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Skolan har hel konservfabrik

och rikt utrustade laboratorier

BOHUSLANINGAR

Forts frin forsta sidan

Sedan dess har Stavariger
efter hand befist sin position
som Norges konservhuvudstad
med ett flertal storre fabriker.

Dominerande #r Bjellands, som

sedan Arsskiftet driver sam-=
arbete med det svenska stor-
foretaget pa omr&de‘t, Abba-
Fyrtornet.

Den norska konservindustrin &f en
naring av stor betydelse. Dess &rliga
produktionsvirde naérmar sig 300
miljoner. Over hilffen av produk-

tionen exporteras. Tillverkningen
omfattar fiskprodulkter, kott, frukt

grﬁhdm cer. Immﬁshekm;nim
ningar av sardiner och kippers, i3
1 Stavi man inte bara

1931 "och har till syfte praduktut-
reckling och for pmduk-

i rhittring av
tionsmetoderna m m.

Norges Hermetikkfagskole &r ett
annat resultat av det langt dnvna
samarbetet mellan foretagen
branschen. Den etablerades !952 (och
imvigdes av kung Haakon) eéfier fyra
ars planering.

AGS AV INDUSTRIN

— Skolan #gs och drivs av kon-
servind utan nagot som helst
bidrag stat eller kommun, be
rittar skolans rektor Ove Hapnes.
Detta har varit anledningen till att|;
skolan tidigare inte tagit emot ele-
ver frén andra lander, trots att vi
haft ahsokningar frén hela Europa
ahda sedan starten

Man ville inte uthilda folk &t sina
konkiirrenter, hette det tidigare.
Ingen kunde emellertid hindra de
fardigutbildade eleverna frin att
soka anstillning var de ville och
hellreamattpédmvagutanné—
gon som helst ersitining utb:lda

Rektor Ove Hapnes wvid Norges
Hermetilkfagskole, Stavanger.

folk 4t sina har men
siledes nu VaIt att ta in utlmdeka
elever. Defa'rbeﬁlaendelforsm
uthildning; men stmman Ar narmast
symbolisk.

En ledaride princip #r emellertid
alltjaimt, att elevplatser stills till

forfogande fov endast i
den mén de inte upptas av landets}&ru
dock inte

égﬂxa elever, ﬁe’c ‘hindrade
i ar Atta uilin
fem lander undervisats vid skolan.
Ake Holmgren och Nils Olsson
séledes bland sina ka.mtﬂtet

mfﬁfa
k!skolén -
T Mvme ui:mgemgeu

pa konserv-|

ustrins amide, béxﬂar i‘_ektm‘

. f Eerdnfu-
personer i formans- e

{gﬁrstﬁﬂmngoc h som grundval for

utbildning..

GEDIGEN UTRUSTNING

Eleverna far under de 9 eller 14
ménader (beeroende pa forkunsk !
en kurs omfattar

de som anvinds vid universi«
De norska kor r
har inte pa ir det

= Da! iF aevwelakﬁgt att det be=
en tlig utbildning ocksa
éennarbfm:macnmumdm

av de hogre befattningshavarna, pa-

.. pekar rdtor Hapnes, F‘m&;" o i
¢ liknande har oftast mgﬁ
’wdemsmamw] ter att finna
ph_forbatttingas av produktionsme-
toderna efe. De bor foljaktligen ha
e Hipare ebildl 1 prodin:
en djupare inbli D e
E enitr D! produk

“Gver huvud taget pagar en kon-
tinuerlig  uiveekling 2 ek maskisier
och metoder som en
grundlig och &l!ssdis u«hbﬂdﬁmg.

VAL ANVAND TID

Att ménaderna i Stavanger for de

¢ bdda sveriska elemm del varit

val anvi tld ar

ense. om. langt ifrén ny-

bbrjsre i b?ansc ny
Bada har ﬂeta 4r bakom sig i

Abba—ll‘yfhm tjanst, dit

. aterv

= Man blir ﬁrvﬁﬁd éver hur li%e
25 i i B ey
ger Ake
unjaﬁomeiaravvadlunidag
vet om on emanerar
fran studietiden i Stavanger.
Lattvindigt har det inte varit, Eft

P&r tusen sidor
& b@ekef_ha%h:g%

i av de ménga praktiska ov-
djé den Hills svenska

olmgien med mﬂj
och Olswn med fastmo — ser fram
hemfﬂr

ﬁaair'mea

dagen for Men,
larsékraf de, utan saknad
kommier vi ifte aﬁ Stavanger
och. framfar allt infe stavanger-
_SIGGO




Sérskilda glada dr de forstds
over att ha fru och barn respek-
tive fastmo med under den ars:
ldnga studietiden i Norge. De
har ndmligen haft en enastien-
de tur att i bostadsbristens
Stavanger lyckas hyra en fyra-
rumsligenhet, som ger god plats
&t den lilla Sotenédskolonien.

De bada arbets- och studie-
kamraterna trivs utmaérkt i Sta-
vanger. Sarskilt jobbigt har det
dnnu inte varit i skolan, men
det hirdnar sdkert till, tror de
béda. Skoldagen borjar 8.30 pa
formiddagen och pégéir med en-
dast tjugo minuters matrast till
;klockan tre pi eftermiddagen.

Nojda premidrelever

fick ta familjen med

Stavanger: No6jda och glada svenska premiérelever vid
Norges Hermetikkfagskole i Stavanger dr Ake Holmgren, Bo-
vallstrand, och Nils Olsson, Gravarne. De har ocksd all anled-

ning att vara beldtna eftersom foretaget ABBA-Fyrtornet kostar
pd dem en hogt kvalificerad utbildning, vilken Oppnar goda

framtida avancemangsmdjligheter for dem.

Teori och praktiskt industriar-
bete avldser varandra.

— Det &r jdttebra pa skolan.
Bra ldrare och fina kamrater,
sdger Ake Holmgren och Nils
Olsson instdmmer.

Ménnen kidnner sitt ansvar

‘mot foretaget. Dess fortroende

dtergidldar de med hért och mél-
medvetet arbete. God nytta och
hjalp har de av varandra un-
der studiarbetet. Bl. a. beroen-
de pd de spriksvdrigheter, som
annu efter halvannan vecka
finns kan det vara gott att vara
tvd ndr de norska facktermer-
na skall redas ut.
HGN




!Bohuslamngar pa norsk skola
premlarelever i konserverlng

— HT:s utsinde medarbetare —

STAVANGER
m ett par veckor limnar
Nils Olsson, Fisketangen,
och Ake Holmgren, Bovall-
strand, Stavanger med eit
papper pa fickan, som de iir
tamlzgen ensamma om ati ha
i Sverige. Det ir betyget frin
Norges Hermetlkkfagskole,
som i ar for forsta gangen ia-
git emot utlindska elever.
Skolans rektor Ove Hapnes
antyder dessutom, ait de
.svenska premiireleverna int2
'behéver skiimmas for siit
- studieresultat.

Norges Hermetlkkfagskole ar
en ganska  unik undervisnings-
anstalt. Organiserad utbildning
pd konservomradet forekommer
visserligen savil i England som
Frankrike och Tyskland. Men
den har overallt karaktdiren av
kortare kurser. Norges Herme-
tikkfagskole torde vara ‘.den
enda institution i varje fall i
Viasteuropa, som erbjuder en
mera genomgripande organise-
" rad utbildning av personal till
. konservindustrin.

Att den ligger i Stavanger #r
naturligt. Har lades 1879 grun-
den till Norges moderna kon-
servindustri dia man utexperi-
menterade  inldggningen av rokt
‘brisling ‘i olivolja. (Ett forsta
forsok pad omradet hade dock
gjorts redan 1841.) Den produkt
- man kom fram till gick sedan
linge: over virlden under be-
teckningen "Norske Sardiner”.

De bada svenska premzareleverna vid Norges He'rmemkkfagskole
i Stavanger, Nzls Olsson (t v) och Ake Holmgren i skolans val-
rustade laboratorium. ‘Forts sid 17 sp 4

Stavanger hiirlig stad

Att Stavanger sedan 4r en hiir-,
lig stad att bo i bidrog bara tillt
att gora tillvaron nigot mera
triveam, n#r studietakten gjorde
att tillvaron kéndes tung., Bade
landskapet och innevanarna i
staden har Holmgren och Olsson
de hiista erfarenheter av, varfor
det inte var utan en liten kiinslal
av saknad de atervinde hem.

Olsson skall tills vidare tjénst-
gora, vid kontoret i Kungshamn
medan Holmgren skall vara knu-
ten till fabriken i Bovallstrand. |
Bo




Tio ménader har undervisning-
en varat och bada var mycket
ngjda med vad de fatt ldra sig.
Att genom praktik och sjilvstu-
dier skaffa samma kunskapsfor-
rdd skulle de kanske aldrig kla-
‘rat av. Skolan de gatt vid Nor-
ges hermetikkfagskole, startades
1952 av den norska konservindu-
strin och i fjol var forsta géngen
man tog in utlinningar. Detta
gjorde att halva ettdrskursen i
ar bestod av utlinningar, férut-
om svenskarna ocksi isldnning-
ar, fdaringar, danskar och ceylo-
| neser.
| Utbildningen har spdnt dver
| ett vitt filt. Det gillde att pa
- tio manader pranta in de kun-
skaper som behdvs for att kun-
na beklida en formans- eller
driftsledarbefattning.

