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tt studera dldre

tiders  fiskforad-

ling ar att forstd

var historia. For-

utom ménga aha-

upplevelser  ger

den oss en minst

agt fascinerande

inblick i vart lands historia. Trots att

var valfrihet gett oss oandliga mojlig-

heter att paverka var vardag och inte

minst vilken mat vi valjer att dta sa

har vi ironiskt nog dven blivit fattiga

pd manga av de konserverings- och

foradlingsmetoder som var vanliga

innan kyl och frys blev vanliga i var
mans hem.

ATT VI IDAG ater foradlad fisk som en
delikatess i samband med midsom-
mar, jul och andra hogtider

gor att ett visst roman-
tiskt  skimmer
latt infin-

ner sig

som  gor

det svart att se

den nodtorft som pa

manga platser priglade

aldre tiders kosthushallning

och ursprunget till vara konser-

veringsmetoder, ndmligen att konser-

vera mat till de tider pa aret da vi inte
hade tillgang till farsk ravara.

UR FLERA ASPEKTER Kkan vara for-
faders fiskkonsumtion sdgas vara ett
foredome jamfort med dagens kon-
sumtion av fisk som bygger pa ett fa-
tal dominerande fiskarter dar en del
fiskas pa gransen till vad bestanden
tal. Kannetecknande fran aldre tiders
fiske och hushéllning var att man tog
tillvara de fiskar som fanns néra till

hands. I synnerhet blev de fiskarter
som kunde fiskas i stora mangder pa
varen betydelsefulla. Fisken blev i lik-
het med potatisen en form av acku-
mulerad energi som bidrog till att vi
kunde bli mer bofasta och undvika
svélt.

FISKENS BETYDELSE for Kkosthall-
ningen ar val dokumenterad. Ex-
empelvis beskriver historikern Jan
Selling i sin bok Ldngsam fisk hur slat-
terfolket pa gardarna i Norrland kun-
de fa ata sig trotta pa gravad id flera
ginger i veckan. Ett annat exempel
ar fran Holland dar floderna under
1700-talet hade ett sadant 6verflod
av lax att hembitradena kravde att
inte behova ata lax mer &n tva ganger
i veckan.

DEN SYRADE och fermenterade fis-

ken hor tillsammans med saltning och

torkning till vara dldsta foradlingsme-

toder och finns spridd i olika former

over hela varlden. Nordiska jagar- och

fiskarfolk horde till de fa kultu-

rer som inte dgnade sig at

att framstilla eget

salt.  Fisken

fermente-

rades darfor

i de dldsta meto-

derna genom att den

gravades genom nedgrav-

ning i marken i gropar eller

karl och ticktes med bjorknaver

som innehédller garvsyra som bidrar

till konserveringen. Fisken tacktes till

sist med jord och fick jasa till dess den
uppnatt en geléliknande konsistens.

=

FRANSETT DESSA tidiga metoder
brukar annars salt, 1dg temperatur
och syra ses som de gemensam-
ma ndmnarna vid fermentering av
fisk. I Sverige var salt dnda fram till
1700-talet periodvis en bristvara och
i vart kalla nordiska klimat har syr-
ning varit en resurssnal metod for att
konservera fisk under langa perioder.

MORTEN HAR FOR MANGA blivit
synonym med en obrukbar skrap-
fisk men ar an idag en delikatess om
man blickar 6sterut mot Ryssland och
delar av Osteuropa dir torkad mért
avnjuts som en delikatess tillsam-
mans med 6l. Annu stérre betydelse

har den historiskt. Vid en arkeologisk
utgravning utanfor Solvesborg fann
man spar av 9 000 ar gamla fiskben,
vilket motsvarar 60 ton fisk. Detta
fynd bidrog till att osteologen Adam
Boethius vid Lunds universitet i sin
avhandling Fishing for ways to thrive
drog slutsatsen att benen férmodli-
gen kom fran varldens dldsta fermen-
teringsanliaggning. En lank till Adams
upptickt finns i den lilla byn Fagelsjo
i Orsa finnmark, som har runt 15 bo-
fasta invanare. I Fagelsjo praktiseras
fortfarande konsten att gora surmort.
Den skiljer sig visserligen vasentligt
frdn sin 9 000 &r gamla motsvarig-
het genom att den fermenteras med
salt men ar inte desto mindre ett le-
vande exempel pd en 9 000 ar gam-
mal mattradition. Surmdrtens starka
forankring i Fagelsjo kan formodligen
sparas till den period som gett finn-
markerna dess namn. Under 1500-
och 1600-talet intog finldndare de
svenska o6deskogarna i Dalarna och
Varmland for att bedriva svedjebruk
och genom fiske och jakt kunde sved-
finnarna sakra tillgdngen pa mat de ar
da skorden slog fel.

ENLIGT TRADITIONEN ska man till
surmort anvianda lekmort som fingas
i maj, da bjorkens 16v ar stora som
musoron. Morten fjdllas och rensas.
Darefter varvar man fisk och salt i
en trikagge eller en livsmedelsgod-
kand plasthink. Overst liggs en tyngd
som gor att fisken tiacks av den lake
som bildas. Ett stycke tyg kan fung-
era som lock for att halla flugor borta.
Till hundra mortar gér det at 1 kg salt
och for att pdskynda jasningsproces-
sen och tillféra ratt bakteriekultur ar
det brukligt att man &dven tillfor en
kaffekopp av foregdende ars saltlake.
Lagringen kan ske utomhus sommar-
tid for att paborja jasningsprocessen,
innan karlet flyttas till en svalare plats
som exempelvis en jordkallare. Efter
ungefar ett r ar surmorten fardig att
avnjutas och fiskens kott ska di ha
fatt en vacker rosaskimrande firg. I
Fagelsjo ater man vanligtvis sin sur-
mortillagad i ugnen tillsammans med
stekt 16k och gradde. Den kan dock
aven serveras ra med potatis som sur-
stromming eller glodstekas vilket ska
ha varit vanligare i trakterna kring
Malung. //
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