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HUR FORADLADES FISKEN FOR BARA NAGRA ARTIONDEN SEDAN? I
JAKTEN EFTER VARA GLOMDA FORADLINGSTRADITIONER LATER VI
DEN PENSIONERADE YRKESFISKAREN SIGVARD SUNDELL FRAN FALON
I ROSLAGEN OPPNA SIN SKATTKISTA AV BERATTELSER OM SALTAD
MORT OCH ANDRA SKARGARDSMINNEN.

n av dem som fortfa-
rande bar pa kunskap
och minnen om da
fisken var en viktig del
i sjdlvhushallningen
langs vara kuster ar den pen-
sionerade yrkesfiskaren Sigvard
Sundell. Han ar idag 75 ar och
bor pa Filon i Roslagens skargéard
dar han i hela sitt yrkesliv varit
verksam som fiskare. Da Sigvard
borjade yrkesfiska 1959, som
manga generationer innan honom
gjort, var fisket annu en viktig
naring for kustborna men mycket
har hént sedan dess. Av de om-
kring femtio fiskebatar som da
fanns och vardera sysselsatte tva
personer aterstar idag cirka fem.
- Jag borjade yrkesfiska direkt
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efter att jag gick ut skolan, forst
fiskade jag tillsammans med
min far och senare med mina tva
soner. Sigvard fortsatter med att
beratta att mdnga var vad man
kallar fiskarbonder, jord och
skogsbrukare som dven periodvis
forsorjde sig pa fiske. Speciellt
géllde det fisket efter lekstrom-
ming

Han fortsétter med att beratta
om strommingsfiskets stora be-
tydelse for kustborna och att det
inte dr en underdrift att kalla den
havets silver. Nar isen forsvann
pa varen borjade fisket efter
lekstromming som pagick till
juli da strommingen vandrade ut
mot havet igen. Under den mest
intensiva perioden av fisket fick

damerna pa en del av 6ns gardar
ta over jordbruket sa karlarna
helhjartat kunde agna sig at
fisket. Efterhand 6vergick Sigvard
och de andra yrkesfiskarna till att
fiska efter all den andra fisk som
fanns att fa ldngs kusten.

Lika viktig som forsorjningen
var fisket till husbehov och Sig-
vard har en skattkista av kunskap
om gamla recept och foradlings-
metoder.

- Forr i tiden &t vi all sorts
fisk och jag forstar inte varfor vi
inte gor det dn idag sager Sigvard.

Nar isen forsvann fanns det
mycket av en fisk Sigvard kallar
ismort, den var stor och fin som
en abborre i storleken och hade
en fantastisk god rom.



= REPORTAGE =

Simpor ar en annan fiskart som ar
uppdelade pa flera underarter och
tillhor gruppen taggfeniga fiskar och
ar relativt sma i storleken. Sim-
porna har ett forhistoriskt och otackt
utseende och for de flesta av oss ar
nog arten obekant som matfisk men
Sigvard berattar att hans mor var

valdigt fortjusti att tillaga simpor, hon
fladde simporna fran det ormliknande
skinnet och kokade eller stekte fisken.
Som med mycket annan fisk sdg man
till att ta vara pa allt och 1at rommen
och mjolken ofta vara kvar i fisken
under tillagningen.

Lingre ut till havs i Alandshavs

Sigvard tillsammans med sin far Hildur Sundell i borjan pa 1970-talet.
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djupgropar fiskades torsken som var
stor och fet och vigde mellan tva till
tre kilo. I hushallen kokades den farsk
men under andra varldskriget da det
radde brist pa lutfisk gjordes nagra
tappra forsok efter norsk forlaga att
torka torsk.
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Men det fuktiga ostersjoklimatet
skiljde sig alltfér for mycket fran
Nordnorge, dir har havsstrommar och
ett arktiskt klimat skapat de ratta for-
utsittningarna av lagom kyla och torr
luft som genom arhundraden visat sig
idealiska for framstallning av torrfisk
som dr ravaran till lutfisk. Efter ar av
storskaligt fiske ar idag torskbestén-
det fredat i hela Ostersjon d&ven om
Sigvard ar dvertygad om att torsken i
Alandshav utgbr ett eget bestand som
tal ett smaskaligt yrkesfiske.

UNDER SOMMARMANADERNA fis-
kades mycket id och braxen, speciellt
da fisken lekte och man kunde fa stora
mangder. Tva arter som bada ar kdnda
for att vara beniga men som kunde
tillredas med en mangd olika metoder.
Det var vanligt att de kokades hela
eller saltades in men man kunde ocksa
gora utsokta fiskbullar avdem som
fick sjuda i en buljong gjord pa skro-
vet. Sigvard berdattar ocksa att braxen
kunde bli till en riktigt festmaltid om
den kokades in med é&ttika och dts

kall i den gelé som bildats nar fisken
svalnat.

Till skillnad fran idag var det
vanligt att fisken kokades hel och ats
med potatis och vitsas. Vardagsmat
var aven den insaltade fisken som ni
strax ska fa héra mer om. Eftersom
familjen alltid tillagade gdddan farsk
serverad med riven pepparrot sa
blev den ett vilkommet avbrott fran
den konserverade saltfisken. Langre
norrut i trakterna runt Mellanfjarden
i Jattendals socken har Sigvard hort
berittas att gddda dven fermenterades
till surgadda.