Dérfor fick eleverna bl a en
ordentlig gnuggning i produk-
tionsplanering, dir varje elev
fick gora upp fullstdindiga pla-_

Sotendisbor premidrelever
i norsk konservfackskola

Det finns gebit som man inte kan f utbildning i hir hemma. Si &r fallet inom en fir
Bohusléin si viktig néiring som konservindustrin. Enda skolan i Norden med organiserad
yrkesutbildning inom detta fack finns i norska konservindustrins fodelsestad Stavanger. Ef-
ter att som forsta svenskar ha utexaminerats fran skolan kom p& méndagen tvA soteniis-
bor, Nils Olsson frin Fisketingen och Ake Holmgren fran Bovallstrand tillbaka till sina

arbetsplatser pAd Abba-Fyrtornet.

De forsta bohusliningarna som fdtt yrkesutbildning inom
konservfacket dr Nils Ols son och Ake Holmgren

ner over lokaler, personal oc’hl
maskiner for en ny fabrik. Pa
schemat har ocks3 statt #mnen |
som varukidnnedom, yrkeshygien,
maskinkdnnedom, hermetikkma-
skinkdnnedom, hilsoldra, livsme-
delskemi, biologi och bakteriolo-
gl samt praktiskt arbete.

Det sistnamnda var forlagt till
en miniatyrkonservfabrik i sko-
lan. Den var utrustad med alit
man kan fi fram av moderna
maskiner och samma frikostighet
nir det géller utrustningen spa-
ras ocksd i ovriga delar av sko-,
lan.
Undervisningen har inte varitl
begrdnsad enbart till konservin- l
dustri baserad pa fiskrivara utan!
eleverna har ocksd fatt ldra sig
hur man tillverkar konserver ba-
gerat p4d kott och gronsaker.

Rektor Ove
midreleverna,

I;mes vzd Hemetzkkfagskolen 7 Stavanger dr mycket nbyd med de svenska pre-
i

ils Olsson (t. h.) och Ake Holmgren (t.v.), som hdr ses tillsammans med fack-
liraren Einar Rosnes.




Nagon gang i maj ar det
dags for hogtidlig invigning
av vastkustfiskarnas nya
sillfabrik p& Hovenaset i
Sotenias kommun.

Det blir ett verkligt ”lyft”
for personalen att nu ant-
ligen fa lamna de gamla
nedslitna lokalerna i
Kungshamn.

Overflyttning av maski-
ner och produktion sker
successivt under mars och
april och den forsta produkt
som kommer att tillverkas
pa Hoveniset blir 1987 ars
matjessill.

Det var sa sent som 1974 som
det fiskaragda foretaget Vast-
kustfisk SVC AB o6vertog det
tidigare privatigda foretaget
Fiskebrédernai Kungshamn.

Anliaggningen var redan da
nedsliten och eftersom ABBA
ungefir samtidigt invigde sin
nya anliggning i Kungshamn
kom kontrasterna mellan de
bada sillfabrikerna att bli myc-
ket stor, inte bara i storlekshan-
seende.

Syftet med férvarvet av Fiske-
bréoderna var att starka och
stabilisera avséattningen fér den

cent

svenskféngade sillen i Sverige
och malséttingen var redan fran
bérjan att man efterhand skulle
satsa pad en ny anlaggning,
varfér nagra namnvirda in-
vesteringar i sjalva lokalerna
knappast har skett under de
tio dren.

O ”Lax-Sill”

Fiskebréderna tillverkar i
huvudsak produkter av kryd-
dad eller attiksmarinerad sill.
Fiskebrédernas Lax-Sill ar ett
gammalt vilként varumarke
med gott renommé bade nar
det galler matjes- och gaffel-
bitar. Dessutom lagger man in
skarpsill, som ansjovis respekti-
ve sardiner, och sd héaller man
sig liksom konkurrenterna med
ett otal marinerade sillinlagg-
ningar m.m.

Sillen kryddas, marineras
eller saltas normalt pé legobasis
i Mollésund eller pa Ockerd,
och i nagot fall képer man
kryddsill utifran.

Aven farsksill eller stromming
och makrill anvinds fér nagra
produkter typ Heering, inkokt
makrill och liknande.

— Vi har ungefar 4—% pro-
av marknaden nar det

Nu flyttar Fiskebroderna
iniden nya sillfabriken

galler sillinlaggningar, upplyser
Carl-Axel Edvardsson pa Vast-

kustfisk SVC AB.

O Okad volym

Han tillagger att man raknar
med att vasentligt 6ka produk-
tionen i och med den nya fa-
briksanlaggningen och att man
arbetar enligt en langsiktig
strategi for att 6ka marknadsan-
delarna bade inom landet och
pa exportmarknaden.

Forutom Fiskebréderna ingér
Bohusriakor och Angholmens
Fiskmjélsfabrik i Vastkustfisk
SVC AB. Bohusrakor ligger
vagg i vagg pd Hoveniset och
man kommer att ha en del
lokaler gemensamma och aven
samarbeta pa personalsidan.

Antalet anstillda i sjalva
Fiskebroderna var vid arsskiftet

* 39, en siffra som redan férsta

produktionséret pd Hovenaset
berdknas vaxa en hel del
Omsattningen ' ligger runt 25
miljoner.

De nya fabrikslokalerna far
en sammanlagd produktionsyta
pa cirka 1500 kvm. Byggnaden
ar uppférd i tvad plan med 1800
kvm i bottenplanet och 900 kvm
i andraplanet, dar kontor,

matsal, laboratorium och hy-
gienutrymmena placerats. Byg-
get startade forra sommaren
och totalentreprenér har varit
Skanska. Byggpris drygt 20
miljoner.

Hovenasfabriken ar belagen
ungefar 2 km frdn den gamla
fabriken, som, liksom ABBA:s
gamla anlaggning, ldg nere i
hamnomradet i centralorten
Kungshamn.

— Den nya anldiggningen dr
skrdaddarsydd fér att passa vdra
behov, berdttar fabrikschef Nils
Olsson, som tycker det dr mycket
roligt att fa vara med dnda fran
borjan i en helt ny anldggning.
Bilden ovan till vinster visar
fabriken sedd fran sjosidan.
Tyvédrr dr perspektivet ndagot
férvridet, men man far dnda
en uppfattning om hur byggna-
den kommer att ta sig ut ndr
det blir helt fardigt. Till vinster
om och i direkt anslutning till
Fiskebrodernas sillfabrik ligger
Bohusrdkors anldggning.

'Hcir kommer snart att sitta fullt med flinka sillskdrerskor. Som

synes dr det ljusa och dndamdlsenliga lokaler — ndgot helt annat

dn personalen hittills varit van vid.

____—_——-—————;d



Nils Olsson
kan sild

av Svein Kristiansen

Nils Olsson kan sild. Som ravaresjef 1 Abbakonsernet, den svenske
sildeverdens flaggskip, tenker han sild hver dag aret rundt. Silde-
diskusjoner og kvalitetsvurderinger, pris- og leveringsbetingelser.
I Norge, Island, Canada — og selvsagt Sverige — over alt der det
selges sild, er Nils Olsson et kjent ansikt. Hans kunnskaper om sild
er ikke forst og fremst tilegnet gjennom boklige studier, — selv om
han har gatt Hermetikkfagskolen i Stavanger. 25 ars virke i Abba
har vart en god skole fra begynnerarbeid pa fabrikkgulvet til for-
mannsjobber og fabrikksjef. Nar sa hobby og arbeid faller sammen,
skulle det meste vare sagt.

ABBA STQRST, MEN IKKE VED SALG TIL NORGE
”En kort beskrivelse av Abba, Nils Olsson”.

”Abba er Sveriges storste produsent av sildekonserver, ansjos,
kaviar og fiskeboller. Dessuten selger vi tunfisk og blaskjellherme-
tikk i ulike utgaver m.m. Omsetningen ligger rundt 700 mill.
svenske kroner. Vi har fire fabrikker plassert i Kungshamn, Vijern,
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Lysekil og Uddevalla, der ogsa hovedkontoret ligger. Arbeids-
stokken utgjor rundt regnet 1000 kvinner og menn. Fabrikken er
pa alle mater av hoy teknisk og miljomessig standard, noe som er
avgjorende for kvaliteten pa sluttproduktene”.

"Dere lever altsa av a kjope billig sild i tonner fra Norge og selge
den dyrt tilbake i glass?”

Dette utsagnet har nok Nils Olsson hort for, for han ler hjertelig
over villfarelsen. Det er nok ikke slik det forholder seg. I dag
kjoper vi norsk sild i omradet fra Trondheim til Tromso. Dette er
sild av en enestaende storrelse og kvalitet, 2—4 stk. pr. kg. Alt som
kan skaffes av denne silden selges i Sverige som rund, hodekappet
saltsild under betegnelsen ”Norsk fetsild”. Denne silden brukes av
den svenske husmor som rastoff i de mange svenske silderetter
etter filetering, utvanning og videre behandling etter egne opp-
skrifter.

”Kan vi med andre ord si at Norge eksporterer halvfabrikata som
videreforedles i svenske hjem?”’

“Presis sa”’, nikker Nils Olsson, ”og dette er den maten som
tidligere var mest vanlig a ta hand om rastoffet pa. Silden ble
hodekappet og saltet uten at innmaten ble fjernet. Man far da en
viss enzympavirkning av kjottet pa tross av den sterke salthets-
graden, og blodet gjor filetene noe morkere enn ved andre be-
handlingsmater. I dag er det nesten bare norsk fetsild som selges pa
denne maten”.

