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YFirsk fisk, sill och

STROMMING”

et dr det klassiska svenska fiskmanglarutropet. Efter
D femtio dr dr det fortfarande lika tydligt i mitt minne

som doften av fisk pa torra land. Sill-Gottfrid cyklade
runt i villaomradet komplett med cykelkirra, islidor, palsmossa,
vantar, bessman, ringklocka, doft och ”firsk fisk, sill och strom-
ming”. Han var min barndoms glassbil med plingeling i stillet
for tutelitut och jag har alltid foredragit fisk framfor glass.

Det var otinkbart att Sill-Gottfrid skulle ha sparat pa sin
rossliga stimma genom att utelimna sill och stromming.
Zoologiskt sett dr de naturligtvis fisk, men kulinariskt och
niringshistoriskt kriver de egna avhandlingar. Till och med
hos oss lingt borta i Virmland med alla fantastiska fiskevatten
miste sillen och strommingen erkinnas med egna dreminnen.
Personligen tror jag att goteborgaren menar strommingen —
inte bernadottarn — niir han péstar att kungen bodde pi
Sveriges framsida.

Nir femtiotalet drog mot frysdiskar och snabbkopskassor
tystnade klockan och den ambulerande fiskmédnglarens utrop.
Den enda fiskdoft som spreds lings gatan kom fran
var egen vixlande fiskelycka i Klarilven. Sill-
Gottfrid férsvann, antagligen inter-

nerad av hilso-

vardsmyndigheten for att vi skulle

glomma, att ingen nigonsin blev sjuk av
hans varor. Ostersjon ir full av skit, men nu har vi ju grinsvir-
den som skyddar oss och strommingen. Hur som helst sa hann
det gd ndstan trettio dr innan livet dtergick till sin gilla ging.
Sill-Goéttfrids eftertridare hette (heter) Algot, har skrovlig rost
och kommer frin Vistkusten med kylbil, islidor och ett sorti-
ment som Gottfrid bara kunde dromma om. Egentligen var
det bara rosten, tillgingligheten till firsk fisk och islidorna som
forenade. Algot och hans kollegor och eftertridare har som vil
ir stannat hos oss. Men pd trettio dr méste det finnas minst en
forlorad generation — stackare som aldrig blev riktiga fiskitare.
Strommingens niringsvirden dr pd en nivd, som kunde ge
den en plats pa hilsobutikens hyllor om det inte vore for det
liga priset. A- och D-vitaminer, som man skall ita med matta,

finns i lagom mingd. Tiamin (en av 8 B-vitaminer), som inte
forekommer i riklig miangd i sdrskilt manga livsmedel och niacin
(en annan av B-vitaminerna) behover vi dagligt intag av for

att nervsystem och hjirna skall fungera. Stromming innehaller
mycket tiamin och niacin, sd det idr klart att man blir intelligent
av fisk, sdrskilt stromming; det kan jag intyga. De flesta av de
viktiga mineralerna, fleromittat fett i idealisk mingd och natur-
ligtvis protein i riklig mingd kompletterar bilden av strom-
mingen som det perfekta livsmedlet. Algot har sikert en del
invindningar, han kommer ju fran Vistkusten, ”jiddrans go”
ir den i alla fall, s Algot han siljer nistan pinfirsk stromming
med gott humor langt hir borta i Karlstad dret om.

Nu dr det pa det sittet att helt pinfirsk behover strommingen
bara vara pd sommaren. Resten av dret kan smaken gott fi
mogna i kylskapet ett par dagar. Strommingen med drygt
6% fetthalt dr magrast av vira fem feta klassiker: sill 23%,
makrill 20%, 4l 18% och lax 14%. S&, nir viren nirmar sig
och kylan slipper sitt grepp, blir mitt sillbord ett strom-

mingsbord. Strommingen kan nimligen gora allt det,
som en sill kan, och lite till. For dven
om den ald-

rig sim-

mar utanfor sitt brickta vatten i Ostersjo med vikar, s kan den
fora sig som virldsvan kosmopolit pa vilket bord som helst med
de mest exotiska av vara vinner bland virldens ravaror.

Strommingen dr inte dyr. Nir ni dter era stekta strommings-
flundror vinda i raigmjol och serverade med potatismoset och
rarorda lingon, s har ni sikert stekt dubbelt si minga, som
ni orkar dta. Resten har ni gjort dttiksstromming av och sim-
salabim ir frukostmackan den godaste och nyttigaste ni kan fi.
Tva veckor hiller sig dttiksstrommingen i kylen. Nir ni dndé
kopte ett kilo firsk strommingsfilé, s& kom ni att tinka pa
piskbordet och kopte tvd kilo till, som ni lade 1 frysen. Ingen
bonnanger gore sig besvir for det var inte mycket pengar och
det finns mingder av recept.



