Hol-
mdgadd in till fastlandet tog ndrmare tva
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timmar med den 6ppna fiskebaten som
gjorde sju knop i timmen.

— Det var ju farliga 6verfarter ibland. Vin-
den hann ofta tillta eller vinda pa resan
mellan Gadden och fastlandet. Pappa och
de andra fiskarna var i stort sett alltid i ba-
tarna. Antingen pd vag for att lagga ut rys-
sjor, ta upp dem eller leverera fisk.

Sjalva at de "6gersik” och abborre. Oger-
sik gick ndra land och var latt att fanga.
Abborrarna var ofta riktiga bjassar. Fisken
togs upp pa eftermiddagen eller kvéllen och
saltades &ver natten. P4 morgonen kokades
den och ats pa tidningspapper. Fisken bena-
des ur allt eftersom maltiden fortskred och
ndr det blivit f6r mycket ben och skinn pa
pappret, sa vinde man blad och kunde fort-
satta med en ny abborre pa ett rent ark.

I Rovogerns fiskehamn ligger garnen redo for nasta fisketur. | samband med att piren flyttades,
genomfordes ocksa muddring samt byggnation av dessa bodar.

Saljakt

| mitten av 1900-talet var sdl ett stiandigt
bekymmer och irritationsmoment fér de
som dgnade sig dt fiske. Sélen slet sénder
garnet och at upp fisken — ofta stora méng-
der. Staffan minns hur de vuxna méannen
jagade sél och att varje inskickad tass till
staten gav en viss ersattning. Salen fladdes
och skinnet spandes upp pa lada eller vagg
dar det fick torka.

— An idag kan man se feta mérka falt pa
husvdggarna pa Holmdégadd. Det dr rester
frdn det feta sélskinnet. Det som togs till-
vara var spack och skinn. Spacket anviandes
bland annat i rodfarg.

Under sin tid pd Svenska Jagareférbundet
fick Staffan bland annat delta i ett projekt
om sal tillsammans med Norge och Finland.

— Det finns mycket att siga om sil men ett
faktum ar att sélen har varit valdigt viktig

for ménniskor pa vara breddgrader. Under
alla &r med férbud mot jakt pa sl sa har
ocksa kunskapen om hur den tas om hand
gatt forlorad. Det férsokte vi gora nagot
at. Vi gjorde styckningsschema och visade
praktiskt hur man tar hand om sél. Det ar
nog bara en tidsfraga innan vi maste ater-
uppta séljakten pa allvar, nu finns de i éver-
fléd och gor stor skada.

Nar det kommer till att 4ta fisk sa foredrar
Staffan abborre framfor sik och menar att
abborren har ett fastare kott. Det basta
tillbehoret ar en god, védlkryddad mos. Och
kock som han ar har han saken klar for sig:

— Det spelar ingen roll hur vackert det &r
om man inte har smakerna med sig!

15



Fran snittet skir du lings med ryggraden. Lat
kniven ga ut strax innan stjartfenans borjan.

STEKT PANERAD ABBORRE

SI& knivskaftet i huvudet pa den nyupptagna Lagg upp fisken pa en tallrik, servera med
abborren. Fisken dor da direkt och fenorna en god, vdlkryddad potatisstomp. Ha gér-

aker rakt upp. Gor snitt pa bdda sidor om na en gammal tidning pa bordet ndr det
fenorna med den vassa kniven. Gor sedan ar dags att dta. Allt eftersom du dter och
ett snitt i buken. Darefter kan du enkelt dra  rensar benen fran fisken lagger du renset pa
av skinnet. Var noga med att filéerna inte ett tidningsuppslag. Nar tidningsuppslaget
blir skadade. Rensa dérefter ur maginne- borjar kdnnas "fullt” eller kladdigt vander
~ap héllet och skolj fisken forsiktigt. Blanda salt du sida och far ett nytt frascht uppslag att
Vind filén, hall fast den med ett finger och skir Stek sedan abborrfilén med smér i en het panna. och mj6l och vénd fisken i paneringen. Stek ligga benen pa.
bort kéttet frén skinnet. De revben som sitter den med smor i en het panna.

kvar kan direfter enkelt skiras bort.
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Kustfiske utanfor Obbola

Nils-Erik "Nisse” Sjostrom (fodd 1958) i
Obbola har varit yrkesfiskare pa heltid se-
dan 1992. Men redan som liten grabb fick
han hjilpa till dar det behévdes. Som son
till "Strémmingskungen” var det en sjalv-
klarhet.

