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| de skénska vattnen finns en fantastisk méngfald av goda matfiskar som kan ge dig en
helt ny matupplevelse. Har du provat skrubbskadda, multe, id eller skarpsill? Smakrik fond
pa strandkrabba? Den smala horngdddan med grona ben? Fiskarna lever pa olika platser
langs den skanska kusten. Vissa flyttar péa sig, andra héller sig mer eller mindre i samma
omréde. Var de haller till har kustfiskarna runt Skdnes kuster vetat i generationer.

Precis som vi far langta efter de forsta jordgubbarna eller sparrisen, far vi langta efter
fiskar som ar som allra bast under en viss sasong. Skrubbskaddan har sin hogsasong
under sommarhalvaret. Vissa fiskar, som horngéddan och makrillen, finns bara i Oresund
under korta perioder. Den unika sillen fran sédra Ostersjon som vi dter som stekt sill,

ar god stora delar av &ret och torsken &r god aret runt. Om du ater fisk efter sésong far
du inte bara uppleva fler smaker, du gor ocksa miljon en tjanst. Nar efterfrdgan okar pa
olika sorters fiskar, minskar trycket pa enskilda arter

Skrubbskadda
Latin: Platichthys flesus

Godast att ata: Maj—oktober.

Skrubbské&dda kallas ocksa "skrubba” eller "flundra”.
Den d@r manga yrkesfiskares favorit bland plattfiskarna.
| de flesta recept kan du byta ut rédspattan mot skrubb-
skadda for en fylligare smak.

Skarpsill

Latin: Sprattus sprattus

Godast att dta: September—februari.

Skarpsill ser ut som en mycket liten sill. Den kallades
historiskt for hwassbuk, da den har taggar under magen.
| Skane kallas den ocksa for "brilling” eller "brisling”. Det &r
latt att forvaxla skarpsill, sardeller, sardin och féarsk anjo-
vis, men fraga efter lokalt faéngad skarpsill sa blir det ratt.

Materialet &r framtaget av
projektet Farsk fisk fran hav till
bord, som drivs av Livsmedels-
akademin och Marint centrum i
Simrishamn. Projektet syftar till
att starka efterfragan pa lokalt
landad fisk fr&n sddra Ostersjon.

Folj projektet pa Facebook:
Férsk fisk fran hav till bord

Sill Torsk

Latin: Clupea harengus Latin: Gadus morhua.

Godast att &ta: Aret runt, forutom under lektid maj—juni.
Sillen som héller till i sédra Ostersjon &r inte lik andra sillar.
Den har ett unikt kott och fetthalt som gor att den ar
perfekt att dta som stekt sill.

Godast att &ta: Aret om.

Torskfilé &r en favorit for méanga, men testa ocksa att
kopa hel torsk och att fraga efter levern, som &r en
delikatess. Fraga din fiskhandlare om hur du kan tillaga
hela fisken pa bésta satt.

Fraga vilken fisk som ar lokalt fiskad och i sasong!
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