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INOM DET SMÅSKALIGA YRKESFISKET KAN SAMARBETET MELLAN KOCK OCH FISKARE
VARA ETT REDSKAP FÖR ATT ÖKA LÖNSAMHETEN. ÄVEN FÖR RESTAURANGERNA
SKAPAS FÖRDELAR NÄR KOCKEN FÅR TILLGÅNG TILL FÄRSK RÅVARA AV HÖGSTA
KVALITÉ OCH MATLAGNINGEN BLIR BÅDE ROLIGARE OCH MER KREATIV, MENAR TOBIAS
ANDERSSON SOM ÄR KÖKSCHEF PÅ ULVÖ HOTELL.

■  P R O D U K T I O N  ■

På Ulvö hotell, som är ett litet famil-
jeägt hotell med 26 rum vid Höga 
kusten, arbetar Tobias Andersson 
som kökschef sedan fem år tillbaka. 
Matlagningen utmärks av ett nära 

samarbete med de lokala producenterna; grön-
saker köps in från två andelsjordbruk, nötköt-
tet kommer från Rafnaslakt, grisköttet från en 
gård i Långsjön och fisken från två lokala yr-
kesfiskare. 

– Att anpassa matlagningen och menyn ef-
ter vad yrkesfiskarna fått i sina nät skapar både 

mer variation och kreativitet än om du bestäl-
ler en låda färdigskuren filé. Dialogen med fis-
karna gör helt enkelt yrket intressantare, säger 
Tobias Andersson.

Inför premiären av smakmässan Smaka 
på Höga kusten för några år sedan ville Tobias 
Andersson skapa en enkel rätt av lokala råva-
ror som skulle kunna ätas utan kniv och gaffel, 
medan man som besökare gick runt på mark-
naden. Lösningen blev lika enkel som smart, en 
strömmingslollipop och efter bara några tim-
mar var de 300 portionerna slutsålda.
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KREATIVA SAMARBETEN



nr 04-2018 MATHANTVERK   19

S T R Ö M M I N G S L O L L I P O P

Strömmingsfiléer 
Socker 
Salt 
Torkad dill 
Rågmjöl för panering
Krossat tunnbröd

Strö en blandning av socker salt 
och torkad dill på hälften av 
filéerna och låt dem rimma ett tag.
Placera en glasspinne eller annan 
träspatel mellan en rimmad och 
en orimmad strömmingsfilé.
Panera filéerna i en blandning 
rågmjöl och krossat tunnbröd.
Stek dem i rikligt med olja.   

■  P R O D U K T I O N  ■
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■  P R O D U K T I O N  ■

Filea och bena ur siken med en tång.
Lägg filéerna i en form och strö lika delar socker och salt på varje filé.
Smaksätt siken genom att krydda den med vitpeppar och hackad dill, kan 
bytas ut mot en blandning av enbär, rosépeppar och citronzest.
Lägg ihop filéerna och strö resten av salt och sockerblandningen i formen.
Siken är färdiggravad efter ungefär ett dygn i kylskåp.

G R A V A D  S I K

1 medelstor sik
2 msk salt 
2 msk socker
Vitpeppar 
Dill
Alternativ kryddblandning
Rosépeppar, enbär och citron

Siken är en mångsidig 
fiskart som tillhör laxfis-
karna och finns utbredd 
från norr till söder. De 
flesta av oss förknippar 

den nog främst med varmrökning, 
men den har ett brett användnings-
område och passar även till att hal-
stras, pepparrökas, kallrökas och 
gravas. Det milda friska fiskköttet 
gör att siken är ypperligt god att 
grava. I Finland är siken en mycket 
uppskattad matfisk som även odlas 
på grund av sin popularitet och om 
man besökt Gamla saluhallen vid 
Södra Kajen i Finlands huvudstad 
Helsingfors är det troligt att man 
även lagt märke till de långa ra-
derna av rågbrödssmörgåsar med 
gravad sik som säljs i fiskstånden. 

Inspiration till receptet kommer 
från den åländske kocken Michael 
Björklund. 
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