— Nar min farbror och pappa var ute och
drog upp nat fick jag och min kusin ro ba-
ten. Vi var s smd att vi fick ta var sin ara
for att orka styra baten allt eftersom de
drog ndt. Vi var val en sex—sju dr kanske,
berattar Nisse utan nagot romantiskt skim-
mer, mer bara som ren upplysning.

| tondren fiskade han lake och gddda pa vint-
rarna. Lakakrokar och gaddsaxen gav fina
fangster. Att fa lake var speciellt och hiande
inte sd ofta men den var latt att sdlja till by-
borna. Géddan levererade han till Gavlefisk i
Umea.

Med aldern och egen ekonomi vixte intres-
set att fa fiska i storre skala. Just fyllda 27
kopte Nisse en sex-meters bat for att fisket
skulle bli mer rationellt men redan efter ett
par dr byttes baten ut mot en stérre. D3,

i slutet av 1980-talet, var det torsk och lax
som lockade. Nisse hade fitt ta dver bade
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fiskevatten och féllor fran sin pappa och
farbror som bestamt sig for att sluta.

Nagra av fiskeplatserna som Nisse har dter-
kommit till under dren har fatt egna namn.
"Blinda Sara "och "Rénnblommen” till ex-
empel.

— Roénnblommen ér ett skitstalle och Blin-
da Sara heter Stéckegrundet pa sjokortet.
Det var min fiskekompis Olle som kom pa
namnet Blinda Sara men ingen av oss minns
langre varfor...

Var "Rekordgrundet” ar vill Nisse inte avsléja
men platsen fick namnet efter att hans far
fatt en strommingsfangst pa sju ton en gang.
Hans eget rekord pa den platsen &r tre ton.

Fisket forst och sist

Hustrun Stina har i alla &r accepterat att
fisket har kommit i forsta hand. Medan Nis-
se har varit borta mycket har hon jobbat
inom vard och industri, hallit vavkurser och
haft webbutik och inte minst tagit hand om
parets fyra barn.

Fisket har styrt allt, medger Stina utan
minsta ton av ledsamhet. Tvdartom ser hon
livet i fiskarfamiljen som en férman och
tillgang fér barnen att ha fatt vaxa upp néra
naturen och med djur hemma pa garden.

Nar nya EU-regler tradde i kraft i slutet av
1990-talet — som innebar exportférbud
av vissa svenska fiskar pa grund av héga
dioxinvdrden — och ndr den norska odlade

Strommingsfangsten landas i hamnen precis intill Gamla Salteriet, som ar den gardsbutik Nisse och
Stina tillsammans 6ppnade for att kunna foradla sina fangster.

Den infangade strémmingen kan anvindas pa
manga sitt. har har strémmingsflundrorna
panerats infor att de ska liggas i en valsmak-
ande lag.

laxen slog igenom pa bred front, dumpades
laxpriserna. Paret Sjostrém fick anledning
att fundera 6ver hur de skulle kunna 6ka
|6dnsamheten. Fram till dess hade den stérs-
ta delen av fangsten salts till Gavlefisk som
féradlade och distribuerade fisken vidare ut
i landet. Men med minskad fortjanst vixte
tanken pa att sjdlva foradla fiskravaran. Nis-
se och Stina lat idén véxa till sig och ndr de
vél bestdmde sig 2011 tog det bara ett par
veckor tills gravmaskinerna var pa plats. De
byggde beredningskok och butik i anslutning
till det gamla fiskeldget i Obbola, bara ett
par hundra meter fran hemmet. | den vevan
klev ocksa Stina in i foretaget pa heltid och
tog ansvaret for forddlingen.

— D3, i slutet av 1990-talet, var laxpriset
nere pa 12 kronor kilot ett tag. P4 1970-ta-
let sdlde vi den for 70 kronor kilot! Nisse
smaskrattar vid tanken pa hur priserna har
skiftat genom aren.

|dag dr sikrom och lax de viktigaste in-
komstkallorna fran fisket. Sikrommen svarar
for en fjardedel av inkomsten.

Stina har noterat hur kunskapen om fisk
och hur den ska tas om hand har minskat
drastiskt sedan 1980-talet. Da kunde de
fortfarande sdlja strommingslador dar kun-
den sjélv tog hand om fisken.

— D3 visste folk hur man rensade, filéade,
rullade, stekte eller lade in strémmingen i
attikslag. Det &r ménga som inte kan det
langre. |dag dr det jag som gor det, och folk
ar beredda att betala for.

| juni 2012 6ppnade paret Sjostréom sin gards-
butik. Dér jobbar Stina savil pa traditionella
som pa kreativa vis for att foradla den fisk
som Nisse landar pa sina fisketurer.
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STEKT LAXFJARIL — NISSES FAVORIT

Skar ett snitt, cirka 1 2 cm brett, genom
laxfilén utan att skdra genom skinnet.