SALTSILDFILET FRA CANADA

For en villfaren nordmann kommer den ene overraskende opp-
lysning etter den andre. Den vanligste metoden i dag nar det
gielder produksjon av saltsild, er at den fileteres fersk og skylles
godt for saltingen. Vi far da en lys og tiltalende filet. Abba kjoper
disse ravarene i hovedsak fra Canada, der fisket foregar utenfor
kysten av Nova Scotia i juli—august og utenfor New Foundland i
september—desember. Denne silden er neermest ideell som basis
for en rekke av Abbas hoyforedlete produkter og dessuten for ut-
vannete fileter for steking eller annen ’hjemmeforedling”. I dag
utgjor filetprodukter 80% av sildeomsetningen i Sverige.

NORGE SOM SILDELEVERANDOR
”Hva med Norge som sildeleverandorer, Olsson?”’

”At mange norske produsenter virkelig er topp fagfolk, er hevet
over enhver tvil, seerlig gjelder dette de gamle sildedistrikter pa
Vestlandet. I Nord-Norge har sild ikke samme tradisjon, sa kvali-
teten for noen ar tilbake var ikke forsteklasses. I dag har dette
bedret seg atskillig takket vaere innsats med oppleering og informa-
sjon fra bl.a. norske myndigheter.
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Vi onsker absolutt a kjope norsk sildefilet, men produksjons-
kapasiteten har vert liten hittil. Dette kan ha sammenheng med at
fangstkvotene har vaert for sma til a forsvare investeringer i file-
teringsmaskiner og annet moderne utstyr. Etter min cppfatning er
filetproduksjon mest lonnsom bl.a. pa grunn av lavere kostnader
pa emballasje og frakt. Utgiftene kan faktisk skjeeres ned med 30%.
Dette er hovedarsaken til at Canada har satset pa filetproduksjon”.

KRYDDERSILD AV ISLANDSK HERKOMST

Islandssilden har en hoy stjerne hos Nils Olsson og Abba. Etter at
den i 1969 forsvant med ett slag, har islendingene etter 6 ars
totalfredning sett sildestammen gradvis bygge seg opp igjen. Is-
lendingene er dessuten kjent for a ha en spesielt streng offentlig
kvalitetskontroll.

”’Hva bruker dere islandssilden til?”

“Den er hovedsakelig ravaren for Abbas gaffelbiter og Matjes-
fileter. Dette er typisk kryddersild som bade kjopes hodekappet og
som fersk filet. I begge tilfellene tilberedes den med salt, sukker og
krydder for modnings- og lagringsperioden. Den er mindre og
billigere enn den norske silden, 4—5 stk. pr. kg.

Gaffelbitene skjeeres til av den renskarene kryddersildfileten og
legges i boks i ulike sausvarianter, dillsaus, tomatsaus, vinsaus osv.
Et nytt produkt med store muligheter er sillbitar’’, dvs. gaffel-
biter basert pa marinert sild, ikke kryddersild.

”Men hva er egentlig Matjessild? Den er jo en gjenganger i svenske
oppskrifter?”’

”Navnet skriver seg fra det hollandske ordet for jomfru, altsa
skulle det vaere snakk om en ikke kjonnsmoden sild som ravare. I
dag er det ingenting til felles mellom det som i Holland gar under
dette navnet. Det er rett og slett en islandsk kryddersild vi snakker
om med de kvaliteter denne silden har”’.

RAVAREBEHANDLING OG MODNING VIKTIG
Grovt sett kan ravarebehandlingen for de ulike produktene be-
skrives slik:

Silden kommer fersk inn til saltestasjonene der den hodekappes og
magedras eller fileteres. Hver sild meles inn i en blanding av salt,
sukker og krydder (kryddersild) eller bare salt. Sildene far ikke
ligge mot hverandre uten salt imellom. Deretter legges silden i 120
liters tretonner. Saltet trekker kroppsvaesken ut av silden. Denne
loser opp saltet som trenger inn i sildekjottet og hindrer protein
og fett fra a enzymatisk brytes ned.
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Tonna far sta i 1—2 dogn. Deretter fylles saltlake pa slik at silden
dekkes, og det sterkt umettede fett ikke harskner. Lokket settes
pa tonna som far sta i ca. 2 maneder til modning. Laken trenger da
inn i sildekjottet. Ca. 15% av tonnene apnes og kontrolleres for
kvalitet og storrelse for avsending til ravarelageret i Kungshamn.

Lagringen skjer i fem store fjellanlegg der temperaturen normalt
holder seg rundt + 1 — + 49C. Hele tiden kontrolleres det at
tonnene er fylt med lake. Lagringstiden er totalt mellom 3—10
maneder. Etter dette vaskes tonnene utvendig og kontrolleres for
de transporteres til fabrikkene.

Selve produksjonen folger stort sett de retningslinjer som er be-

skrevet i artikkelen om Ibestad Sild, sa vi kommer ikke narmere
inn pa den her.

71

Slik ser 18.000 teonner ut
lagret i ett av de fem rommene
i fjellanlegget. Total kapasitet
er 60.000 tonner.

Foto: Eiliv Leren T.F.S.



Pakking i esker i stort tempo.
Foto: Eiliv Leren T.F.S.

SVENSKE SPESIALITETER

Pa 1970-tallet lanserte Abba eddikmarinerte sildeprodukter etter
tysk monster. Dette ble en suksess. Til dette formalet brukes bare
svenskfanget sild. Denne selges i glass i motsetning til de ovrige
produkter som ligger hermetisk i boks eller er vakuumpakket.
Silden fileteres fersk og legges i marinade i ca. 3 uker til 4 maneder.
Det riktige forholdet sild — marinade er viktig for a fa en jevn
kvalitet.

Dette er en type sild som oker sterkt i salg, kanskje serlig hos
unge mennesker. Sildefiletene er lyse og tiltalende, og de legges i
ulike sauser som f.eks. sursildsaus, dillsaus, kryddersaus, senneps-
saus, tomatsaus osv. Nye produkter forventes pa denne sektoren i
fremtiden.

”’Men sa var det ’ansjovis’’ da, Olsson?”’
-

”Ja, den er jo litt spesielt svensk i og med at ravaren er ’skarp-
sild”’, en egen sildeart, som pa norsk heter brisling. Den er like
ettertraktet pa Vestkysten som stromming er det pa QDstkysten.
Serlig er den populer til jul og paske. Om sommeren blir den til
sardiner. Skarpsilden kjopes for ovrig pa auksjon i Lysekil. Den er
dyr fordi den er liten og ma handfileteres nar en onsker fileter.

Ellers leveres den ogsa hel i krydderlake med hode og innmat. Hver
fabrikk har sin hemmelige krydderblanding, allikevel kan vi si at
i blandingen finnes det pepper, kardemomme, kanel, ingefer,
sandel m.m. Men sa var det altsa forholdet mellom ingrediensene
da.......
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Et annet produkt er sildefileter i ’ansjovissaus’’, noe som ser ut til
asla an.

Svenskene er forresten verdens fremste ansjosspisere. Pa slutten
av 1800-tallet begynte vestkystfiskerne a krydre skarpsilden. I dag
er et smorgasbord uten ansjos utenkelig. Det fremstilles tre—fire
tusen tonn hvert ar, og det meste spises innenlands”.

SELVFQLGELIG SILD SOM LIVRETT
” Hva er sa din manns livrett?”” spor vi fru Olsson. Ogsa hun er
ansatt hos Abba og deltar i en presseinformasjon der vi er tilstede.

"Det er nesten flaut a si det””, ler hun, “men det er ’Janssons
frestelse”. Han ikke bare jobber med sild, men han er glad i sild
som mat ogsa’’.

Med Janssons frestelse som yndlingsrett kommer Nils Olsson i godt
selskap med mange tusen andre svensker. Tenk om operasangeren
Pelle Jansson hadde visst at han komponerte en nasjonalrett da
han pa 1800-tallet tilberedte potet, lok, flote og ansjos pa en sa
velsmakende mate.

Travle hender i arbeid i moderne
industrimilje, Kungshamn.
Foto: Eiliv Leren T.F.S.
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Skall islandssille

53

Bohuskustens siste sillpatron:

Lattare att salja sill
under de senaste 25 aren

’Bohuskustens siste sill-
patron’ har han kallats!

Om man med sillpatron
avser en person som kan
det mesta om sillfiske och
om hur man lidgger in
denna svenska mnational-
ritt torde direktor Knut
Sjoman, 81, vara landets
mest fortjinta person ait
bira en dylik hederstitel.

Efter 50 ar i branschen
ar den fd bohusfiskaren
den abscluta oldtimern
bland foretagsledare inom
livemedelsindustrin. Hans
foretag Fiskebroderna har
— jittekonkurrenten Ab-
ba till trots — kunnat sla
vakt om sin marknads-
andel genom aren. En
ndstan unik prestation i
dessa tider da fusion har
blivit en ekonomisk troll-

forn.lel for manga fore- Knut Sjoman, 81, torde vara landets dldste foretagsledare inom
tagsidkare! livsmedelsindustrin.




Anda tills for ndgra manader
sedan kunde Knut Sjoman
fran sitt arbetsrum blicka ut
over jattekonkurrenten Abba,
vars Kungshamnsfabrik da
var beligen p& Rosholmen.

Utsikten har forsvunnit i
och med att Abba flyttats in
i en modern 8-miljonersan-
liggning i ndrheten av Smo-
genbron, som berdknas vara
invigningsklar under 1971.
Men konkurrensen lever vi-
dare — och Knut Sjomans
Fiskebroderna &ar fortfaran-
de Abbas framsta rival om
sillkonsumenterna i den pri-
vata handeln.

