~ KUSTNARA FISKE

~OCH HUR'DU KAN TA TILLVARA FANGSTEN

TEXT ocH FoTO: HELENA ULLMARK
FAKTAGRANSKNING: OLA JOHNSSON

Att kunna servera egenhiindigt fangad fisk en eller nagra dagar i veckan vore for
de flesta hojden av lyx, men for den som bor vid eller néira kusten finns faktiskt
goda mojligheter att skaffa familjens fisk. Hir delar Kiviks-fiskaren och kocken
Ola Johnsson med sig av sin enorma kunskap om fisk, fiske, smaker och recept.

Ola fiskar och foradlar den fisk som finns i
Hanobukten, som havet utanfor Kivik heter.
Kivik ligger pd Osterlen, Skénes sydostra
kust. Fisket dr arstidsbundet, bade péa grund
av vidret, men ocksa till nér fisken dr som
bést att dta.

- Generellt bor man undvika att fiska fisk
under sjédlva leken, men dven strax fére och
strax efter, hdvdar Ola bestimt. Fisken &r
utmagrad vid lek och har inte mycket smak.

Fiskesésonger vid Kivik

Januari: piggvar, sik, torsk

Februari: piggvar, sik, torsk

Mars: piggvar, sik, torsk

April: lax, sik, piggvar, torsk

Maj: lax, rodspatta, piggvar, torsk

Juni: rédspétta, torsk

Juli: havsoring, flundra, rédspatta

Augusti: al, havsoring, flundra,
horngadda, rédspatta

September: &l, flundra, horngéadda,
rédspéatta

Oktober: al, flundra

November: piggvar, al, torsk

December: piggvar, sik, torsk

Sill finns i ménga olika bestand som é&r
bra olika delar av aret.

Dessutom bor man lata dem sitta en ny ge-
neration till vérlden. Se faktarutan for fiske-
sdsonger.

Sill hela séisongen

Sillen i sodra delen av Ostersjon kommer
frén en mingd olika bestdnd, med olika
uppvixtomraden. De olika bestanden har
olika arstidscykel med lek. Dérfor kan man
fiska sill hela aret och fa fin fisk. Vid lek
gar sillen in mot land och ir littfangad.
Men tyvirr dr det inte s& mycket kott och
fett pd den d, den mesta energin har fisken
anvént till att bilda rom och mjolke. Langre
norrut i Ostersjon inneh&ller sillen miljogif-
ter som dioxin eftersom stora industrier
under manga artionden dumpat farligt av-
fall i havet. For traditionella sillinldgg-
ningar passar den feta sillen fran Nordsjon
biittre.

Lokala fiskbestand

Fiskbestanden kan vara vildigt lokala, dér-
for dr det vanskligt, att som WWF gor, rod-
markera vissa arter. Olika fangstmetoder
har dessutom vildigt olika paverkan pa
fiskbestandet. Den icke-selektiva tralningen
efter skarpsill och annan foderfisk (till min-
kar pa pilsfarmer och till fiskfoder i fiskod-
lingar) 4r den som fiskar mest
urskillningslost.
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OVAN: Torsken dr firsk ndr den kan hdllas rakt
ut, utan att bojas. Hel torsk bor dtas inom 4-5
dagar efter fangst.

VANSTER: Bdten som Ola fiskar med dr en
enmansbdt. Sddana finns det inte mdnga kvar av
liingre eftersom fiskepolitiken gynnar de stora bd-
tarna.

Nitfiske mest selektivt

Den mest selektiva fiskemetoden dr med
nit, eller garn som det heter pa fiskare-
sprak. Garnet ir ett passivt fiskeredskap,
som ligger i vattnet, vid ytan eller vid bott-
nen. Olika fiskar fangas pa olika djup och
olika langt fran land. Genom att vilja en
viss storlek pa maskan gér de sma fiskarna
igenom och de stora gar utanfor. Da fangas
bara fisk av exakt den storlek man &r ute
efter. Sméfisken far chans att vixa sig storre
och de overstora kan foroka sig. En stor
torskhona pa 7 kg kan ldgga 1 miljon dgg
per ar. Garnen sitts pa kvillen och vittjas
pé morgonen for bista kvalitet pa fisken.