Skar nasta snitt lika brett och igenom
skinnet. Vik ut till en laxfjaril.

Salta, peppra och tillsdtt eventuellt en egen
favoritkrydda.
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Stek pd medelhdg varme nagon minut tills
kanslan ndr du trycker pa laxfjarilen ar den-
samma som nar du trycker pa din ndstipp
= studs tillbaka. Vind, och stek andra sidan
likadant. Servera med en frasch grénsallad
med korngryn eller quinoa.

STEKTA §TR(")MMINGSFLUNDROR -
ALSKAD KLASSIKER

600 gram stréommingsfilé
3 gula I6kar

Lag:
¥4 d| attiksprit 12 %
3 dl vatten

Y2 dl socker
1 tsk krossad kryddpeppar.

Lagg ut filéerna pa banken med kottsidan
upp och stré &ver cirka 2 msk salt och
finhackad dill. Panera fisken pa skinnsidan i
grovt ragmjol blandat med lite salt.

Légg fisken tva och tvd pa varandra, huvud
mot stjart. Stek fisken i stekpanna i smor.
Lat svalna.

Koka upp lagen och lat den kallna. Skala
|6ken och skar i skivor. Varva de kalla stekta
strdmmingsflundrorna med |6k och krydd-
peppar i en bunke och hill den kalla lagen
over.

Lat strommingen std kallt ett par timmar
innan den serveras. Servera med hemgjord
potatismos och skirat smor.
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Nittingtradition i Oreilven

Anda sedan 1700-talet har det fiskats
nitting i Oreilven. Under vissa perioder
har den dlliknande fisken varit den viktigaste
inkomstkallan fér bonderna och smabrukar-
na i trakten. Ett bra ar kunde nattingen ge
hela arslénen.

Bo Sundqvist (f6dd 1948) ér en av fa som
annu fiskar natting i Oredlven. Han &r upp-
vuxen med ndtting bade som basféda under

hostarna och viktig arsinkomst for familjen.
Han borjade sjdlv fiska 1995.

— Hosten 1994 tog jag ledigt fran jobbet
for att folja med pappa for att verkligen lara
mig. Och det var tur. | november samma ar

fick han en hjartinfarkt och en stroke vdren
ddrpa.

Bosses pappa hade da fiskat, rokt och sélt
natting sedan 1939.

De som an idag har ritt att fiska i Oredlven
ar deldgarna i bysamfalligheten. P4 1930-ta-
let blev det vanligt att roka nattingen och
den saldes till grossistfirman Ludvig Jonsson
i Umed som i sin tur salde den vidare, bland
annat till Stockholm. Anda in p& 1970-talet
sdlde ocksd Orefiskarna sjilva sin nitting pa
torget i Umed. Den var da packad i stora
och sma knippen. Stora knippen innehdll
50 stora ndttingar och sma knippen inne-
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Nattingen kallas dven “nejonéga”. Detta pga att
sidans sju galoppningar tillsammans med 6ga
och ndsoppning kan ge intrycket av att natting-
en har nio 6gon pa vardera sida.

Stockarna séinks ner pa strategiskt utvalda plat-
ser i Oreilven, dar férhallandena for nétting ar
som bist.
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holl 50 mindre néttingar. Priset lag pa 10
respektive 5 kronor.

— Flottningen i Oreilven var positiv for nat-
tingstammen. Virket férde med sig mycket
mat till fiskarna. Nar flottningen upphérde
1978 minskade ocksa ndttingen, berdttar
Bosse.

— Men sedan mitten av 1980-talet har
det skett en stabilisering och tillgdngen pa
fisk har legat ganska konstant sedan dess.
Enstaka ar kan det vara lite mindre for-
stds men det hdnger ihop med vdder och
vattentemperaturer. 2018 var simsta aret
ndgonsin, det var ju en rekordvarm som-
mar. Aret darpa blev det basta nittingaret
jag upplevt.

Ndttingen lagger sina dgg i sandbanken i
dlven. Dar klacks de och lever i tre ar innan
de vandrar ut i havet. De fiskar som kom-
mer tillbaka for att leka och ldgga nya dgg
dor efter leken. Nattingen gor alltsa endast
en vandring under sitt liv.

Redskap och metod

Forsarna i Ore, Hiknis och Langed ar de
viktigaste fiskeplatserna nar sisongen drar
i gdng i mitten av augusti. Fangstredskapet
kallas stockar eller tinor och fungerar pa
samma sdtt som ryssjor. Fisken simmar in
genom en 6ppning som smalnar av och
leder in i ett fiskhus som gor det svart for
fisken att hitta ut igen. Aldre stockar var
gjorda av vidjor eller trd. |dag finns det
moderna i nylonvav.

Infér rokning trds nittingen pa stickor och
fordelas sedan med jamna mellanrum.