Har konkurrensen blivit
hérdare i och med Abbas till-
vixt under senare ar?

— Nej, det tycker jag in-
te! VAr marknadsandel pa
sillinlaggningar — cirka 20
procent — har inte fordnd-
rats trots att Abba blivit
storre. Under de senaste 25
dren har det varit litt att
salja sill kan man sdga. ..

Den f d bohusfiskaren
Knut Sjomans livsverk Fis-
kebroderna boérjade i ytterst
blygsam skala p&d Rosholmen
for 50 Ar sedan. Foretaget
hette d& Broderna Kristians-
son & Co.

— Det hela borjade med
nagra vaxlar till ett belopp av
15 000 kronor vilken summa
anvidndes for inkop av fisk i
Norge. Nu omsitter vi 10

Portrattet

miljoner kronor per ar. Som
en annan jamforelse kan jag
nimna att vi for 50 ar sedan
forbrukade 300 tunnor sill
under ett ar, 1969 inkoptes
hela 19 000 tunnor.

— Men strukturforand-
ringen har ocksa varit stor
inom séval industri som han-
del. For 15 Ar sedan fanns
det 52 sillkonservfabriker.
Idag finns endast ett femton-
tal kvar.

Efterfragan okar

— Efterfragan pa sill har
6kat nagot under senare ar
— och den tendensen tror jag
haller i sig. S& kan vi bara
skaffa fram tillrdckligt med
ravaror finns det all anled-
ning att se ljust pa framti-
den. Dessutom har exporten
till svenskbygderna i USA
okat.

Vid sidan av ravaran ar
arbetskraften det storstapro-
blemet inom sillkonservin-
dustrin. Fiskebroderna har
f n 110—115 anstédllda, men

~ dr i behov av fler — framfor

allt pa den kvinnliga sidan:
— Det finns flera orsaker
till att det réder brist pd.ar-

betskraft. Dels ér jobbet vatt
och soligt och dels dr Bohus-
kusten att betrakta som mer
eller mindre en glesbygd.
Men i gengild betalar vi bra.
Ett smutsigt jobb skall beta-
las bra, anser jag!

Bristen pé& islandssill och
makrill tas upp i vidstaende
artikel.. Ett annat ravarupro-
blem kommer av allt att do-
ma bli &n mer akut i framti-
den! Ett av de basta fiske-
vattnen for sardinsill ligger
vid ‘Brofjorden — och dar

planerar nu OK en stor an-

liggning. Varfor méaste vi —
av alla industrier — f& hit
till kusten just en sddan som
forddrvar fiskemdojligheterna
och ddrigenom forsorjningen
for manga manniskor.

Knut Sjoman &ir en av de
f& i branschen som s a 8§ har
kunnat - sdlja sig sjilv till=
sammans med sillen. Hans
enorma.  sillkunskaper har
skapat. fortroende for pro-
dukten hos kunderna. Knut
Sjoman ar ocksa sedan star-
ten ordférande i Fiskkonserv-
fabrikernas Forening.

Trots alla problem med ra-
varor, arbetskraft etc ser han
sillhanteringen som én av de
tacksammare uppgifterna in-
om den svenska livsmedelsin-
dustrin.

— Sillen dr ju var natio-
nalrdtt som alla ménniskor
skall ha! Jan Borjesson
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n bli kanadasill?

Det stundar harda tider for sill- och fiskeindustrin i Bohusldn! Forst
slog islandssillen fel — en tendens som fortfarande hdaller i sig — och nu
tycks makrillen bli ett minst lika stort problem.

Sillproblemet har man forsokt losa genom experimenifiske i Kanada.
Hittills har de kanadensiska forsoken slagit vdl ut — dvs dnda tills tid-
ningen Arbetet slog larm om att 700 tunnor sill hade dtersdints till Kanada

pga dalig kvalitet.

Kjell Sjoman, Fiskebroderna:
— Detta dr ingalunda sa markvardigt som man velat gora gdllande.
Aven pa islandssillens tid tvingades vi ibland returnera partier.

Disponent H Jarmell, Abba:

Den kanadensiska sillen kan
dock inte betraktas som en ersitt-
ning for islandssillen, Dartill ar
dess fetthalt — drygt 18 pro-
cent — for ldg. Den &dr emeller-
tid fetare #n nordsjosillen som
bara haller 10—12 procent och
kan darfor betraktas som ett
fullt acceptabelt alternativ i
vintan pa islandssillens &ater-
komst.

Nirmast ansvarig for Abbas
Kanada-projekt dr inkopare Nils
Olsson. Han har pa ort och stille
f6ljt sillexperimenten uppe i New
Foundland.

— De kanadensiska foretag vi
nu samarbetar med saknade nis-
tan helt erfarenhet fran boérjan.
Vi stédllde emellertid experter och
utrustning till deras forfogande
samt tecknade ett kontrakt pé
en provberedning av nagra tu-
sen tunnor.

Lyckat experiment?

Sillfisket pA New Foundlands
véast- och sydkust borjar i no-
vember och pagéar till mitten av
januari. Aven om en del av
fangsterna redan kommit in i
produktionen i form av saltsill
iar det givetvis for tidigt att sia
om resultatet av experimentet.

— Vinterfisket gav emellertid
ett betydligt positivare resultat
an vi fran borjan vantat. Och
fn ar vi iging med planering

_och beredning av sommarfisket

i Quebec. Annu har inga fangs-

ter inrapporterats dirifrin, men
skulle vi lyckas ocksd med som-
marfisket, far vi en utmarkt ra-
vara for konservsill.

Men vad hdnder om sommar-
fisket slar fel? Far vi d& ater-
igen uppleva en sillkris liknan-
de den 19697

— Nej, d& far vi hdimta sil-
len i Nordsjon. Men eftersom
den sillen &r betydligt mindre
blir produktionspriset hogre.
Nagon sillbrist behover vi dock
inte befara.

Problemen kvarstar

Makrilltisket

ar ocksa
1 farozonen

terfiske i Kanada slagit synner-
ligen wval ut, men jag tvivlar
starkt pa& att sommarfisket
skall ge nagra storre fangster.
Man har aldrig tidigare kryd-
dat ndgon sommarsill i Kanada
— men forsok pagar, vars re-
sultat vi avvaktar med intresse.

— En annan sak &r att
de kanadensiska anlédggningar-
na inte dr utbyggda for nagra
storre kvantiteter, varfér vi
sdkert en god tid framover far
sdtta vart hopp till nordsjo-
sillen.

Fiskebroderna har hittills fatt
ndarmare 2000 tunnor sill fran
New Foundland. Kvaliteten pé
den sillen var ovédntat hog och
man betraktar den som en god
ersiattning for islandssillen.

— Med tanke pa& att det var
forsta géngen man kryddade
sill dédrborta kan vi nog férvin-
ta oss dnnu héttre resultat m

-ta gang. s =

Hos Fiskebréderna, liksom hos
Abba, dr man oOvertygad om att
sillpriserna kommer att stiga
s4 linge man #&r hénvisad till
nordsjofiske i storre utstrick-
ning.

— Det &r endast i Kanada
man kan f& fasta priser pé sil-
len. Hos oss existerar endast
dagspriser, vilka kan variera
oerhort, Forra aret betalade vi
t ex upp till 5 danska kronor —
cirka 3,50 svenska kronor —
for sillen per kg.

Misstdet med de 700 returne-
rade tunnorna berodde p& att
partiet kom via Norge och be-

ddremot varit bra. Nagon sill-
brist vill man inte hora talas
om péa Fiskebroderna.

— Fn rader ingen ravaru-
brist vid niagon av de storre
fabrikerna, savitt jag vef. I alla
fall lar vara lager riacka till
fram i november.

I Bohuskustens fiskevatten —
av manga betraktade som ma-
krillens hemyist p& jorden —
finns inte lingre nigon makrill!
Péastdendet later som en absurd
tanke! Bevis finns emellertid att
héimta i Fiskebrodernas Ilager-
rum, déir rader av lador med pé-

. skriften ”"Norges makrellag 5/2”

star staplade ovanp& varandra.

Direktor Knut Sjoman, Fiske-
broderna.:

— Vi har @nnu inte kunnat
képa makrill i Sverige nagon
enda géing i Ar, Det verkar som
om makrillen vore pa vig att
bli utfiskad — och i det.fallet
har nog norrménnen syndat

- mest.

— Av denna orsak tycker jag
det &r mycket mirkligt att
Svensk Fisk i sina annonser
uppmanar folk att de skall ita
mer makrill. S&idana annonser
gynnar ju endast norrménnen!

P& grund av sin hoga fetthalt
dr makrillen: mycket omtalig,
och fraktas darfor per bil fran
Norge.

Det &r inte bara bohusfiskar-
na som klagar pad makrillbris-
ten. Samma tongéngar hors
frin de danska jyllandsfiskarna.
Direktor Christian Vanggaard,

_~



ety Bl Miss6det med de 700 returne-
P bl k ° rade tunnorna berodde pad att
roblemen kvarstar partiet kom via Norge och be-

Abbas nérmaste granne 1 giktigades forst i Kungshamn.
Kungshamn, Fiskebrdderna, ser = Partiet kunde ej godkidnnas
inte lika optimistiskt pd Kana- pga de hoga kvalitetskrav man
da-sillens framtid. : stdller pA ravaran.

