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ANVeNDANDET AV SKRe*PFISK, ELLER SMARTFISK SOM KUR&DAREN ANITA
STORM HELLRE KALLAR DET, *R EN TREND SOM VeXT SIGTBRK DE SENASTE
€REN. DET M*RKS TYDLIGT | BLAND ANNAT USA OCH | VISA DELAR AV EUROPA.
ARTER SOM ID, BRAXEN, G*.RS OCH NORS SOM L*NGE VARBORTGL*MDA
OCH ANSETTS O°TLIGA FeRVANDLAS NU TILL PRIMA R€EVARCR F*R SMAKRIKA

PRODUKTER AV OLIKA SLAG. DETTA F
KONSUMENTER INTE HAR N€GRA F<RD
TIDIGARE RATADES OCH KASSE

RAMF+*RALLT PE GRUNIAV ATT UNGA
OMAR MOT SPECIFIKAISKARTER SOM
RADES AV OLIKA ANLEDNIN®A

TEXT ! FOTO Arvid Lorentzon

nita Storm fren Marthaf€rbundet i

Finland, har under tre dagar pe Eld-

rimner undervisat och lert 0ss mer om

dessa outnyttjade fiskarter och hur de

kan f€redlas pe besta m€jliga sett. Till-

sammans med Anita har vi fileat, gjort
fersprodukter och sven tagit tillvara pe fiskrom.iVhar
arbetat med allt ifren vermebehandling som fritegn
och varmr€kning till gravning och att g€ra inleggmar
och r€ror. Allt med fokus pe att i huvudsak anvenda
smartfisk, det vill sega: me€rt, id, gedda, sikl€jake
nors och simpa som revara.

Anita har tidigare arbetat med projektet °Det
smarta fiskvalet® som fokuserat pe tillvaratagamge
outnyttjade fiskarter.

* | ,sterbotten i Finland er fisket en viktig nerig
och even en viktig del av matkulturen, bersttar Aai
Der har laxfisket och framf€rallt sikfisket varitost
men fengsterna har pe senare r minskat. Med sikho
laxfiske finns ockse fiskbegrensningar samt ettrsto
problem med vikare och skarv. | takt med att den
inhemska fisken varit ps nergeng har den importeead
fisken bara €kat.

+ ldag eter vi cirka 4 kg lax fren Norge per person
och er, seger Anita. Vilket er negot hon gerna vikndra
pe de det finns outnyttjade lokala fiskrevaror.

Enligt Anita kan de lokalt fengade fiskarterna
utnyttjas ennu mer om man even tar till vara pe bi-
fengsten, det vill sega braxen, m€rt, id, gers, ded
lake, sikl€ja och nors och f€redlar dessa. Taclevar
det anvends en proteinkella som lsmnar ett minimalt
ekologiskt fotavtryck. Lokalt fengad fisk med passi
redskap och der man even tillvaratar bifengsten som
annars skulle ha gett tillbaka till havet.
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DEN FERSTA DAGEN- kursen gravades m€rt och id
med citron och ber som smaksettare. Genom att anven
da olika ber fE€rs€kte vi ersetta citronen med etkab
revara samtidigt som vi bibeh€ll syrligheten. Vopade
bland annat havtorn, tranber och lingon. Alla vanmtar
visade sig vara bra och gav nya intressanta smaker.

MErt passar veldigt bra till marineringar och in-
leggningar. Vi gjorde bland annat %ttikspicklad mt€
och den peruanska fiskretten, ceviche, med limelj,ch
koriander, vitl€k och ingefera som marineras tiltsa
mans med me€rten i kyl under ett antal timmar. Cevi-
chen gjordes even med lingon istellet f€r lime eftem
grundtanken er att anvenda lokala revaror i se stor
utstreckning som mg€jligt.

Kursens citronmarinerade gedda blev veldigt
lyckad i bede smak och textur pe fisken.

Vi fick even lera oss konsten att filea geddan benf
en fisk som med sina 115 ben kan vara sver ateft h
benfri.

De vi tyverr inte hade negon braxen fick vi g€ra
Anitas specialitet °braxen ribs® pe id istellet kdt
fungerade minst lika bra. Denna tillreds genom att
klippa ut revbenen efter att ha filiterat upp fiske
sidor, f€r att derefter saltas i 10£15 min i sajtl&fter
saltningen r€ks fisken i 10+15 minuter f€r att seda
friteras gyllenbrun. En god anrettning som ingen av
deltagarna tidigare provat.