Bosse hinger in stickorna med nitting i roken,
dar de ska fa hinga i tva dygn.

Fangstredskapen laggs ut i dlven under bor-
jan av hosten och flyttas under fiskesasong-
en, beroende pa vattenstand, temperatur
och hur langt hésten har kommit.

— Det ar viktigt att redskapen placeras
precis pa ratt plats i forsen. Det far inte
vara for grunt och inte heller fér djupt.
Bara nagon centimeter fel vattenstdnd kan
vara tillrackligt for att nattingen ska valja en
annan vag i dlvfaran, férklarar Bosse.

Fangsten fraktas hem pa garden dar den
assjas. Det innebdr att fisken tvattas for att
fd bort all slem — nittingen har en relativt
tjock hinna av slem runt sig som inte ar
angendm att dta. Ett effektivt sitt att fa
bort den ar att lagga den nyfangade levande
ndttingen i en cementblandare med en svag,
slackt kalkblandning, cirka tva matskedar till
40 liter vatten, dar fisken dor och far tumla
runt tills den ar slemfri. Dérefter foljer flera
skoljningar i kallt vatten. Ndr dssjningen dr
klar laggs fisken i saltlag i ett antal timmar.
Darefter sorteras fisken i storleksordning
och trds upp pa stickor, en och en. Stick-
orna placeras i réken som har eldats upp
ndgon dag innan.

Rokningen pagar under tva dygn och
kraver regelbunden passning. Eldningen
gors med farsk alved och temperaturen far
aldrig dverstiga 30 grader for att fisken ska
betraktas som kallrékt. Bosse eldar vid halv
elva-tiden pa kvéllen och halv sex igen pa
morgonen, tills fisken ar fardig.
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Den fardigrokta fisken buntas sedan ihop
i knippen efter storlek. An idag bestar ett
knippe av 50 rokta nattingar. | butikerna
séljs de styckevis for 15-20 kronor. Den
kallrokta fisken kan forvaras i kylskap i
upp till en manad och cirka tre manader i
frysen. Om den dr vakuumpackad kan den
hélla i upp till ett ar i frysen.

— Att ndttingen kallroks dr speciellt for om-
radet runt Umea. Vi kallar den Klabbdle-
ndtting eftersom det var i Klabbéle de
utvecklade metoden. Langre norrut i Vds-
terbotten och i Norrbotten har den ofta
varmrokts. Natting fiskas fran Daldlven och
norrut. Kring Gavletrakten halstras den pa
stora stekbord innan den siljs, eller sd ater
man den farsk. Det ar en smaksak forstas.
Jag tycker att farsk, kokt natting far en
strommingsliknande smak. Nar den ar rokt
sa ater man bade med skinn och innehall.
Det ar en fet fisk med ett fast kott.

Nattingen har ett rykte om sig att ge ifran
sig en speciell doft nar den tillagas. Ofta be-
skrivs den som skarp eller stark. Nar Bosse
och hans fru renoverade huset i bérjan av
2000-talet sag de forstas till att koksflakten
anpassades for att fa basta tankbara effekt,
sa att de obehindrat ska kunna fortsitta att
tillaga ndtting lange an.

Bosse beskriver hur han at natting som

barn, och hur han numera helst intar den
perfekta nattingmaltiden:

28

Nar rokningen vil dr igang, kravs att Bosse
med jgmna mellanrum atervinder for att kont-
rollera processen.

— Nar jag var barn kunde mamma ldgga in
ndttingen pa gloden i vedspisen och halstra
den, det var gott! Nu ndr jag ska dta sd slar
jag forst pa en panna med mandelpotatis.
Sedan tar jag fram nagra rokta nattingar
och skdr bort huvudet och stjarten. Jag
delar fisken i cirka tvacentimetersbitar och
lagger i en het stekpanna. Dér far de steka
en stund innan jag slar pa gradde som de
far koka ihop med. Det ger bidde en mildare
smak och sas. Man kan ocksa koka dem

i vatten eller &I, dd blir smaken betydligt
kraftigare. Nér hela anrdttningen har kokat
cirka tio minuter sd serveras den direkt. Till
maltiden ska det vara hembakt tunnbréd
och en kall 6l. Det &r fantastiskt gott!

NATTINGSOPPA

Rengor den firska ndttingen, allt slem ska
bort. Det gors enklast med grovsalt (en
kopp grovsalt till 100 nattingar) eller fin
sand som fiskarna vands runt i. Allra bast
ar att tvétta fisken i en villingblandning av
bjérkaska och vatten. Klipp sedan bort
huvudet och klipp upp buken. Ta ur tarm
och eventuell rom. Det ar viktigt att rensa
bort eventuell rom som har en fran och
stark doft, sa skolj noga. Testa att natting-
en dr ren och fardig for nésta steg, genom
att ta en bunt tvéttad ndtting i ndven och
krama den. Det ska nu horas ett knorrande
ljud. Det ar tecknet pa att nattingen ar fri
fran slem och redo att laggas i grytan.