Disponent Kjell Sjoman, — All sill vi sjdlva dvervakat

— Visserligen har vart vin- kryddningen av i Kanada har

Sdna hir feta makrillar finns inte lingre i de svenska fiskevatinen,
sager direktor Knut Sjoman, Fiskebroderna.

ten. Samma tongdngar hors
fran de danska jyllandsfiskarna,

Direktér Christian Vanggaard,
Saeby Fiskeindustri:

— Makrillfisket har varit
vart stora problem i Ar. Liksom
svenskarna har ocksd vi blivit
tvungna att importera frén
Norge. Jan Bdorjesson

Falska rykten
om sillen
i dagspressen

Ryktena om att sillfisket
slagit fel ar betydligt over-
drivna, for att inte sdga di-
rekt osanna, sdger man pé
Abba.

Forsaljningschef Ander Ek-
strom, Stockholm:

— F' n har vi ett overskott
pa salt sill, medan ddremot
konservsillen haller pa att ta
slut. Men eftersom man nu
ldrt sig att hantera dven and-
ra ravarukvalitéer &n is-
landssill #r det troligt att
problemet loser sig pa sam-
ma sitt som i fjol.

I dagspressen talas om att
man endast fatt 30000 tun-
nor sill mot de 250000 som
behdvs for att halla sillpro-
duktionen vid liv.

— Jag forstar inte var man
fatt dessa siffror ifrdn! Det
d4r overhuvudtaget for tidigt
att yttra sig om sillens fram-
tid.
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January 31st, 1974.

We have refrained from acknowledging your letter of November 15th before
this time because a number of very interesting events have taken place since the
receipt of your letter. '

We have carefully noted your comments and observations in your letter.
We could have a very interesting debate about some of the points raised by you.

You mentioned that you have been kept informed about the Quebec herring
position. Whether or not you got the correct facts is only a matter of speculation.
We had originally planned to make a very substantial shipment to Sweden, but we
went through a very interesting learning process. There is one thing about us
that cannot be denied and that is that we are always willing to learn and take
advice. On the other hand, the way this herring business is being conducted here
in terms of the Swedish market leaves a lot to be desired to say the least.

No doubt, you are aware of what has happened to the price of practically
every fish product. There has been a sustained increase in price to cover in-
creased costs of raw material, packages, transportation and labour for all
fish products, with the one exception of herring. It is our belief that the price
of herring should be about $30.00 per barrel higher in Sweden for Canadian herring
than is currently the case. One of the reasons that this price has not moved
significantly is the structure of the industry within Sweden compared with the
relative lack of organisation in selling here. Certainly, the buyer has had the
advantage during the last few years. I can assure you that we are taking steps
to see that this unhealthy situation is remedied.

Herring is still leaving Canada for Europe as it was packed by fishermen.
Some Scandinavian buyers are purchasing herring here and gambling on the outturn
of the product. Certainly, in production and quality control there are many things
that must yet be done here to see that all herring shipped is up to the required
standard, but all Canadian herring should not be condemned as a result of these
isolated cases.

It is an extraordinary set or circumstances when the buyer can come to

Canada, grade, classify and inspect the fish in accordance with his requirements
regardless of what the Canadian Inspection Act might say about the particular
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, .
quality concerned. 'I know of np other pro¢u;tmwhiqb4i§,treated in this way.

If you go through a bag of potatoes, you are bound to find some with a few spots
which probably should not be in the bag. This is true for practically any product
you can mention. If you look hard enough at a product in terms of finding some-
thing wrong with it then of course, something will be found wrong with the product
as very few people have reached perfection in practically any product which is
produced. It is a goal that we have very much at the top of our list.

We went along with the established practise of allowing inspectors .
representing buyers in Sweden to have a look at our fish and to comment accordingly.
We made arrangements with people, who presumably knew the herring business, to have
all of our Quebec herring classified, graded and inspected in accordance with
requirements of the buyers. This is an extraordinary concession as far as I am
concerned, but the most interesting fact is that after this was done, we found
that the Swedish buyers were still somewhat less than completely happy with what
had been done in this classification and inspection process.

We ship various fish products to about twenty-two markets and we have
established a high degree of reputation, understanding and cooperation in all of
these markets, for all products concerned. This was not the case with the
Quebec herring as some of the offers and ideas of payment, etc. just did not make
sense as far as we were concerned. The result was that we got away from the idea
of shipping our fish to Sweden; at least the fish of 1973 production. We found
alternate outlets at prices higher than the Swedish prices and the buyers are
very happy with the quality. We have had no complaints. All of our herring has
now been shipped and we have received full payment for all the herring concerned.

It is my opinion that some of the Swedish buyers, who are now working
through brokers and intermediaries, would have their interests best served by
having direct contact with the seller. Certainly, in the case of saltfish, we
have no agents, but we do have loyal distributors. These people work closely with
us; we meet with them regularly; and we try to understand the mutual problems as
they arise from time to time. If we are to sell to the Swedish market, then this
is the type of operation that we would want to bring about in Sweden.

You can be sure that at this time, we are doing our utmost to bring more
order into all phases of the Canadian herring industry from both the production
and marketing points of view. As noted above, the past year has been very in-
teresting and informative for us. Certainly, we plan to be in the herring business
this coming season with a bigger volume and perhaps the 1974 year will be even
more interesting and informative than the previous year. We will do all possible
to discourage consignment sales or sales made on the basis of part payment. When
next we meet, I will be able to tell you about some of our detailed plans in this
connection.
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I think that the information contained in this letter will be of interest
to some of the existing and potential buyers in Sweden, and I propose to send a
copy of this letter to them. Of course, your name will not appear on the copy
of the letter.

With best regards.

Yours sincerely,

;IL;;QK

RCC:js R. C. CREWE,
- : Assistant General Manager &
Marketing Manager.
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January 31lst, 1974.

Fiskebroderna AB,
KUNGSHAMN, SWEDEN.

Dear Sirs:

The principal function of this Corporation is to be the exclusive buyer
and seller of Canadian salted codfish within a designated area. During the
past four years, we have handled pickled fish, as well as frozen fish products
such as salmon.

We handled several thousand barrels of hard cured herring of 1973
production. We had hoped and expected that this production would have been
sent to Sweden. Unfortunately, this was not the case as we were not prepared
to operate with the two potential buyers concerned on the basis of part payment
or consignment shipments. For your information, the two firms concerned con-
sisted of one who is an end user of the product within Sweden, while the other
is a broker who has an office located outside of Sweden.

We strongly believe in having complete understanding between the buyer
and the seller. Prior to our involvement in the saltfish business some four years
ago, much of the saltfish business from Canada was transacted through brokers.

We found that this was unsatisfactory as this type of operation is inclined to be
subject to misunderstanding. We preferred a system where there is complete under-
standing and confidence between the buyer and the seller.

All of our herring has now been sold and payment has been received. The
buyers have been.very happy with the product. The prices received were higher
than those prevailing in Sweden. Great care was taken with our herring in
grading, classification and inspection.

We will be more heavily involved in cured herring during 1974 than last
year and we will be again looking at the Swedish market. However, this year, we
will be dealing direct with buyers. We are taking the liberty of attaching a copy
of a letter written to a herring importer explaining some of the facts concerning
our herring production and sales. This letter also contains some of our views
concerning the need for greater organisation in the Canadian herring industry,
and which we believe would work for the benefit of both the buyer and the seller.
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We have not firmed up our plans for 1974 production and we would welcome
an exchange of views with you.

Yéyrs sincerely,

/ R. C. CREWE,
Assistant General Manager &
Marketing Manager.

RCC:js
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Dear Dick, | - T e Ry o % fad i o0

What a pity that you were away when T visited - A Joﬁn‘é.

Carl took gobd éare of me, but I certainly would have liked to ?V
discuss the contents of your letter of Jan.31st with you, :

e

I do not blame you for wanting to take over the entire sale of -
all herrings produced in Canada, in fact I might even welcome |
such a dev&lonment - but boy, you do have some wrong ideas wvhich
have to be corrected ! ,

Of course I know what happened to the price of practically all
fich products - but if you want to indicate that nothing has :
happened to the price of Canadian herring products you are wvay off
the track.

May I remind you that till a few years ago, wvhen we Scandinavians
started buying herrings in Canada,  the Kewfoundland producers got
something like ¢ 20-35.- per barrel of loo kilos skin~and boneless
herring fillets. R T

I just bought some with skin and with sidebones at § 9.~ CIF "°°
Copenhagen, corresponding to about ¢ 3o0.- FOB. Cut ¢f loo kitlos -
vith skin you get only about 85-%0 kilos skinless ~ and the °xina

\r’
]

And wvhen we started buying headless we paid from $ 30.- to 35.- C sk
per barrel, This in itself was infinitely much better for the "°°

have been at § 68,-.

Fond

Wi PSNT JAasoffea T

So don't try to sell anybodj the 1dea that nothing has bappened'vi“hl;
., - the herringprices ! ... , ; ekt & @NENTOR. !

\ s - ‘ <~ o

Vhat I do know 1g that the price:of all Fish produbts'are Striczly ¥

based upon,the‘law of offer and demand., And you rust excuce me for
saylng so ~ but nobody cares a shit about what you feel about the .