SALT HAR I NORDEN troligen anvdnts
i matlagning och konservering dnda
sedan vikingatiden och var lange

en exklusiv ravara som anvandes
sparsamt. I takt med att saltet blev
billigare och mer lattillgangligt under
1100-talet sa revolutionerade det
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var mathéllning. Det blev dven allt
vanligare att konservera fisk genom
att fisken hardsaltades i tunnor vilket
skapade en mycket hallbar produkt
som kunde lagras under langre perio-
der. Insaltning av fisk var dnda fram
tills frystekniken blev vanlig efter
andra varldskriget en av de mest do-
minerande konserveringsmetoderna.
Med frysboxens intdg i hushallen har
den saltade fisken sakta forsvunnit
och ersatts av fairskmat och halvfa-
brikat.

Bruket att salta in fisk pa tunnor
var sarskilt vanligt bland kust-, och
skargardsbor dar den dels anvdndes
som handelsvara och saldes till bon-
der och dels anvéndes i sjalvhushall-
ningen. Mycket av vart samtal kretsar
just kring insaltningens betydelse och
framforallt var det stromming och sik
men aven mort, id och braxen som
saltades pa trakaggar och forvarades
i sjobodar med vasstak som isolerade
mot varmen.

Den vanligaste insaltningsme-
toden var att rensa fisken och ta
bort gilar och tarmar, mjolken och
rommen fick i en del fall vara kvar i
fisken. Darefter fick fisken ligga 6ver
natten i lake for att dra ut blod och
andra orenheter. Det sista steget var
att stro ett rikligt lager salt i botten
pa en trakagge och sedan varva fisk
och salt tills kaggen var full och en
tyngd placerades 6verst for att se till
att fisken tdcktes av den saltlake som
efterhand bildades. Sigvard beréattar
att ar efter ar av saltning bidrog till att
golvplankorna i sjobodarna efterhand
blev tunga som bly och néstintill
omodijliga att flytta pa da golven skulle
renoveras.

Da fisk konserveras genom
insaltning genomgar precis som i all
foradling en férvandling, vattenhalten
sanks medan naringsvardet bevaras.
Den kritiska punkten som begransar
hallbarheten &r fiskens fettinnehall.
Hur lange fisken behovde ligga i

kaggen varierar beroende pa fiskens
storlek forklarar Sigvard, for strom-
ming racker det med en vecka medan
det enligt Sigvard kravs tva veckor for
sik och lite storre fiskarter. Innan den
saltade fisken kunde tillagas fick den
ligga i vatten 6ver dagen for att vara
tillrackligt ursaltad for att kunna atas
till middagen.

AVEN OM STROMMINGEN som art
var viktigast for husbehovet, och den
fisk Sigvard haller som godast, sa var
aven siken en fiskart det fanns gott
om och dar tillagningsmetoderna
varierade. Farsk at man den kokt
eller stekt, till jul och andra hogtider
var attiksinlagd sik en obligatorisk
delikatess. Den sik som skulle saltas
blev bdst om den fingades om hosten
da den hade ett lagre saltinnehall

och darfor fick en béttre hallbarhet.
Han minns med gladje tva matratter
som brukade tillagas av den insaltade
siken:

- Nar vi saltade in siken skar vi
bort huvuden som vi kokade med salt
och peppar och at med knackebrod
och potatis berdattar Sigvard och
beskriver hur hans far brukade sitta
med en stor hog sikhuvuden som han
sorplade pa hemma vid kéksbordet.
En annan favorit bland matratterna ar
den halstrade siken som tillagades da
gloden lagt sig i kokets vedspis.

Infor hogtider gjorde familjen at-
tiksinldggningar av stromming och sik.
Till Sigvards inldggningar anvander
han Perstorps 24 procentiga attika
som blandas med tre delar vatten,
en del socker for smaken, lagerlag
och kryddpeppar. Efter en vecka var
inlaggningarna klara att serveras. Av
den mindre stromming som fangades
och dar det kunde ga at 40 strom-
mingar per Kkilo gjordes ibland anjovis
kryddad med sandeltra. Som regel
ar det skarpsill som anvénds till den
anjovis vi koper i butikerna.



LOK-, OCH KRYDDSTROMMING ir
tva paradinldggningar som narmast
kan betraktas som en del av vart
gastronomiska kulturarv. De bered-
des pa ett lite annorlunda vis dn de
ovriga inldggningarna. Forst fick
strommingen som skulle ha ryggbenet
kvar ligga i en attikslag med samma
proportioner som ovan, efter 7-8 tim-
mar skulle man kinna pa fisken sé den
genom syrningen fatt ratt konsistens.
Dérefter blandades efter familjens
egna recept lagerblad, kryddpeppar
och 16k tillsammans med en kopp salt
och upptill en liter socker som tillsat-
tes i attikslagen.

MYCKET HAR HANT nir det kommer
till fiskens betydelse for skargards-
borna. Av den fisk som konsumeras i
Sverige ar det en allt mindre del som
ar fangad lokalt. Sigvard ser med oro
pa den fortsatta utvecklingen for det
smaskaliga kustnara fisket. Framfo-
rallt berattar han att strommingen
minskat pd grund av det industri-
ella storskaliga trélfisket som pagar
utanfor kusten. Och nir stréommingen
minskat har sdlarna i sin tur sokt sig
allt 1angre in mot kusten for att finna
sin foda.

Sigvards anekdoter kan ses som
en tidsresa bland bortglomda matrét-
ter och ett kulturarv som sakta haller
pa att forsvinna. Men under den
rddande pandemin har vi dven blivit
smartsamt medvetna om hur sarbart
vart samhalle ar, inte minst nar det
géller Sveriges sjalvforsorjningsgrad
pa livsmedel. Och kanske kan hans ord
och kunskap dven ses som en uppma-
ning for ett mer héllbart samhille, ett
samhille dir vi genom att ta vara pa
den lokalt fangade fisken stirker var
livsmedelsproduktion och bevarar ett
kulturarv for framtida generationer. //