Lagg nattingen i en gryta med vatten sa att
det tacker fisken. Salta latt, en tesked till
cirka 20 fiskar (vilket ar lagom mangd for
fyra personer). Koka nattingen i minst en
halvtimme.

Skala under tiden potatis, kdlrot och I6k.
Skar dem i sma tdrningar. Lat gronsakerna
koka med i grytan cirka 20 minuter. Sla pa
mjolk i slutet av kokningen till lagom sopp-
konsistens. Tillsatt kryddpeppar och andra
kryddor efter smak.

Sétt grytan pa bordet och servera soppan
med tunnbréd och smér. At med andakt.
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KRAKEN

TIRRLISH

Kampen

| idyllen Kraken strax norr om Nordmaling
bor Daniel Eriksson (fédd 1984) och hans
familj. Daniel r sjunde generationen i sam-
ma slakt som bor i byn och det rader inget
tvivel om att han bade har platsen och fis-
ket i blodet. Han pekar rutinerat och enga-
gerat ut platser som under lang tid har varit
viktiga for fisket och forklarar hur darna var
befolkade vid forra seklets bérjan.

— Da var darna fiskestallen for familjer har
omkring. Mdnnen kombinerade sina arbe-
ten som flottare med fiske under somma-
ren, da hela familjen flyttade ut. Och mellan
darna finns massor av timmer kvar pa ha-
vets botten fran flottningsepoken.

om fisken

Nu drémmer Daniel sjalv om att fa licens
for att kunna fiska kommersiellt i liten skala,
precis som hans forfader har gjort men pa
den punkten har Havsmyndigheten hittills
sagt nej. De har noterat nagot minskade
fangster i hela Ostersjén och hinvisar till
"forsiktighetsprincipen” innan de delar

ut fler yrkesfiskelicenser. Det gér Daniel
uppgiven. Han vill sédlja den fisk han fangar
till lokala hamnkrogen och tycker att ett
smaskaligt lokalt fiske borde vara battre dn
att restaurangen koper in fisk fran soédra
Sverige, som de nu far gdra.

Att fisket dr en viktig fraga for Daniel rader
inga tvivel om. Han talar snabbt och enga-
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gerat, har koll pa siffror och bestimmelser.
Och sa har han synpunkter pa det rent mo-
raliska i att fiska.

— Jag fattar inte varfor vi ska géra fiskmat av
det vi fiskar hir i Ostersjén och Bottenha-
vet och sedan skicka det till Norge! Ar inte
det bakldnges sd sdg. Det dr val bdttre att

vi sjdlva ater upp fisken i stéllet for att kopa
tillbaka den i frysta portionsbitar fran affa-
ren... Det dr sd baklanges, suckar Daniel.

_ . Daniel och hans far Rolf Eriksson har fiskat
Daniel ser ocksa ett annat hot mot det tillsammans sa linge Daniel kan minnas.

smaskaliga fisket — sdl. Enligt Daniel kan en Sikfisket 4r det frimsta fokuset.
grasal dta tio kilo stromming per dag och
han uppskattar att det kan ligga 300 sélar
pa en enda hilla ute till havs.

— Det blir manga kilo strémming det...

Men s ldnge fiskelicensen uteblir fortsdtter
Daniel att fiska for privat bruk och uppskat-
tar stunderna i baten.

KRAKENRORA

— De bésta fiskeplatserna finns mellan
Tjaruskar och Orefjirden, bara en kort bit
harifran. Varfor ska jag aka langre an nod-
vandigt, fragar han retoriskt.

Rensa en medelstor rokt sik. Finhacka en
gul I6k. Varva sik, |6k och citronpeppar i
en glasburk. Fyll pa med rapsolja sd att det
tacker inldggningen. Pressa med en tyngd
sa att siken ligger under oljan. Inldggningen
kan férvaras i upp till en och en halv vecka
i kylskap.

Daniel fiskar mest sik och abborre. Av siken
g6r han en inldggning som hans sambos
mormor Viola Tjernstrém (fédd 1936), har
lart honom.

— Inlagd sik hor inte till vanligheterna och
det hdr ar en Kraken-specialitet, férklarar
han, men tvekar inte att bjuda pa receptet.

At fisken till kokt potatis eller ligg pa en
tunnbréd- eller kndckemacka. Servera girna
med créme fraiche och hjortronsylt.