.price. If you want to raise the price by only a few dollars above

the present level you had better start teaching the Canadians to. ¢eat
hcrring. Bocanse they‘ll have ¢ne hell of a lot they can't gat »id

vihfaL

-



. To.you it may seem strange that a buyer wants to 1nspeét, grade

and classify the products he is going to buy « but this has been

and will continue to be the way . It simply can not be done in any
other vay. You are not selling nails, screwa or nuts - or-aay . -
other standardised product, and if you believe that anybosly will:
take the judgement of a Canadian Inspector for goed, you must be,
off your rocker! I yvet have to see the.Canadian inspector. who knows
the slightest bit about the quality of heridings, the type and grade -
of cure and on the whole anything of importance. Hell, I yet have

- to see one who can count and check the weight !

Your remarks about potatces show me that you know as little about
potatoes as you know about herrings. You seem to forget the fact
that "potatoes" can mean a hundred or more d,fferenx.things, £ivat
because of differences of species, next because of the chemical

" composition of the ground on which it was grown. And last but not

least T can guarantee you that if you inspect a bag of potatoes b
vitiich is sold with a Danicsh inspettion certificate yourwill lcak,‘, .
in vain fcr the few ones with spots. -

R ST

S

No, dear Dick, you are used to Sakt Cod and belleve that herring
is as simple as Salt Cod, You seem to forget that vhile Cod is'a’
lean fish with maximum abt. }¢-fat, herring can vary in Fat from’
about 3¥ to 257, You also seem to disregard the fact that when you .
buy/sell Salt Pod you buy nothing but flesh; <k1n and bones - -- but
one herring. can be empty (and therefore yéeld 5o as skinless Fillets)
while another may contain roe/milt corﬂeronding to upto 25Y of the
total weight (and therefore only yield about 35¢ fillet).

And what about bruises, rancidity,'"thin skin" (skin which hag to
be removed in little pieces instead of being torn off whole and
in one pull) .

LI

The buyers will be the first to welcome it if you can bring more.
order to the production of Canadian herring, but brother !4t will
take yocur lifetime and more to do that. i RS |

LI I £ 4 q

Of course there is A trifle of truth in what you wzite - but on&y
a trifle. I don't know if you have csent copies of the letter toi
the Swedish buyers. Put I do know that if you have done 80 you. ﬂava
become the 1aunh1ng stocx of thm buye¢s !

<1 8 g g W o . s Eome A
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21,7 . Lomrad & G

Probablv you vill f1nd this letter 1n@uktinq, but r'svnar I 14 hot
meant that way. It is my habit to give people my JBonest opinion,”

cecene ) 2 - &

.and the better I like the person, the clearer and more blunt¢y I

‘- express this opinion - simply because I feel it my duty to do so-

tovards a friend. My criticism is constructive evenm if it- mav destmoy

__some of your fancy ideas. The fact that I know that you won't believe

“not change my attitude, I hope that scme day in a not too.far f

anything of what 1 say (bscause you do not want to bclieve 1t )¢

,,‘_

" we can sit. down and go real desp into the problcras. Pﬁcau €'you hava

, ENOTROVS probl&wns ahead oi,ycg. -
Ll 250 3t werd el ¢ o fled eR0 wwvad :Yoaﬂs sinﬁi?ﬂzv ;

|

. KENRIQUES & ZOYLNERS EFTF. A/
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PHONE: (01)304411 . TELEX: 5740 . CABLES: CARGUS ' { 7. | .
Fecd. o 20 Fl..La 1
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. DK-2500 COPENFAGEN VALBY -
A B B A VAERKSTEDVE] 75
450 41 Kungshamn

Sverige _ o
— - | 18, februar 1974

Att. hr. Bjorkmann.

Fra anden side i Sverige har jeg hert, at Dick ‘Crewé hat’ gJor*
alvor af at sende de svenske importerer kopier af et brev, han-
skrev til mig den 31, januar.

Han er &benbart blevet sd betaget af sin genialitet, at han har
fundet, at alverden skal oplyses om den.

Da Jeq var i St. John's for en god uge siden, var Dick desvarre
ikke hjemme. Jeg forsegte at overtale hans n&rmeste meda“begder,
Carl Wheeler, til at foresl& Dick ikke at sende kopier , hvis
ulykken ikke allerede var csket. Jeg sagde lige ud;'at med mindre
Dick var interesseret i at gere sig selv til grin, skulle han af-
holde sig fra at sende kopierne.

Muligvis har de allerede varet sendt. I hvert fald er de anko met
til andre i Sverige, s& jeg g&r ud fra, at De ogsd er blevet
bezret med ét.

Til Deres orientering vedlazgger jeg en kopi af mit svar:

Det er h&rdt og lige pad - men hvad skal man stille op med €&dan
en idiot ? Han har ikke det fjerneste kendskab til sild og- hanuel
med-sild, men alligevel tror han, at han kan opkas te“si g ti
511dekonge i Canada og diktere koberne, hvad de har at® rette sig
efter,

Jeg kan tilfeje, at jeg sidste &r brugte megen tid til at sgge at
gere Dick klart, at han ville f& alverdens problemer med silden
fra Qaabec. Jeg sagde lige ud, at selvom vi lever af at kebe gi11d,
ville jeg ikke kontrakte en eneste tende af den siid, fordi -jeg var
loo% sikker pa, at der blot ville blive ballade ud af det. Cg hvor—
far skulle vi indlade os pa at kontrakte sild, né&r" jeg pa forhénd
vidste, at en vasentlig del af sildene ville bllve darlige ?

Naturl 1gv33 har Jeg 1ngen 1ndf1ydelse pé hvad De vii svare ham;
De vil utvivlsomt vare mere heflig end jeg (det er vist forkert
Sprogbru overhovedet at anvende ordet "hgfllr" i forbindelse med
mit svar) - men reg synes,, at De begr holde Fast ved, at der over-
hovedet ikke kan vere tale ‘omi at kebe sild, hvis det ikke ‘sker pa
basis 1n“pektlon og godkendelse for afckibning. Hvad ville De have
stillet op med et par tusinde tender stinkende s5ild ? Jeg har ean
mistanke om, at De har nok af den slags liggende i Kungsnemn !
Hilsener BENRIQUES- & ZEYLNERS EFTF. A/S
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CABLE ADDRESS: MAYEEFOOD NEW YORK

Mayer's Food Products Co. Inc. ik’ e

TR 5-2729

IMPORTED. EXPORTED & DOMESTIC FOOD PRODUCTS 50 Washington-Avenue

Brooklyn, N. Y. 11205

May 26,1972

Fiskebroderna AB
450 4O Kungshamn
Sweden BY AIR MAITL

Gentlemen:

After successful trial of the past year wherby we approached
various canners to share with our herring sources in
Labrador Newfounland(The Iceland of Canada). The advantage
was that we had good quality of herring because ourselfs are
herring processors and we supervise the production of

the various fisherman of Labrador. As you know it is mostly
used gilnets and it has been discontinued to pump out herring
from the fishing boats.

Additonally every of our fishermen past a course sponsered

by The Canadian Department of Fisheries and instructed by
Norwagian experts how to handle the herring for The Scandanivian
countries.

You don't have to pay brokerage fees or commisions because
you are dealing direct with the principles. You don't have
buy a boat load of herring in order to have low transportation
charges. We will combine a boat of herring with many small
buyers.

Now we are approching the. Swadish canners to take advantage
in this deal. So let us known your needs of herring so

we will be able to fullfil your needs when herring is still
available,

Very truly yours,

MAYERS FOOD INC.

By. M. Auscﬁif/")
% {/a_/z



I maj plockar Abba i Kungshamn fram tunnorna med matjessill som har lagrats i bergrum i de
bohusléndska klipporna. Varje tunna éppnas och sillen granskas kritiskt innan sjélva provsmakningen
tar vid. Den saltstdnkta gossen pa bilden heter Nils Olsson och &r chef for gédnget.

i

Vilken sillburk
skavivalja?

Matjessill kan vara har-
lig, mustig, lite stark och
god. Lagom hard under
gaffeln.

Men innehallet i vissa
sillburkar ar en blek
skugga av den ursprungli-
ga matjessillen. Ibland
lés, ibland hard. Stundom
liten och tunn. Eller blek
och gra. Ibland liknar den
mest saltsill.

Midsommar &r matjessillens
hégsdsong och butiksdiskarna
brukar bokstavligen explodera
‘av sillburkar dagarna fore hel-
gen.

Vi ater ungefar 10 miljoner
askar matjes pa ett ar. Det lar
séljas 3 miljoner avlanga burkar
till midsommar. En del mindre
butiker har redan silt slut pa en
leveransomgang, men vintar
pafyllning de narmaste dagar-
na. :

Den tidiga sommarsédsongen
har satt skjuts pa den klassiska
verandamaten. Farskpotatisen

. finns ju till rimliga priser runt
fem kronor kilot. Sa det ar inte
undra pa att matjessillen gatt at
som smor i solsken. !

Vilken sill &r bast?

Den basta matjessillen fas
fran &kta islandssill och det

( &
Socsyenrshass -z//é" 20

. .

brukar vara idé att satsa pa
denna sill, som ar lite storre &n
den 6vriga. Men denna tumre-
gel héller inte alltid streck.

Sydsvenskans konsumentre-
daktion har provat, jamfért och
betygsatt ett axplock matjesva-
rianter. S& har utféll var subjek-
tiva bedomning:

Matjessill fran Lysekil, till-
verkare Foodia far hogsta
poéng, 5 , for saval smak som
farg och konsistens.

Denna topplacering delas av
Falkeskogs Matjesfiléer, (i
plastférpackning) betyg 5, tétt
folid av Matjesbitar av dkta is-

Maljeséill fran Lysekil far toppbetyg.

landssill, fran Foodia (i glas-
burk), som dock far 4-5Y snitt-"
betyg darfor att den ar ganska
s& salt. Samma betyg 4-5 far

Falkeskogs Jubileums
Islandsmatjessill.

