Stromming

blir bickling

.

s Torsten Rosén wisar hir hur strommingen hdanger
dd. Vidare ser man rokugnen, som rymmer 200 strom-
, som efter rokningsproceduren férvandlas till . guld-
fiskglinsande béckling.

| {

- ni, att konsten att ro-
ming ar nara sexhund-

¥ gammal och didrmed,
te saltning och soltorkning,
m av vara aldsta konserverings-
B sy

{|* Hur gér man da tillviga for
att fa den fardiga bocklingen si
dér lagom fast och guldglan-
sande aptitlig?

Kronolots Torsten Rosén,
Arkd, ger hir vilvilligt Dagbla-
dets ldsare en lektion i den a#dla
konsten.

Den nyfangade strémmingen
skoljes, men rensas ej. Den tris
upp pé& jarntrdd och hinges till
rokning, en procedur som tar
omkring 215—3 timmar,

ni, att det underliga
. ¢ bockling, som den rok-
#2 strommingen kallas, har den
fae # en hollandsk fiskare,
»m Bockels, som levde i slu-
$et av 1300-talet och som var
den som forst kom pa idén med
rokningen”?

-

En del anvinder ekved for
rokningen, men enligt Roséns
mening ir torr alved det basta,
eftersom den &r tjarfri, s& att
bocklingen inte far nagen
osmak: Mot slutet av rékningen
kan men med foérdel ligga litet
enris pa elden, det ger god

| smak.

Efter rokningen ligges bick-
lingen i en ej for stark saltlake
nagra timmar. Den tas upp och
far rinna av och ir sedan far-
dig. - Ewy




