«+ PRODUKTION =

KREATIVA SAMARBETEN

INOM DET SMASKALIGA YRKESFISKET KAN SAMARBETET MELLAN KOCK OCH FISKARE
VARA ETT REDSKAP FOR ATT OKA LONSAMHETEN. AVEN FOR RESTAURANGERNA
SKAPAS FORDELAR NAR KOCKEN FAR TILLGANG TILL FARSK RAVARA AV HOGSTA
KVALITE OCH MATLAGNINGEN BLIR BADE ROLIGARE OCH MER KREATIV, MENAR TOBIAS
ANDERSSON SOM AR KOKSCHEF PA ULVO HOTELL.

TEXT Aksel Ydrén « FOTO Stéphane Lombard & privat

4 Ulvo hotell, som ér ett litet famil-
’ jedgt hotell med 26 rum vid Hoga
kusten, arbetar Tobias Andersson
som kokschef sedan fem ar tillbaka.

Matlagningen utmirks av ett nira
samarbete med de lokala producenterna; gron-
saker kops in fran tva andelsjordbruk, nétkot-
tet kommer fran Rafnaslakt, griskéttet fran en
gard i Langsjon och fisken fran tvé lokala yr-
kesfiskare.

- Att anpassa matlagningen och menyn ef-
ter vad yrkesfiskarna fétt i sina ndt skapar bade
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mer variation och kreativitet &n om du bestil-
ler en lada fardigskuren filé. Dialogen med fis-
karna gor helt enkelt yrket intressantare, siger
Tobias Andersson.

Infor premidren av smakmissan Smaka
pa Hoga kusten for nagra ar sedan ville Tobias
Andersson skapa en enkel ritt av lokala rava-
ror som skulle kunna &tas utan kniv och gaffel,
medan man som besokare gick runt pa mark-
naden. Losningen blev lika enkel som smart, en
strommingslollipop och efter bara nigra tim-
mar var de 300 portionerna slutsalda.



PRODUKTION

Strommingsfiléer
Socker

Salt

Torkad dill

Ragmjol for panering
Krossat tunnbrod

Str6 en blandning av socker salt
och torkad dill pa hilften av
filéerna och 1at dem rimma ett tag.
Placera en glasspinne eller annan
traspatel mellan en rimmad och
en orimmad strommingsfilé.
Panera filéerna i en blandning
ragmjol och krossat tunnbrod.
Stek dem i rikligt med olja.
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«+ PRODUKTION =

MANGSIDIG
FISKART

TEXT Aksel Ydrén
FOTO Stéphane Lombard

iken dar en mangsidig
fiskart som tillhor laxfis-
karna och finns utbredd
fran norr till séder. De
flesta av oss forknippar
den nog frimst med varmrokning,
men den har ett brett anvandnings-
omrade och passar dven till att hal-
stras, pepparrdkas, kallrokas och
gravas. Det milda friska fiskkottet
gor att siken dr ypperligt god att
grava. I Finland &r siken en mycket
uppskattad matfisk som dven odlas
pé grund av sin popularitet och om
man besokt Gamla saluhallen vid
Sédra Kajen i Finlands huvudstad
Helsingfors 4r det troligt att man
dven lagt mirke till de linga ra-
derna av ragbrédssmorgasar med
gravad sik som siljs i fiskstanden.

Inspiration till receptet kommer
fran den dlindske kocken Michael
Bjorklund.

GRAVAD SIK

1 medelstor sik

2 msk salt

2 msk socker

Vitpeppar

Dill

Alternativ kryddblandning
Rosépeppar, enbir och citron

Filea och bena ur siken med en tang.

Lagg filéerna i en form och str6 lika delar socker och salt pa varje filé.
Smaksitt siken genom att krydda den med vitpeppar och hackad dill, kan
bytas ut mot en blandning av enbir, rosépeppar och citronzest.

Lagg ihop filéerna och strd resten av salt och sockerblandningen i formen.

Siken ér fardiggravad efter ungefér ett dygn i kylskap.
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