Glada Fisken i Saluhallen
saljer matjessill i 16svikt, fyra fi-
léer for ca 30 kr. Kvalitén ér fin,
snittbetyget blir 4-5, trots att det
inte ar islandssill.

Abbas Mistarmatjes i bitar |

ligger ocksa pa 4-5, denna sill ar
i saltaste laget, men har fin farg
och konsistens. Daremot ar Ab-

Forts sid B2 |




Hallands Nyheter |

Del 2 Lordagen den 14 maj 1994

Argépg -94 ser ut att bli bra, lagom mjall och varken for fet eller for mager.
Sommarens matjessill dr klar efter att ha mognat pa tunnor i manader. Att géra matjessill &r en konst med
gamla traditioner som inte sa lite pAminner om vintillverkning.

Arging-94 [}
klar for
avsmakning

ATJESSILLALSKAREN

Nils Olsson fliker

upp ryggen pa den

silvergldnsande is-
landssillen med tummen. Det
knarrar nir han delar fisken
vid ryggbenet. Han tar en tug-
ga av kottet som dryper av
lake.

- Det dr utsokt, njuter han.

Vi stir pa kajen i Kungs-
hamn i Bohusldn och prov-
smakar ravaran till somma-
rens matjessill.

Islandssillen ar fet och nést
intill dubbelt sa stor som sillen
som féngas i svenska far-
vatten. ‘

Redan i oktober lades is-
landssillen pa tunnor med la-
ken av kryddor och salt. I feb-
ruari-mars skeppades den till
Sverige for att i Kungshamn
packas i burkar och sedan bli
en omistlig del av sommarens
sillbord.

Matjes pa midsommar

For det & pa sommaren,
sirskilt vid midsommar, som
svenskarna sétter i sig over-
ldgset mest matjessill, nér-
mare bestimt drygt 1400
ton.

RN AN sl s Sl Actn




Ton.

Naér sillexperterna talar om
matjessill later de som vin-
kéannare. Omdomen om sorter,
kvalitet, mognad och konsis-
tens stots och bléts. Sillentu-
siasterna blir lika engagerade
som de allra mest fanatiska
vinprovare.

Kvaliteten pa argéangen be-
stams forst och framst av fett-
halten pa fisken och den skif-
tar beroende pa tidpunkten for
fangsten och forhallandena
just den sdsongen.

Argéng 1994, som ér klar att
forpackas framat varen, ser ut
att bli bra, sdger kidnnarna.

I forsvarets gamla bergrum,
insprangda i klipporna vid
fabriken i Kungshamn, lagras
sill pa tunnor pd samma vis
som vin i vinkallaren. Tempe-
raturen maste vara den rat-
ta, lagringstid och hantering
kringgéirdas av rutiner som
vuxit fram under manga ar.

- Det hér &r inget jobb som
man kan lisa sig till, forklarar
Thorsten Thornblad, inkops-
chef pa Abba.

Olika sorter

Fran golv till tak i de fukti-
ga bergrummen star de bla
plasttunnorna ovanpa varand-
raildnga rader.

- Det dr bittre med plast &n
tra, forklarar Sten Lorentsson,
inkopare av ravaror.

Andé tycks han med viss
nostalgi minnas tiden nér sillen
lagrades pa vackra tratunnor.
Torskrom till kaviar lagras
ocksa av praktiska skél fort-
farande pa tunnor av tra.

For att komplicera det yt-
terligare finns det inte bara oli-
ka sorters sill. Det finns ocksa
olika sorters matjessill. Av is-
landssillen gors den traditio-
nella matjessillen. Av en mind-
re sillsort som fangas i Ska-
gerack och utanfér den norska
kusten gor Abba en annan mat-
jessill, som &r lite mjukare och

mjallare i smaken.
; Sl

| forsvarets gamla bergrum, inspréngt i klipporna i Kungshamn, lagras argang -94 av matjessillen pa tunnor pa samma vis som vin i

en vinkillare. Temperaturen och lagringstiden maste vara den ratta. /Foto: PER JARL TT

lagrades redan i juni pa tunnor
och hélls av kénnarna i Kungs-
hamn fo6r en favorit.

De har inte mycket till 6vers
for matjessill som gors pa
farsk sill som inte lagrats. Sa-
dan siljs ocksa i affdrerna.
Skam till sdgandes har Abba
ocksé en i sortimentet.

Huvudkapad sill

Det &r enligt Thorsten
Thornblad forst nér sillen, som
fatt huvudet kapat, lagras med
indlvor och maginnehéall som
kottet mognar och far den

Reportaget fortsatter

Nils Olsson
flaker upp
ryggen pa
den silver-
glansande is-
landssillen
med tum-
men. Det
knarrar nar
han delar fis-
ken vid rygg-
benet.




| forsvarets gamla bergrum, insprangt i klipporna i Kungshamn, lagras argang -94 av matjessillen p4 tunnor p4 samma vis som vin i
en vinkallare. Temperaturen och lagringstiden maste vara den ratta. /Foto: PER JARL /TT

Saker forvaring 1 forsvarets bergrum



Har lagras
sillen som
vinien

vinkillare

fortsattning fran sidan 1

ratta smaken och Kkonsisten-
sen.

Lagerchefen Nils Olsson har
ett eget knep. Han sparar sina
matjessillburkar ett helt ar. I
kylskapet, ska man kanske till-
lagga. Forst da ar smaken den
ratta, enligt Olsson.

I bergrummen forvaras fis-
ken i védntan pa att den ska
packas pa burkar med ny lake.
Framst ar det kryddpeppar
och kanel som ger den karak-
teristiska smaken i den sock-
ersaltade laken.

Matjes ar ett hollandskt ord
som betyder jungfru, det skul-
le alltsa vara icke konsmogen
fisk nér hollandarna gjorde sin
matjessill.

Svenska marknadsforare
tog Over namnet, precis som
de lanat exotiskt klingande
namn som sardin och ansjovis
till egna specialiteter gjorda pa
de nordliga havens sill, och sa
foddes den svenska varianten
av matjessill.

Sill och ater sill

Salt sill har &tits i Norden se-
dan Hedenhos. P& prastgar-
darna och rikare herresaten
varierades med tiden den ena-
handa kosten genom att kryd-
da sillen. Déarefter har sillsor-
timentet successivt utokats
och forandrats. I takt med att
- bade man och hustru arbetar
och knappast har tid att till
vardags lagga in sill har for-
adlingsindustrin fatt en allt
storre marknad.

Sillen ar fortfarande lika
sjalvklar pa middagsbordet till
midsommar och pask som
kring jul. Var helg har sin spe-
ciella sillvariant.

Matjessill dts av vissa i en
forberedande omgéang till Val-
borg. Men vid midsommar é&ts

Forpackningarna loper som snabba bilar i rusningstrafiken langs
de langa transportbanden pa Abbas fabrik i Kungshamn. Men
ibland blir det trafikstockning dven har.

Matjessillen ats av vissa i en forberedande omgang till Valborg,
men det &r midsommar som ar den stora matjessillhelgen. Da
satter vii oss 1 400 ton!

den storsta méngden. Till pask  helgen, sett till kvantiteten.
och jul &ter vi mest inlagd I Kungshamn talar man om
sill. Julen dr den storsta sill- kundernas sillbeteende, som &r

vil etablerat och svart att for-
andra. Totalt &ts det varje ar i
Sverige nastan 11 miljoner kilo
sill av alla de slag.

Uppdrivet tempo

Fran bergrummen trans-
porteras den lagrade sillen upp
till fabriken. Hér filéas sill som
inte redan rensats pa Island el-
ler i foretagets anldggning i
Mollosund halvviags mellan
Goteborg och Kungshamn.

Matjessillbitar toms i stora
kar och sedan slussas fisken pa .
lopande band genom fabriken.

Hér jobbar ndstan uteslu-
tande kvinnor. De rensar, va-
ger, packar konservburkar och
fyller glasburkar. Forpack-
ningarna loper som snabba bi-
lar i rusningstrafiken ldngs de
langa transportbanden. Det dr
hogt tempo, uppdrivet av ac-
kord och nagot av gemytet
fran bergrummet har gatt for-
lorat hér.

Varfor dr kvinnodominan-
sen sa kompakt?

- Vi man klarar inte av job-
bet, pastar Sten Lorentsson, in-
kopare av ravaror.

Familjeforetag

Han beréttar att tempot i
fabriken har sitt pris. Sjuk-
frekvensen ar hog i Kungs-
hamn och Sotends kommun,
vilket till viss del sikert for-
klaras av att Abbas fabrik ér
en stor arbetsgivare i kom-
munen.

P4 fabriken, dar aven in-
laggningssill, kaviar, fiskbullar
och andra sillsorter tillverkas,
arbetar sammanlagt omkring
600 anstillda. Foretaget dgs
numera till éver 70 procent
av Volvo. Abba, som fran bor-
jan var ett norskt familjefo-
retag med rotter i 1800-talet,
4r med en marknadsdel pa 35
procent storst i Sverige pa
matjessill.

Om  matjessillen ~ fran
Kungshamn faller var och en
i smaken far vil den hugade
avgora vid sommarens sill
premiir under en vél kompo
nerad maltid av sill, nypotatis
graddfil och dryck.