— Det passar till allt! Ett helt perfekt recept Daniel réker sin sik i tre timmar och
helt enkelt. 15 minuter. Temperaturen ska ligga pa 72°.
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Fiskarliv pa Holmoén

Mannen vi har stamt traff med ska méta
oss i hamnen nar vi kliver av farjan pa on.
Vi vet inte hur han ser ut och han vet inte
vilka vi dr, men vi tanker att det |6ser sig.
P4 avstand ser vi hur en person hilsar,
nickar och smapratar med @n den ena dn
den andra, och nér ndgon hogljutt ropar
"Tjena Olle!” och mannen tittar upp, rader
inga tvivel langre om vem vi ska tréffa. Olle
Nygren (fodd 1954) dr en kandis fér Hol-
maoborna och snart ocksa for oss.

Olle har fiskat sedan barnsben och haft
det som bindring sedan 1970-talet. Hans
huvudsakliga arbete har varit knutet till

Umead universitet som docent i analytisk
kemi och dér arbetar han fortfarande som
miljdsamordnare. Men Olle néjer sig inte
med det. Han dr ocksa ansvarig for SM-
Hl:s vdderstation pa 6n, skoter om Umed
kommuns atervinningsgard fér grovsopor,
ar naturguide och dessutom konsult inom
data och miljé.

Livet pd Holmén tog sin bérjan nar hans
far kopte upp resterna av den nedbrunna
salterifabriken nira sundet till Angesén, den
sddra av Holmoarna. Fabriken hade varit i
gang sedan 1907 och gav under arens lopp
sysselsdttning for manga 6bor, bade i sal-




teriet och med fisket. Produkter som sur-
stromming, inlagd strémming och sa sma-
ningom rokt fisk, sdldes i hela landet och
dven pa export. Branden pd sensommaren
1951 slukade 45 000 burkar surstrémming
och 40 ton strdomming, vilket motsvarade
halva arsproduktionen.

Olle Nygrens far sag potential i det lilla som
var kvar efter den forédande hiandelsen och

Bakom Olles hus pa Holmén star den
matstation som han dagligen ldser av for att
rapportera in nederbérd till SMHI.

Olles liv pa Holmén tog sin bérjan vid vad som
en gang var ett salteri. Har lagger han fortfa-
rande ut med baten infér sina fisketurer.
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kopte marken och boningshuset som und-
kom lagorna. Dér tillbringade familjen stora
delar av aret ndr Olle var barn och det var
dar han som attaaring fick sitt forsta egna
fiskendt. P4 den vdgen ar det, sd att sdga.

Fiskelotter

Fisket runt Holmon regleras och bestams
av samfillighetsforeningen som dger vatt-
nen. Det finns 57 fiskelotter som auktione-
ras ut vart femte ar. Det dr ett system som
hallits vid liv sedan 1950-talet ndr det annu
var manga som holl pd med fiske. Idag lever
traditionen vidare men det ar ingen direkt
kamp om lotterna langre. Olle har fyra fis-
kevatten och betalar 100 kronor styck for
dem.

Varje lott har olika férutsattningar. Nagot
stdlle ger strémming, ett annat abborre
eller sik. Med de olika fiskeplatserna foljer
ocksa behov av olika redskap. Dessa ar ofta
specialgjorda for de egna platserna och

ros ut infor varje fisketillfdlle. Nagra fasta
redskap ar det inte tal om idag. Olle menar
att sasongen ar for kort och med dagens
regler gar det heller inte att fa |dnsamhet i
bindringsfisket. De som fiskar idag gér det
for husbehov.

Sedan tidigt 1900-tal finns ocksa sa kalla-
de fiskebastuar runt én. De anvandes ur-
sprungligen som &vernattningsstugor for
fiskare och jagare som i perioder vistades
langt hemifrdn. Det var mannen som skotte
fisket men ibland kunde de ha hjalp av
barnen i familjen. Nar fangsten Idg i baten

For att underlitta isfisket har Olle byggt ihop en spark, dir ett par gamla slalomskidor har fatt

agera medar.

roddes den till fiskebastun av midnnen, men
dar tog barnen vid och rodde hem den
farska fisken. Numera &r fiskebastuna upp-
skattade dvernattningsstugor for turister.

