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DET
VARAS
FOR
MORTEN

NAR DET GALLER VILKA FISKARTER VI
SVENSKAR ATER AR VI UTPRAGLADE VANE-
MANNISKOR. MED NAGRA FA UNDANTAG AR
DE FISKAR SOM OFTAST FINNS I BUTIKERNAS
FISKDISKAR LAX, TORSK, RODSPATTA OCH
EN OCH ANNAN STROMMING ELLER MAKRILL
BEROENDE PA SASONG. ATT LYFTA BLICKEN
TILL DE FISKAR SOM ANNU INTE FUNNIT SIN
VAG TILL VARA MATBORD, TILL EXEMPEL
MORTEN, AR EN UTMANING SOM GYNNAR
BADE MILJON, PLANBOKEN OCH VAR GAST-
RONOMISKA VARIATION.

TEXT Aksel Ydrén « FOTO Stéphane Lombard

ort (Rutilus rutilus) tillhor
karpsldktet och &r en av
véra vanligaste sGtvattens-
fiskarter. Den kinns igen
pé sina karaktaristiskt roda
6gon och finns utbredd
over hela landet. Anda sak-
nar arten kommersiellt virde som matfisk och be-
traktas i stillet oftast som skrépfisk eller anvands
som agn vid fiske efter gddda eller kriftor. An-
norlunda &r det i véra grannldnder i 6ster och i
Schweiz. Dir dr morten en hogt uppskattad fisk
som anvéinds i bade inldggningar och i olika for-
mer av matratter.

MORTEN har en i grunden neutral fisksmak. For
bésta kvalité bor den fiskas pa varen eller hos-
ten dd vattnet dr kallt. Den verkliga utmaningen
ar forstds varken pris eller tillgang utan snarare
de ménga fiskbenen, som kan upplevas som av-
skrackande. I Schweiz anvénds speciella maskiner
for att skdra av benen utan att avldgsna dem, men
dven utan maskiner gir det att na fantastiska re-
sultat med ritt tillagnings- och forddlingsmetoder.
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AUTOKLAVERING AR ETT UTMARKT SATT ATT FORADLA
FISK. ETT FORETAG SOM TAGIT FASTA PA DENNA IDE AR
FINSKA JARKI SARKI SOM TILLVERKAR EKOLOGISKA
HELKONSERVER MED MORT.

orten dr en art som limpar sig sarskilt val for
denna foradlings- och konserveringsteknik efter-
som man under uppvirmningsprocessen kokar
sonder mortens ben. Forenklat kan en autoklav
beskrivas som en stor tryckkokare som fylls med
vatten eller &nga och med hjélp av 6vertryck upp-
nar temperaturer 6ver 100 grader. Den hoga temperaturen dr nod-
viandig for att forstora skadliga mikroorganismer och motsténds-
kraftiga sporer. Det firdiga resultatet blir ratt utfért en produkt som
kan lagras i rumstemperatur i flera ér.

I ndrheten av staden Jyvdskyld i centrala Finland har paret Marja
Komppa och Ari Seppiléd sedan 30 ar tillbaka bedrivit biodling och
de har idag cirka 1500 bikupor. For att komplettera sin sisongsbeto-
nade honungsproduktion har de dven valt att satsa pa kryddade hel-
konserver med mort. Pa garden har delar av den gamla ladugarden
byggts om till en 70 kvadratmeter stor forddlingsanldggning.

- Vi konserverade hemma i var egen ugn och fick uppmunt-
rande kommentarer fran vara vinner som fick oss att fundera pa en
mer professionell foradling, berittar Marja Komppa.

Precis som flera schweiziska yrkesfiskare anvinder paret en stor
potatisskalare av den variant som finns i manga storhushall for att
fjalla morten.

I Finland har Jéarki Sérki fatt stor uppmérksamhet for sin pro-
dukt och dven om man dér har en betydligt starkare och mer levande
tradition att &ta insjofisk sa medger Marja att det krivts bade hart
arbete och en smula envishet for att 6vertyga de finska konsumen-
terna om mortens kvaliteter. Deras slit har dock l6nat sig och sedan
2016 siljs deras produkter i ett stort antal finska livsmedelsbutiker.
Till helkonserverna anvinds glasburkar med vackra illustrerade eti-
ketter och utéver morten innehéller de enbart ekologiska ravaror. I
dagsléget finns tva varianter; en rokt mort inlagd i rapsolja, kryddad
med vitlok och en variant inlagd i tomatsés med basilika.
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PRECIS SOM MED BIODLING dir bina utfor viktiga ekosystem-
tjdnster genom sin pollinering sd kan man gora naturen en tjanst ge-
nom att foradla och anvinda mort som ravara till livsmedel. Morten
ar en inhemsk fiskart som kan fiskas i stor skala utan att man riske-
rar att bidra till utfiskning eller koldioxidutsldpp som ett resultat av
ldnga transporter. I flera sjar i bade Sverige och Finland ar bestan-
den av mort och andra vitfiskar dessutom sa starka att den ér foremal
for sa kallat reduktionsfiske i sjdar med 6vergddningsproblematik.
Reduktionsfiske innebir att man avldgsnar en stor volym fisk for att
péverka ekosystemet och avldgsna niringsimnen som finns bundet
i fiskens vévnader.

MARJA BESKRIVER morten som en finsk sardin som finns utbredd
over hela landet och att man genom att fiska mort kan flytta néring
fran sjoarna och dessutom bidra till forsérjningen for landets yrkes-
fiskare. Morten som anvinds till deras produkter fangas vintertid i
ryssjor och képs fréan lokala yrkesfiskare fran sjon Péijanne. //
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RIMNER. VIKTOR AR I GRUNDEN KOCK MED
ERFARENHET FRAN RESTAURANGER BADE
I SVERIGE .OCH FRANKRIKE. HAN BRINNER
FOR FRAGOR SOM ROR HALLBARHET OCH
MATEAGNING OCH I:KOKET-AR HANS DEVIS
ATT MATLAGNINGEN SKA VARAENKEL -MED
FOKUS PA RAVARAN. TILL HANS SVENSKA VA
RIANT AV "FRITURE DU LAC" TAR HAN yl_giA
PA MORTEN. I LANDERNA RUNT MEDELHAVET
ANVANDS OFTAST NORS I MINDRE STORLEK
SOM ERITERAS HASTIGT OCH SERVERAS MED
MAJONNAS.
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INGREDIENSER

Mort 4-10 cm (storre fisk bor fjallas
och fileas)

Vetemjol

Salt

(o]

Olja till fritering

PANERA

Ta ur mérten med hjalp av en liten kniv
eller sax. Vand fiskarna i mjol som ar val
saltat. Gor en enkel frityrsmet genom
att vispa ner 1 del 6li 1 del mjol. Tillsatt
lite bakpulver for en dnnu luftigare
frityr. Salta val.

FRITERA

Fritera i olja vid 160 grader.
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