Stekta strommingsflundror med potatismos och lingon
0,6 kg strommingsfilé med skinn (for 4 portioner)
1 dl ragmjol till panering
2 msk smor, 1 msk finhackad persilja och 1 msk hackad
grislok till fyllning
Blanda det halvsmilta smoret med persiljan och grisloken. Bred
smorblandningen pa kottsidan (insidan) av hilften av fiskarna.
Ligg pé resten av fisken med skinnen utdt. Vind flundrorna i
rdgmjol och stek dem i ganska rikligt med notbrunt smor, ca
3 min. pa varje sida. Krydda med /ize salt och pepparkvarn pd
bada sidor under stekningen. Om alla flundror inte fir plats i
stekpannan, sd torka ur pannan med papper och borja om fran
borjan med varje stekomging. For att fi riktigt fint potatismos
sd mdste man pressa, stampa eller vispa den nykokta potatisen
innan man tillsitter fett, kryddor och varm mjolk. Berikna 2
till 3 potatisar per portion. Vispa i 3 msk smilt smor, 2 tsk
salt, 2 krm finmalen vitpeppar och 1 krm malen muskot for
4 portioner torr potatispasta. Vispa till sist i den heta mjolken
lite i taget tills moset fir en luftig och fin konsistens. Se till att
det finns tillrickligt med het mjolk, for potatisens stirkelsehalt
kan variera. Overbliven upphettad mjolk blir bra till café-au-lait,
choklad eller te efter maten.

Servera rarorda lingon till strommingsflundrorna och potatis-
moset.

Attikstromming - till frukost eller paskbordet

10-15 kalla stekta strommingsflundror

2 st rédlokar i tunna skivor

1 st morot i tunna slantar

2-3 dillkvistar

0,5 dl idttiksprit och 2 dl vatten till lag

3 msk socker, 1 tsk grovmalen kryddpeppar och

2 st lagerblad

Varva strommingsflundror, 16kskivor och dill i en bunke, burk
eller lada. Koka lagen med morétter och kryddor och lit den

svalna. Hill den kalla lagen over strommingen och lit den st
minst till nista dag.

Stromming pa besok i Sichuan - till paskbordet

0,6 kg strommingsfilé med skinn

3—4 st vitloksklyftor skurna pa lingden i tindstickstjocka
strimlor

2 msk olja och 0,5 dlI torr sherry

4-6 st urkirnade tomater, skurna i sma tirningar

1 tsk salt, 1 msk socker och 1 tsk firsk riven ingefira

1 st chilifrukt, urkirnad och hackad (vilj mild eller stark
chili efter smak och formaga)

1 msk vita sesamfron
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Koka en tjock sds pa oljan, vinet, tomaterna, kryddorna och
chilifrukten. Det bor ta 15-20 minuter. Lit sdsen kallna. Ligg
en vitloksstrimla och en klick sds pd kottsidan av varje fisk och
rulla ihop dem till rullader med skinnet ut. Ligg dem titt i

en oljad form, pensla pa lite olja och stro 6ver sesamfrona.
Baka strommingsrulladerna 10-15 min i 200° ugn strax innan
de skall serveras.

Gravad stomming i tre saser - till paskbordet

0,9 kg strommingsfilé med skinn

kallrérd gravningslag pa 6 dl vatten, 5 msk ittiksprit och
2 msk salt

Ligg strommingen i gravningslagen och lat den ligga tills allt
kott har vitnat, 5-8 timmar. Hill av lagen och ldt strommingen
rinna av vil. Lossa filéerna fran skinnet och dela upp dem i 3
skilar eller burkar. Hill en av nedanstiende siser 6ver vardera
strommingsskal och lat std kallt nigra timmar fore servering.

Klargravad till 0,3 kg strommingsfilé

Blanda en marinad av 2 msk viniiger, 1 krm salt, 1 tsk
krossad vitpeppar och 0,5 dl olja.

Hill marinaden 6ver strommingsskal nr ett. Servera med ra 1ok
och griddfil.

Senapsgravad till 0,3 kg strommingsfilé

Blanda en sas av 2 msk senap, 1 msk socker, 1 krm salt,
0,5 dl olja, 1 tsk ittikssprit och 2 msk finskuren dill.
Spid ev. med ett par matskedar vatten om sasen blir for tjock.
Hall sdsen 6ver strommingsskal nr tva.

Gravad a la Bahette till 0,3 kg strommingsfilé

Blanda en sis av 0,5 dl majonnis, 1 krossad vitloksklyfta,
1 krm salt, 1 krm svartpeppar, 1 msk tomatpuré, 2 msk
finhackad firsk basilika, 1 msk olivolja och 1 msk hackad
persilja.

Spdd med ndgon matsked vatten om sdsen blir for tjock. Hill
den 6ver strommingsskal nr 3.

Hans Johansson dr koksméstare i Karlstad. Han inleder med detta sin medver-
kan som Folket i Bilds nye matskribent.
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