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Fisket under
farden dr ldnk
bakat i tiden till
sjdlvforsorjningens
dagar. Det ger en
helhetsupplevelse
frdn fangst till
tillagning.

Ta tillvara pa fangsten

Fisk avlivas respektfullt och ska behandlas varsamt efter fangsten. Storre
fiskar avlivas med ett slag av yxan eller av “présten” pa oversidan av hu-
vudet. Med mindre fiskar bryter man huvudet bakat mot ryggfenan. Fore
tillagning ska fisken forvaras utan att komma i kontakt med jord, da jorden
kan innehalla den giftiga sporen Clostridium botulinum. Sporen kan gro till
en bakterie som forokar sig 1 exempelvis kott och fisk och bildar ett mycket
starkt andnings- och muskelférlamande gift, botulin.

Hur man rensar fisken paverkar hur linge den haller sig atlig. Spratta bu-
ken forsiktigt sa att det inte gar hal pa inalvorna och ta sedan tag 1 gdlarna
—innehaller bakterier och ska bort — och dra nerat sa att indlvor och till sist
andtarmen f6ljer med. Pa storre fiskar kan gdlarna behova skiras av forst.
Var noggrann med att inte fa tarminnehall 1 buken da den ocksa kan inne-
hélla bakterier. Skolj handerna och skrapa bort blodranden intill ryggraden
med tumnageln, men lat resterna av blod vara kvar da blodet innehaller

den nyttiga mjolksyrebakterien Lacto Bacillus Planetarum som hindrar till-
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vaxten av andra bakterier och
enzymer. Fiskrenset ska gravas
ner eller brannas for att forhin-
dra faglar och djur att sprida
sjukdomar eller bakterier.

Yortfarande kan man mota

fiskare lings backar och aar
med sin fiskevaska av flatad
pil eller naver, inte sillan med
tangsten inbaddad 1 mossa, ett
smart satt att forvara fangsten
pa har det visat sig.

Vitmossa har bakteriedo-
dande egenskaper, och nutida
forskning bekraftar att vitmossa
dodar alla bakterier. For farska
livsmedel (till exempel kétt och
fisk) forlangs ocksa lagringsti-
den avsevirt — upp till flera veckor — om de forvaras 1 vitmossa, nagot man

kénde till forr och anvinde sig av.

Tillagningsknep for fisken:

*  Harr ska dtas sa fort som mojligt for att bevara smaken av timjan.

* Gaddan far friskare smak om man tillsitter lite vindger 1 kokvattnet.

*  Rosépeppar, timjan, salt och vitlok dr en lyckad kryddbukett for fisk-
koket.

»  Citronpeppar ar en klassiker.

*  Gosens ryggfena kan ge inflammationer. Gésen fjallas om skinnet ska
atas.

*  Om backoéringen far ligga saltad 6ver natten, blir kottet fastare och den
“stannar 1 pannan’ nar den steks.

*  Fisk ska inte koka lange. Mindre fiskar laggs 1 kokande vatten. Nar det
kokar igen ar fisken klar.

*  Fisk ar fardiglagad nar ryggfenan slapper.

»  Sik kokas pa hésten, steks under dvriga arstider.

Ortkryddor gnids in i bukhdlan som ska vara urtorkad.

* Salta gor man ofta bade in- och utvandigt.

Rensning av ny-
fdngad éring och
harr. Locket till
kéksladan fungerar
som rensbord och
skdrbrdada.
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