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Norrlands mat med kansla

Surstrommingsklimmor med mandelpotatis och snaps har sina vinner, men doften av surstrom-
ming vicker starka kiinslor. Gér som de modiga: ta en klimma, bit av en snaps och pusta ut.

Pa Svenska ambassadens gardsfest
var det ménga som lit sig vl smaka.
En del holl andan ett tag andra gick
direkt vidare till ndsta ritt.

- 54 farligt var det vl inte, ljod
kommentarerna. Smak och doft pa-
minner om illaluktande ost av bis-
ta sort.

Gardsfesten till ira bjods det paett
generost norrlandskt buffébord med
arton ritter. De norrbottniska rava-
rorna hade genomgaende hog kva-
litet. Kockarna hade inte snalatvare
sig med salt eller kryddor och sma-
kerna var just sa genuint delikata
som traditionen bjuder.

— Allt fick komma med, forklara-
de kéksansvarige Simon Laiti. Det
gick inte att utesluta nagot av det
som viixer och lever i skog, mark och
vattendrag i Norrland. Regionen &r
en guldgruva med sina fina ravaror.
Hir fanns sik fran Kukkolaforsen i
Tornedalen, katarokt regnbage fran
Pite dlv, 16jrom fran Kalix, kantarel-
ler fran Lulea, flatrékt dlginnanlar,
gravat och rimmat bjérninnanlar,
renrygg och naturligtvis akerbér och
hjortron frén de djupa Norrlands-
skogarna.

Lojrommen

Men det dr 16jrommen fran Kalix
som drar det lingsta striet justnu. I
september far rommen skyddad ur-
sprungsmirkning, ett mérkesskydd
den delar med bland annat parma-
skinkan i Italien.

Det séigs att viirldens biésta léjrom
kommer frin Kalix, och med det fér
tgonen lobbade Tryggve Bergman i
fyra ar for att fa EU att godkénna en
skyddad ursprungsmérkning for 16j-
rommen. Bergman ar vd for Matpro-
ducenterna i Norr, en ekonomisk for-
ening med 32 livsmedelsforetag som
medlemmar.

Siklgjan drinte vilken fisk som helst.
Den lever i brackt vatten i Bottenvi-
ken och fiskas huvudsakligen under
nagra intensiva veckor varje host.

- Vid kusten utanfor Kalix finns de
goda mineralerna som gor siklojan sa
exklusiv, siger Bergman. Enligt Euro-
peiska kommissionens beslut bestar
det geografiska omradet pa land av
Pited, Luled, Kalix samt Haparanda
kommun och till havs av ett omrade
med Aby élvs utlopp som griins i s6-
der och Torned dlvs utlopp som den
nordliga gransen och fyrtio kilometer
ut fran kusten som yttre grans.

Hirarbetar en kiirna av yrkesfiska-
re. Gruppen bestar av 18 trillag och
36 fiskare som under fem méanader

HEMMAGASTRONOML. Buffé av alit
fr&n fjall till hav i Norrland ar koks-
mastaren Simon Laitis specialitet.
MARKUS KARJALAINEN

BUFFEBORD. - Den hir I6jromstartan anses ha den basta ldjrommen som gar att hitta pa marknaden, dessutom manuelit kvalitetskontrollerad i Kalix,
sager Kjell Strémback, norrlandsk yrkesfiskare som tralar sikiéja pa hOSten. MARKUS KARJALAINEN
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= Surstrommingskidmma med
mandelpotatis.

» Citrongravad fjallroding med
grasloksmajonnas.

« Katarokt regnbage med limecre-
me pa knackebrod.

» Kryddrullad laxmousseline med
pressgurka.

» Kalixldjromstarta med rokt loja
Rokt sikrora i krustad.

= Rosépeppargravad laxrulle med
ortcréme och dillchips. :

trilar sikldja. Perioden infaller mel-
lan den 20 september och den 1 no-
vember.

—Yrkesfiskarna har ansvar for att
fisken mar bra och att bestandet av
sikloja inte fiskas ut eller blir for in-
tensivt, séger yrkesfiskaren Kjell
Strombiick. Han tror starkt pa sik-
16jans framtid, Bottenvikens roda

» Stek av alginnanlar med rostad
mandelpotatissallad och blabars-
balsamico.

» Kallrtkt renrulle med
pepparrotscréme och mandelpo-
tatischips.

» Renrygg Suovas med lingonchut-
ney.

. gravat bjorninnanlar
med timjansyltad skargardskan-
tarell.

« Vedrdkt karré med terrin pa be-

—Det &r ett hantverk fran borjan
till slut, sdger han. Beredningen
av tralfisket inleds genast ndr fis-
ken kommit i land. Honl&jan ren-
sas och rommen tas ur. Sedan fol-
jer skdljning och torkning av rom-
men, som dérefter saltas, paketeras
och frysesin.

1 dag skérdar man cirka 12 000~
15 000 ton sikléja per ar och av det

tor och getost.

« ROkt renhjarta.

» Skabram Fjallko-ost lagrad i 12
manader och hjortonmarmelad
Lyxpalt med flask och rarorda
lingon.

« Norrldndsk kaffeost.

» Handmalade praliner med hjort-

ron.
» Akerbarsmousse med bakad ma-
rang.

blir det 60-90 ton 16jrom.
Och prisetda?. 4
— Vi betalar cirka 2 250 svenska kro-
nor for 1 kg 16jrom och det &r ju rétt
sa dyrt, siger kommunalridet Ro-
bert Forsberg. Men jamfort med rysk
kaviar som kostar 53 000 kronor per
kilo sa &r det smapotatis.

Eva Wirlund

dagbok@hblfi
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Vinrutan

_ Nar man ber att fa en fino pa en bar i Spanien kommer buteljen
direkt fran kylskapet. DA ar drycken som bast med en nastan
saltsmakande friskhet vilken 6ppnar upp smaklékarna for mal-

Sherry har ocksa en kiassisk roll i matiagningen och en medel-
fyllig version ger fin karaktar bade at soppor och saser.

| 003503 La Guita Manzanilla. DO.

| Spanien.

| Pris: 6,45 euro

Betyg: kK

M Vinet iir producerat vid Atlantens
kust, och kallas dérfor Manzanilla.
Ljusgult med charmig doft av hav
och ting. Smaken knastrande torr
med saltieftertonen. Serveras myck-
et kall. En perfekt inledning till glad
sillskaplighet. Mycket prisvirt!

323927 Nobleza Cream. Williams

& Humbert DO. Spanien.

Pris: 9,98 euro

Betyg: * ki
M Vacker kastanjebrun firg, inbju-

| dande st doft av rostade mandlar

och nétter. Smaken fyllig, sét men
balanserad. Till desserter och grin-
mogelost.

| 003572 TioPepe. Gonzales Byass.

Spanien.
Pris: 11,28 euro

Betyg: hxkirir
® Namnet betyder Onkel Pepe och

Ljusgult vin med generds frisk doft
av mandel och havsstrand. Torr, for-
vanansvirt fyllig smak. En mycket
prisvird vdlkomstdrink.

232297 Dry Sack Medium Dry.
Williams & Humbert. Spanien.
Pris: 1198

Betyg: %k irir

m Den verkliga klassikern, avkyld,
men inte iskall, till prat och sop-
por, utmérkt ocksa i matlagningen.
- Medelbrun med trevlig varm mo-

han &r en angendm bekantskap. - gen'dof: och ritt torr fyllig smak.



