Aktivitetsmote om lutfisk 8 november 2018

Jon Hansson, matskribent och kokboksforfattare hade kommit for att beratta historiken om lutfisken och
fisket. Manga av det 30-tal intresserade som hade samlats verkade vara lutfiskalskare.

S& har berattade Jon:

Det ligger en lang och inte
alldeles okomplicerad resa
bakom den har julklassikern.
Farden mot julbordet bérjade
redan i varas utanfor Islands
vastkust. Bara nagra timmars
gang ut i Atlanten séder om
Grindavik bort mot Vastmanna-
Oarna finns enorma stim med
langa

Fiskeforetaget Visir med fem
batar har specialiserat sig pa
torkad och saltad fisk och forser
Sverige med langa till lutfisk.

Langan finns ocksa narmare
Sveriges granser, i Skagerack
och Oresund, men det svenska
kommersiella fisket upphdrde
1992.

| dag kommer all lutfisklanga fran
islandska vatten. — Det blev val
ungefar 500 ton i ar, sager Erling
Fransson (se bild pa sid 3) som
ar sjatte generationen pa
familjeforetaget Skarhamns Frys,
den helt dominerande lutfisk-
producenten i Sverige.

Alltnog, stora plasttrag med isade
langor lyfts in i fabriken dar de
matas de in i ett par slamriga
maskiner — den ena en trotjanare
fran 1974 — som benar ur, filéar
och skinnar.




Sedan putsas fisken for hand vid
ett stort arbetsbord.

Nar fiskfiléerna nu ska torkas pa
traramar med plastnat laggs de
upp for hand.

Nu &r det stora torkrum som géller
och man kan torka aret om (inte
som tidigare ute i det fria). De
haller 15-17 grader och efter ett
par tre veckor ar filéerna som
latta, tunna bréador.

Allt vatten ar borta och fisken har
tappat 85 procent av sin vikt.
Farskvaran har blivit hallbar och
Erling och de andra pa
Skarhamns Frys kan ta semester.




"Vi torkade fisken utomhus pa stora
trastallningar dar borta fram till 1978”, sager
Erling Fransson och pekar bort mot klipporna
med havet i bakgrunden.

Lagom till skolstarten far langan plumsa i
vattnet igen. Efter fyra dagar i blétan ar det
dags for processen som gett lutfisken dess
namn och dess speciella karaktér. Luten ar
en starkt basisk blandning av soda och kalk
med ett pH pa 11-12. Den torkade fisken
bestar till tre fjardedelar av protein men efter
en vecka i luten aterstar bara hélften. Resten
har 16sts ut, vavnaderna har mjuknat och blivit
mer geléartade. Samtidigt kan de nu ta upp
en massa vatten, ungefar sex ganger sa
mycket som i vanligt fiskkott.

"Erling, har du nagra tips?”

”- GOr som det star pa paketet. Sedan ska du
se att det sprider sig en doft av jul!”

Har ser vi langa som den
brukade torkas forr, utspand pa
gammaldags torkstéllningar.



Jon fortsatte:

Efter lutningen vantar ytterligare ett
antal vattenbad under cirka tre veckor
for att skolja luten ur fisken. Trots den
avslutande avlutningen har fisken
fortfarande ett relativt hogt pH-vérde.
Det ar troligen en av anledningarna till
att manga tycker sig ma bra av en tallrik
lutfisk. Det basiska neutraliserar den
magsyra som kan bildas efter ett antal
varv runt julbordet.

Aven "kandisar” gillar lutfisk...

Pa Lutfisksidan pa Facebook hittar
du bland annat tillagningstips och
recept pa lutfisk med hjartmusslor
och andra nykomponerade recept av
Thomas Sjogren, nybliven vinnare
av Kockarnas kamp i TV4, har till
hoger.
www.facebook.com/Lutfisksidan/

Har ar en modern variant med mortlade
senapskorn.


http://www.facebook.com/Lutfisksidan/

Har ar en annan variant som matchar
andra Tacos-typer och &r tankt att f4 yngre
generationer att borja alska lutfisk...

Pa sajten Allt om lutfisk finns helt enkelt
allt om lutfisk — nastan i alla fall. Det ar
tillagnings- och dryckestips, fakta och
massor av recept.

www. lutfisk.nu

Det blev en hel del fragor fran
den intresserade publiken
efter Jons Foredrag.


http://www.lutfisk.nu/

Jon svarade kunnigt och
. beredvilligt pa alla fragor innan
- det var dags for avtackning.

Jon hade med sig ett stort antal
kokbocker, som bland annat
handlade om lutfisk férstas och
de tilldrog sig stort intresse.

Nagra passade pa att inhandla
en eller flera bocker till sig sjalv
eller som julklapp till nagon
annan lutfiskélskare...

Faktatexten i rapporten kommer fran Jons foredrag. Tack for vanligheten att dela med dig, Jon!