Isfiske har ocksa férekommit pa 6n. Olle
berdttar hur han goér &n idag:

— Nar isen borjar bli s pass stadig att den
bar mig gor jag ett stort hdl i mitten och
sedan mindre hal i alla fyra vaderstreck, ett
pa 15 och ett pa 30 meters avstand fran
mittenhdlet. Darefter faster jag en 60 meter
ldng lina pa en smal 15-meters brada som
jag skjutsar ned i mittenhalet och sedan
styr under isen via 15-meters hdlet, ut till
30-meters halet. D4 racker linan hela vdgen

Isfisket kan féra med sig en och annan lake.
Skinnet kan dock vara en utmaning att fa av.
Dirfér kan en tang komma till god anvindning
ndr det ar dags for tillagning.
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frdn mittenhalet till 30-metershalet bade
under och &ver isen. Detta upprepar jag i
alla fyra riktningar. Linorna faster jag sedan i
ndten, sd att jag kan dra ut ndten under isen
frdn mittenhalet for fiske och sedan tillbaka
till mittenhdlet for att vittja. Isfiske ldmpar
sig for abborre, sik, lake och gidda.

Kemisten talar

Med en kemist framfor oss &dr det forstds
oundvikligt att prata om dioxiner och ut-
armningen av fisk i haven. Olle &r inte alls
lika bekymrad av vare sig gift eller utfiskning
som manga andra.

— Det ar olyckligt att hela Ostersjén klassas
som ett fiskeomrade ndr det giller gifter.

Vi har helt andra vattenmiljéer har uppe
och ska inte jdmféras med utsldppen och
forsurningen langre soderut. Vi ska forstds
inte borja grava i bottensedimenten langs
norrlandskusten, dér finns det rester fran
fabrikerna som vi inte vill ska komma upp
till ytan, men fisken har uppe idag innehaller
mycket sma mangder dioxiner. Jag har dtit
fisk i alla mina dagar och har haft mojlighet
att ta blodprov pa mig sjélv och analyserat,
men jag har aldrig haft sarskilt hoga halter.

Olle vill ocksa nyansera bilden av utarm-
ningen av fisk och menar att den till viss del
féljer ett naturligt kretslopp.

— Géddan dter bland annat abborre och
spigg. Och ndr det blir gott om gidda sa
ater de jattemycket abborre och spigg. Till
slut minskar spiggen. Da férsvinner fédan
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for bade gdddan och abborren och bada
minskar i ett antal ar tills bestdndet av spigg
har aterhdmtat sig. Da kommer gédddan

och abborren ocksa tillbaka. S ar det med
strommingen ocksa. Nar den huvudsakliga
fodan minskar for en art sa minskar dven
den, tills det sker en naturlig dterhdmtning.

Olles ord ar trosterika i en tid nar det
mesta handlar om hotet mot miljén och
artdod, och blir en positiv avslutning pa
vart méte. Om han har ritt aterstar att se.

Sdlkutars pdls klarar inte av vatten lika bra
som de vuxnas. Under vintern kan dom darfor
synas till lite varstans uppe pa land. Hir har
Olle fotograferat ett méte med en grasilskut.

LAKASOPPA

Forbered laken genom att skdlla eller fld
den. Forr skallades den alltid. Nér du ren-
sar laken tar du ratt pa levern.

Skala och skar potatisen i bitar och lagg
dem i botten pa en kastrull. Hall pa vatten
sd att det ndtt och spitt (knappt) tacker
potatisen.

Laken skares i bitar och laggs pa, liksom
levern. SI& pd mjolk sd att fiskens lever
tdcks ordentligt.

Krydda med salt och kryddpepparkorn,
samt skivad 16k efter smak. Koka sakta i ca
20 minuter.

Den som vill vara lite nymodig kan tillsat-
ta morotter och andra rotsaker samt dill.

39



ABBORRE | PORTIONSFORMAR

Olle Nygren delar med sig av sitt favorit-
recept pa fisk, som han tillagar nar han vill
"gora sig till lite” och bjuda pa nagot alldeles
extra gott:

Blotldgg torkade trattkantareller i ljummet
vatten. Skdr abborrfilér i tva delar langs
mittlinjen. Salta och peppra filéerna och
ldgg dem styckevis i en rund eller oval alu-
miniumform. Ldgg dem som en sarg i for-
men sd att ytan i mitten lamnas tom. Fast
ihop dndarna med en tandpetare. Still for-
marna i en kastrull med bottenskyla med
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vatten dér de far dngkoka ndgon minut.

Ta upp formarna och lyft forsiktigt ur fisk-
rullarna. Frds svampen i en kastrull med

smor. Tillsdtt gradde, koka ner till en tjock
svampstuvning och smaka av med salt och
peppar. Placera fiskrullarna i en ugnsfast

form och fyll dom forsiktigt med stuvning-
en. Gratinera nagra minuter i ugnen tills de
far farg. Servera antingen rullarna som for-
ratt eller spritsa med potatismos runt rull-

larna, gratinera och servera som huvudritt..

MAMMAS VINNARRECEPT

Olles mamma Inga-Britt deltog i en recept-
tavling i ICA-Kuriren pa 1970-talet och fick
pris for sin snabblagade fisk. Det receptet
tillagar Olle fortfarande sjilv ibland.