- Torsk bor fangas med garn med en stapel
(=sidan pa den rombformade maskan) pa
minst 60 mm, forordar Ola. Minimimaéttet
enligt lagen &r 52,5 mm, men da &r fisken
vildigt liten. For lax bor stapeln vara 80
mm och for piggvar minst 140 mm. Da
fangar man ritt storlek pa fisken.

Ali hommor

En homma ér ett fiskeredskap som ser ut
som en lang strut och ligger fast forankrad
pa botten pa 10-15 meters djup. Det ér alltsd
ett passivt redskap som gors selektivt med
ett metallgaller. Genom gallret kan mindre
torskar och smafisk simma ut. Hommans
andpase, dir fisken samlas, toms varje dag.
Fisk som inte ir onskvird, for liten eller av
fel art, aterslipps levande. Homman an-
viinds frimst for att fiska a1, men dven horn-
gidddan, som dr bést i september vid
alfisketid, fangas i homma.

Minskande alfiske

Alen har klassats som utrotningshotad ef-
tersom albestdndet minskat med 80-90%
sedan 1970-talet. Dérfor har fritidsfiske av
alen forbjudits. Men egentligen &r det inte
fisket i Sverige som sa kraftigt minskat an-
talet lar. Anledningen dr istillet dels vat-
tenkraftverken i de svenska idlvarna och
darna, dels det stora fisket av smaal (glasal)
utanfor Frankrikes kust. Alen vandrar upp
i dlvar och aar for att 4ta sig stora. Nar de
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koka steka grava sushi grilla inlagd réka fars fond bast fore
Torsk X X X X X X X X 4-5 dagar
Sill X X X X X 4-5 dagar
Rodspétta Eft 2 fére 7
Flundra X X (x) X X 2 dagar
Sik X X X X X X (x) 5-7 dagar
Al X X X X 5-7 dagar
Piggvar X X X XX X Eft 2 fore 12
Oring X X X X X X 4-5 dagar
Lax X X X X X X X 7-10 dagar
Horngadda x X X XX X 4-5 dagar

ar tillrdckligt stora vill de ner till havet igen
for att borja sin vandring mot Sargasso-
havet, utanfor Sydamerikas kust, dér de
leker och ldgger sin rom.

- Manga alar som vi far i hommorna har
ryggen knéckt pa 4-5 stillen, sdger Ola be-
drovat. Det dr turbinerna i vattenkraftver-
ken som skadat alen. Siffror visar pa upp till
70% dodlighet for alarna, vid varje kraft-
verksstation. Helge &, som mynnar i Ahus
norr om Kivik, har nio vattenkraftverk. Det
betyder att av tiotusen alar som borjar
vandra fran de smélidndska sjoarna dir Hel-
gedn rinner upp, s kommer bara tio av dem
ner till havet helskinnade.

Vilken fisk till vad?

All fisk kan forstas kokas eller stekas. En
bit al i fiskgrytan forhojer smaken. Flund-
ran dr lite tjockare pa framdelen &@n bakde-
len kan delas tvérs av, stek framdelen lidngre
och ldgg sedan ihop fisken pé tallriken.
Torsk, sik, oring och lax passar fint att
grava. Gillar man rd fisk ska man goéra
sushi/sashimi av torsk, lax, oring och pigg-
var. Grilla gidrna stora bitar av rimmad
torskfilé med skinnet kvar. Piggvar med
skinnet kvar #dr ocksa vildigt gott att grilla.
Ett tips for att ldtt fa loss fisken fran grill-
gallret dr att 1dgga locket pa grillen négra
minuter pa slutet, d skapas kondens.
Rokning &r Eitt

Med eget rokskap (egenbyggt eller kopt)
kan du ltt varmroka fisk. Fetare fiskar som