Rommen er fiskarnas eggsamlingar och anses vara
en delikatess fren fiskarter som till exempel st€h
sikl€ja. Anita var tydlig med att det even finnsdaa
fiskarter med fin rom som efter beredning kan vama
riktig delikatess.

Fiskrommen er rik ps neringsverden och inneheller
en h€g halt av protein och fett. Den ¢r som bes¢@s
innan fiskens lektid. Under lektiden blir rommen me
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rinnig och inte alls lika hellbar. framf€rallt tinad fisk, som beh€ver bindning.
Redan ner man tar upp fisken er det viktigt att den Igg fungerar pe samma sett men g€r fersen lite

inte kommer i kontakt med negra frrmmande smnen  |€sare.

eftersom fisken Istt tar <t sig dessa. Det er darfélktigt + Tillsett gredde se blir fersen smakrik och saftig

att ha ett kar med kallt vatten att legga fiskarmch att samtidigt som den g€r fersen mer luftig, tipsar fani
samtidigt passa pe att sortera hon- och hanfiskRam-

fisken har en rundare form och en r€dare och st€rre  DE TRE DAGARNAed Anita Storm och det gemen-
k€ns€ppning. Fiskarna sk€ljs och rommen tas tilvar samma temat outnyttjad smartfisk var otroligt inne-

pe vid rensningen. hellsrika och kursdeltagarna fick med sig menga nya

+ Det er viktigt er att sk€lja fisken ordentligt di id"er hem f€r att vidareutveckla i sin egen f€rsdi
rensning f€r att undvika att slem, blod, tarminndéhe FE€rhoppningsvis ser vi mer av f€redlade smartf
och fjell kommer med romseckarna, seger Anita. kar ute hos mathantverkarna fram€ver. //

Nesta steg blir att reng€ra rommen fren hinnor
och andra orenheter i en hink med kallt vatten ech
vanlig visp eller en elvisp. Romseckarna vispas fos
romkornen och fastnar pe vispen. Let sedan rommen
sjunka till botten och byt vatten i hinken och véspe
nytt. Detta upprepas tills vattnet «r helt klarttoinga
orenheter syns.

Ner rommen er ren sker avrinningen genom en sil.
Ir rommen veldigt finkorning anvends ett kaffefilte
eller en silduk f€r besta resultat.

Efter avrinningen veger man upp rommen och
tillsetter salt. Beroende pe smak anvends i regedlian
2+4 procent salt. Vid saltning r det viktigt attvanda
salt utan jod f€r att undvika missfergning och etusail
bismak. Derefter fryses rommen i minst ett dygi18
grader f€r att ta d€d pe eventuella parasiter ochskar
som kan spridas fren rommen.

Vid upptiningen er det viktigt att Ista rommen tina
lengsamt i kylskep f€r att undvika att den blir ¥atg.
Det ger ockse att vid behov lsta rommen rinna aen
sil efter upptining.

FISKKURSEN MED ANITiAneh€ll sven momentet att
tillreda olika produkter av fiskfers. Fiskfers eefativt
enkelt att g€ra i matberedare, mixer eller k€ttkvach
er grunden i menga bra retter.

Vi utgick fren ett grundrecept av fers f€r att sada
krydda och tillsetta €vriga ingredienser f€r att ha
m€jlighet att jsmf€ra. Vi gjorde flera olika prodtes
som pat", korv, fiskekaka och terrin och laboreraued
smaker och fiskarter som gedda, id, m€rt, r€dinid; s
I€ja och regnbege. Det visade sig att gedda °r ddigt
bra fersfisk som fer en bra bindning efter den malt
Ner en mager fisk som exempelvis gedda anvends er
det bra att blanda i en liten fetare fiskart férfé&rh€ja
smaken och setta ferg pe fersen.

Ner det geller just bindningen av fers provade vi
att, pe samma sett som vid tillverkning av ferskkor
frysa revaran f€r att sedan mala k€ttet tillsammamesd
saltet. Det visade sig att k€ttets temperatur adtr s
ningen hade effekt pe bindningen vid fiskfers + tefit
h€ll ihop betydligt bettre.

Andra bindningsmedel vi provade var potatismj€l
som ockse hade en bra f€rmega att binda k€ttet pe
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GRAVAD ID/M€RT

"## g fil$ av id eller m%rt
&" g grovt havssalt
'# g socker
( dl lingon)havtorn)tranb*r
eller citron

Dela upp fileerna i tv€
lika stora delar.

Legg ett lager av fisken.
Str, ,ver salt och socker.
Se till att allt tecks.
Str, ,ver de valda beren.
Legg resterande fiskar
p€ toppen och I€t ligga i
minst ett dygn.

Vend efter halv tiden.
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