Lagg abborrfiléer i botten pd en ugnsfast
form. Salta och peppra. Rér ihop kréftost
eller Skagenost som finns pa tub eller burk
med gradde, cirka hdlften av varje, och sla
over filéerna. Gradda i ugn i 180 grader i
cirka 20 minuter. Ats med kokt pressad
potatis eller ris och en grénsallad.
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Sikrékaren i Sikea

Fér Géran Aberg (fédd 1950) har fisket
blivit en stor del av livet sedan han flyttade
tillbaka till Siked for tio ar sedan. Visst fis-
kade han som ung grabb, men det 4r som
pensiondr han kan dgna sig at sin hobby sa
mycket han vill.

— Jag fiskar ndr véddret tillater och sa fort
isen har gitt pa varen. Fisket ar ju véldigt
vaderberoende. Har det varit nordlig storm
till exempel sa fiskar jag inte forran efter
tva—tre dagar, dven om jag alltid haller mig
inomskars.

Goran har specialiserat sig pd sikfiske. Han
ldgger ut ndt vid sex—sju-tiden pa kvallen

och plockar upp dem tolv timmar senare.
Nér han kommer in till land rensar han fis-
ken i sitt specialbyggda rum i garaget. Han
tar bort indlvorna men later huvudet sitta
kvar och fryser fisken i pasar, med fyra—fem
sikar i varje. | ungefdr tre manader kan si-
ken vara fryst.

Nar det dr dags att roka siken tar han upp
de frysta fiskarna lagger dem i en stor
plastback och slar éver en saltlag. Till cirka
20 frysta sikar gér han en lag pa en liter
vatten, en deciliter salt utan jod och en
matsked socker. Den haller han éver de
frysta fiskarna som far tina i lagen i cirka ett

dygn.




Fran sin vik i Sikea ldgger G6ran ut med fiskebaten. Han behéver bara aka ett par 100 meter f6r att

na fram till fina fiskevatten.

Pa Sikea Havscamping hittar vi platsen dir
Goran roker fram en lokal klassiker.
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Nasta steg ar att frakta fisken till den egen-
byggda roken pa Siked havscamping. Dar
placerar han ut fiskarna en och en pa det
specialtillverkade gallret. Oftast roker han
6070 fiskar at gdngen, men aldrig mindre
an 40-50 stycken och som mest 130.

— Det ar viktigt att man lagger fisken med
ryggsidan nedét sa att safterna och saltet

stannar kvar i fisken under rékningen och
inte rinner ut, fértydligar Géran.

For att elda upp roken anviander Géran al
och temperaturen ska upp till 70-80°. Det
tar knappt tva timmar att fa fisken fardig
och Géran betraktar den dé som ett

mellanting mellan kall- och varmrokt. Sista
kvarten fyller han eldstaden med enris for
att ge extra smak.

— Jag roker aret om. Jag brukar roka infor
jul, till exempel. Det kan ju vara knepigt
med temperaturen i réken forstds och
mest kritiskt dr det om den blir fér varm.
Men da éppnar jag bara dérren och slapper
in lite luft.

Han later den fardiga fisken ligga kvar pa
kassetterna och svalna. Dérefter vakuum-
paketeras den.

— | slutet av juli och augusti ar sikfisket som
bast. D& kommer storsiken! De kan vara pd
upp till ett kilo, annars vager de oftast runt
ett halvt kilo. De stora fiskarna ar riktigt
goda.

Det som bekymrar Goéran ar ékningen av
sal och skarv. De férstor naten for honom.

Med 15 min kvar att réka gors den sista hand-
paldggningen genom att lasta in rikligt med
enris.

doérren for att temperaturen ska aterga till det
optimala.

Klart! Efter rokning far siken svalna.
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— Bordet dr ju dukat fér dem, nar fiskarna
ligger i ndtet. Nar det inte langre gar att
laga ndten sa koper jag begagnade fran Fin-
land, det ar ingen idé att kdpa nya ldngre.
Ibland hdnder det dven att han far harr och
dring pa ndtet.

— Det ar bra harrvatten i Sikea, men godast
ar siken anda!

Skinnet pa den rokta siken dras enkelt av.
Darefter ar kottet litt att plocka loss.

Efter tva timmar i roken har siken fatt en vacker gyllene firg, virdig en delikatess.

SIKAMACKA

Ta loss fiskkottet fran benen och férdela i
mindre bitar. Ldgg dem pa tunnbréd. Gor
en rora av créeme fraiche, krossad ananas,
bostongurka och ett apple som rivs ner i

N »
4 0 : \ ' : : réran. Klicka sedan ut réran éver fisken.

W
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