Olas fiskrokeri och butik pa Kivik med dlahom-
man i forgrunden. Pd vagnen ligger garn (ndt) for
torsk, lax och piggvar. Utanfor rokeriet ligger al-
veden travad.

lax, sik, oring och horngédda ir littare att
lyckas med utan att de blir torra. Fisken bor
rimmas innan du roker den (se receptruta).
Vill du krydda, blanda kryddorna med olja
och bred ut 6ver filéerna. Rok med alved
och alspén i 4-5 timmar. Sténg spjillet nér
du ldgger i spanet, annars brinner spanet
upp. Experimentera gérna bade med span av
ek och bok eller enris, nagra rosmarinkvis-
tar, fankalsfro, variationerna 4r odndliga.
Liagga in sill

For att bevara sill och gora den smaklig kan
den ldggas in i dttikslag med olika kryddor.
Men innan den lidggs i kryddlagen ska den
syras och saltas. Genom att salta och sénka
pH-virdet blir fisken oaptitlig for skadliga
bakterier. Olika kryddingar krédver olika
syrlig sill. Se recept for de olika sillinldgg-
ningarna. Det dr balansen mellan syra och
sOtma som bestimmer om det blir en god
smak pa sillen. En firdiginlagd sill r hall-
bar i kyl i tre manader.

Benen blir buljong

Fiskar du eller féar tag pé hel fisk som du fi-
1éar, sa kasta inte bort benen! P& benen och
huvudet kokar du namligen fantastiskt god

Detta galler pd dlahommorna gor att de sma fis-
karna kan simma ut och vixa till sig.

buljong till bas i soppor och saser. Generellt
passar det bittre med magrare fiskars ben
for buljongkokning.

- Bist dr piggvarsben, tipsar Ola. Torsk ger
ocksa god smak, men den buljongen blir lite
grumlig. Ben av flundra &r bra, men ta bort
huvudet. Prova att bryna benen lite innan
buljongkoket, det ger en mustig smak.

Riitt fangstmetod, riitt arstid och
ritt tillagning

For att f4 till den godaste och basta fisken
giller det att halla reda pa vilka fiskar som
finns lokalt ddr man bor. De ska forstas
fangas med etiskt och ekologiskt forsvar-
bara metoder, bade avseende fiskens li-
dande och fiskbestandets fortlevnad. Fisken
ska ju ocksa fangas vid ritt arstid for att ge
godast smak och minsta paverkan pa biolo-
gin i bestandet. Till slut har vi tillagningen
som till syvende och sist gor att vi njuter av
en god och ndrande maltid.
Har foljer nagra utvalda recept:

Fiskbuljong

1 kg ben av vitfisk

2 gula Iokar eller purjolokar

100 gram rotselleri

200 gram palsternacka

100 gram knolfdankal

2 dI vitt vin

4 liter vatten

10 vitpepparkorn, 2 lagerblad, 2 tsk timjan,
eventuellt 10 persiljestjdlkar, eventuellt 2
hela vitloksklyftor

Flundran kallas dven skrubbskddda eller skrubba.
1 Kivik dir den bdist i juli till oktober.
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—-+ Hacka 16k och gronsaker och frids dem i olja tills

loken blivit genomskinlig. Spola fiskbenen under
rinnande kallt i ndgra minuter. Légg i fiskbenen,
kryddor, vin och vatten. Koka upp och sjuda for-
siktigt utan lock i 20 minuter. Still grytan at sidan
i rumstemperatur att dra i en timme. Sila av och
kyl. Anvind som bas i saser och soppor..

Gravad lax

2 kg laxfilé

2 dl salt

3 dl socker

2 msk konjak
Hackad dill

Ligg ihop tva laxfiléer med kryddblandningen
emellan. Stoppa i plastpase och lit grava i kyl i
minst 2 dygn.

lig. Efter syrning ldggs den i smaklag med kryd-
dor. Till denna syrning passar lag for Kivikasill
och lag for kryddsill.

Kivikasill

80 gram krossad vitpeppar

80 gram krossad kryddpeppar
25 smulade lagerblad

2 kg fint strimlad rodlok

Ev. finmalt sandeltrid

2.7 liter vatten

2.5 kg socker

240 gram salt

0,6 liter #ttika 10%

Blanda sillbitarna med de torra kryddorna. Blanda
ihop lagen och sld den 6ver sillen. Lét sillen dra i
lagen nagra dagar i kyl.

Varmrokt lax, sik, 6ring och horngidda

Syrningslag 2 for sillinldggningar (senap)

1 dl salt
11 dl vatten

Ligg i fisken i 14 timmar i kyl. Lat den torka pa
ytan. Kryddor (exempelvis en blandning av grov-
rivet citronskal, apelsinskal och pressad vitlok)
blandas med matolja och breds ut dver fisken.
ROk pa galler 6ver alved och spén i 4-5 timmar.

Syrningslag 1 for sillinléiggningar
(Kivik, krydd)
10 kg skinnad sillfilé
8.6 liter vatten
2 4 liter ittika 10%
715 gram salt

Lat sillfiléerna ligga i lagen i 1-2 dygn i kyl. Ror
om 3-4 génger per dygn. Sillen dr firdigsyrad nir
den &r helt igenom vit och inte langre genomskin-

Innan laxfiléerna roks rimmas de i saltlag. Héir
ldgger Ola pa en kryddblandning av citronskal,
apelsinskal och vitlok utblandad i rapsolja.

10 kg skinnad sillfilé

12 liter vatten

2,25 liter éttika 10%

0,7 kg salt
Sillen ldaggs i syrningslagen 2-3 dygn i kyl, med
omrorning ca 3-4 ganger per dygn for en jimn
syrning. Sillen &r fardigsyrad nér den ar helt ige-
nom vit och inte lingre genomskinlig. Efter syr-
ning ldggs den i smaklag med kryddor. Till denna
syrning passar senapssas som gors som en vanlig
hovmiistarsas. Lat sillen ligga i senapssasen minst
ett dygn i kyl innan den its.

Syrningslag 3 for sillinliggningar
(Brantevik)

10 kg skinnad sillfilé
5,7 liter vatten

Laxbitarna ldggs pa ett galler som scitts in i roken.
Efter 4-5 timmar dr den firdig.

3 liter éttika 10%

530 g salt
Syra filéerna i lagen i 2 dygn i kyl. R6r om 3-4
ganger per dygn for att fa en jamn syrning. Sillen
dr fardigsyrad nir den &r helt igenom vit och inte
ldngre genomskinlig. Efter syrning, 14t sillen rinna
av och blanda med f6ljande torra kryddor:

5 I socker

3 dl krossade vitpepparkorn

4.5 dl krossade kryddpepparkorn
20 stora gula lokar, hackade

20 stora rodlokar, hackade

2 dl finrivet citronskal

20 smulade lagerblad

0.5 kg hackad dill

Ingen vitska ska tillsdttas. Blanda sillen vél med
de torra kryddorna. Still i kyl under 2 dygn och
1at sillen vitska sig. Sedan kan sillen hillas upp
pé mindre burkar.

Vill man forsoka fa en inkomst av sitt fisk-
Overskott kan man oka virdet pa fisken
mangfalt genom att forddla den. Da krivs
dock ett kok godként av livsmedelsinspek-
toren i din kommun. Hur du gor ett kok
godkint kommer det att handla om i nésta
nummer av Ater.

HELENA ULLMARK

ar en trogen Ater-lasare
och hobby-bonde i Skane
sedan 9 ar. Hon arbetar
med projektet Smakplats
Skane, ett regionalt cent-
rum for smaskalig livsme-
delsféradling, dar man kan
ga kurser om smaskalig
livsmedelsféradling.

www.smakplats.se

Ola eldar sin rok med alved. For mer rok ldgger
han dven in alspan innan han stéinger spjdllet.
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