- ULF MARTENSSON,T]
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Redaktorer: Iréne Jacobsson, Carl-Gustaf Wikstrand Tel: 0522-992 25, Fax. 0522-196 34
E-post: familjenytt@hohuslaningen.se Familjeannonser: privatmarknad@bohuslaningen.se Tel: 0522-993 00

dagens namn: Vilhelmina, Vilma

Vilhelmina &r kvinnoformen av Vilhelm. Vilhelm kom-  Vilma dr en kortform fér Vilhelmina och har samma
mer fran forntyskan och bestar av orden for "vilja” anor som namnsdagsgrannen. Det var som mest po-
och "hjalm”. Namnet var nagorlunda vanligt fér 100 puldrt pa 1920-talet, men férsvann sedan for att fa
ar sedan. Omkring 7 800 heter Vilhelmina, cirka 200  ett uppsving pa 1990-talet. Omkring 12 900 bar
har det som tilltalsnamn. ¥ namnet, cirka 10 800 kallas sa.

idag

For 20 ar sedan, 1990,
gifte sig sangerskan
Carola Haggkvist med
den norske predikanten
Runar Sdgaard.

citatet:
Jag dr 6vertygad om att vi har
en viss gladje, och inte sa liten
heller, av andra ménniskors
olyckor och sorger.”

Edmund Burke

Nils Olsson i

®  Kungshamn har i

| manga ar kvalitets-
kontrollerat sill.

Enta* Tovia W Evadh



Har rest langvaga for sillen

Nar Norge 1964 gav utldnd-
ska medborgare chans att
studera konservteknik var en
av eleverna Nils Olsson fran
Kungshamn. 1965-2002
reste Nils till de stora fiske-
landerna och kvalitetskon-
trollerade sill.

Nu har han skrivit en doku-
mentarskrift om en sillstry-
pares vardag.

Efter realexamen fick Nils Olsson
jobb som driftsassistent pa Abba.
Lonen var 600 kronor i manaden.
Han minns att Abba pa 60-talet
exporterade torkad torskrom till
Grekland.

‘Efter de norska studierna blev

" PORTRATTET
Nils Olsson

Nils kontrollant av sockersaltad
och kryddad sill och 1966 fick
han det forsta utlandsuppdraget.
Tillsammans med Gunnar Stens-
by och Axel Pihl reste Nils till
Island och fiskade 6ver 400 000

‘tunnor sill. Abba képte 80 000

tunnor.

- Sillen magdrogs, huvudkapa-
des och monsterpackades i tri-
tunnor. Arbetet skedde mestadels
vid en enkel brygga under bar
himmel. Island var ett Klondyke
for de som jobbade med sill, berit-
tar Nils. -

De islandska fiskebatarna gjor-
de stora fangster och den sill som
inte kunde tas till vara for konser-
viandamal blev sillolja och mjol.
Mestadels var sillen stor - 3,3 sill
pa varje kilo.

1970 blev det mindre sillfangster

Bor: Serpentinvagen, Kungshamn.
Fodd: 17 maj 1940.
Familj: makan Connie, barn.

Utbildning: konservteknisk vid Hermetikkfagskolen i Stavanger.
Arbetat som: kvalitetskontrollant av ravaror for konservindustrin.
Foretag: Abba, Fiskebrdderna, norska Skaarfish.

Udda uppdrag: kontroll hos firma i Brooklyns slumomrade.

Darfor forsvann islandssillen: for stort fiske av ryska och norska batar.
Fritiden: sommarhus i Danmark mellan Jerup och Strandby.

Suverdn havsmat: kryddsill.

Uppdrag: lokalpolitik for moderaterna.

Tv: sport och Kunskapskanalen.

Skrev: En sillstrypares dagbok som kommer med pé en utstéllning i Kungs-

hamn i sommar.

pé de europeiska vattnen och da
reste Nils till Kanada. Abba och
Foodia i Lysekil skrev kontrakt pa
15 000 tunnor sill. Saltningsplat-
sen var Cape Breton pa New-
foundland.

- Saltningsplatsen lag olindigt
till, minns Nils. Fran Halifax atta
timmar med bil, tva dygns vintan
pa en tre timmars batresa. Det
mesta av kanadasillen lampade sej
inte for saltning men 8 000 tunnor
fick svenskarna ihop

Sillfjall blev nagellack

Fiskarna var ovana med att han-
tera sillen som skadades vid han-
teringen ombord.

- En kast med ringnoten kunde
ge 700 till 1 000 ton sill. Den sill
som inte togs tillvarakastadesien
stor box med kittingar. Dessa
skrapade loss sillfjillen som sal-
des till kosmetikaindustrin for att
bli nagellack.

Nils Olsson sag ocksa att tusen-
tals ton med sill varje natt dum-
padesihavet. Det var sill som inte
kunde tas om hand i land. Bohus-
laningarna var kritiska uppkopare
och flera ganger sade man nej till
sill som inte var tillrickligt bra.

- I Kanada nobbade vi en gang
marinerad sill, sdger Nils. De som
fileade arbetade med tre dagar
gammal sill och det ville vi inte
ha.

Sillsondering pa Irland

Ett annat fiskeland var Irland dit
Nils reste 1970. Platsen hette Bur-

tonport, som lag i en fattig del av
landet.

- Jag reste hem tomhint. Sillen
var mager och full av rom och
mjo6lke och oduglig till kryddning.
Lite senare kom rapporter fran
Irland att man hade konservsill till
salu, siger Nils.

Nils berittar vidare:

- Oroligheterna hade borjat
mellan katoliker och protestanter
och storre delen av resan skulle
ske genom Nordirland. Vi passe-
rade en gransstation som nagra
timmar senare sprangdes i luften.
Den hir gangen kunde irldndarna
erbjuda bra sill dven om det gick
sju per kg.

Lite dventyr var det alltid pa
sillresorna. En gang korde Nils
Olsson och nagra andra pa de
branta och smala vigarna pa Is-
land. :

- Vihade dnglavakt. Nir vi skul-
le tanka fick bilen slagsida, ett stag
till en hjulaxel hade gatt av. T#énk
om detta hade hiant pa bergsvi-
garna.

121 resdagar pa ett ar

Att kontrollera sill, skarpsill och
torskrom innebir manga resor.
1979 blev ett rekordar da Nils var
borta 121 av arets dagar. Han bor-
jade i engelska Topsham, dérefter
Island, Tyskland, Finland, Kanada,
Norge och Danmark.

1984 sade Nils upp sej pa Abba
och borjade som produktionschef
vid norska Skaarfish. Han var med
om att exportera sill och sillrom

till Japan vars kvalitetskrav var
extremt rigordsa. Men Nils ville
ha jobb hemma och bley chef for
Fiskebrodernas fabrik i Kungs-
hamn.

Efter fyra ar pa andra foretag
atervinde Nils Olsson till Abba.
En tid var han fabrikschef i Greb-
bestad.

2002 slutade Nils pa grund av
sjukdom och senare fick han tid
att skriva En sillstrypares dagbok
som bygger pd manga 4r inom
konservindustrin.

0522 992 25

Nils Olsson har dokumenterat sina erfa-
renheter i En sillstrypares dagbok, som
finns i skriften Sill - havets silver.
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Nils Olssons stora kunskaper blir dokumentarskrift

Nar Norge 1964 gav ut-
landska medborgare chans
att studera konservteknik
vid Hermetikkfagskolen i
Stavanger var en av de tva
eleverna Nils Olsson fran
Kungshamn. 1965-2002

reste Nils till de stora fis- .

kelanderna och kvalitets-
kontrollerade sill. Nu har
hans kunskaper om sill re-
sulterat i en dokumen-
tarskrift om ensillstrypares
vardag.

Efter realexamen fick Nils jobb
som driftsassistent p4 Abba. Lo-
nen var 600 kronor i manaden.
Han minns att Abba pa 60-talet
exporterade torkad torskrom till
Grekland.

Efter de norska studierna blev
Nils kontrollant av sockersaltad
och kryddad sill. 1966 skedde

et fstautlandsuppdiaget. Till-

sammans med Gunnar Stensby
och Axel Pihl reste Nils till Island
i mitten av 60-talet. Island fis-
kade 6ver 400.000 tunnor sill och
Abba kopte 80.000 tunnor.

Sillen magdrogs

— Sillen magdrogs, huvudka-
pades och monsterpackades i tréi-
tunnor,minns Nils. Arbetet sked-
de mestadels vid en enkel bryg-
ga under bar himmel. Island var
ett Klondyke for de som jobba-
de med sill.

De isldndska fiskebatarna
gjorde stora fangster och den sill
som inte kunde tas till vara fér
konservindamél blev sillolja och

* mjol. Mestadels var sillen stor,

3, 3 sill pa varje kilo.

Sillfjéll blev nagellack

1970 blev det mindre sill-
fangster pa de europeiska vatt-
nen och da reste Nils till Kana-
da. Abba och Foodia i Lysekil
skrev kontrakt pa15.000 tunnor
sill. Saltningsplatsen var Cape
Breton pa Newfoundland.

— Saltningsplatsen 1ag elin-
digt tlll,mmns Nlls Fran Hahfax
duninms gE L

pien tne ""“‘" ; ’bﬁne-"
sa. Mestadels av kanadasxllen
lampade sig inte for saltning, men
8.000 tunnor fick svenskarna
thop

Fiskarna var ovana med att
hantera sillen som skadades vid

1
Nils Olsson i Kungshamn som i manga ar kvalitetskontrollerade sill. . "

hanteringen ombord.

——EnKastmed ringnoten kun-
de ge 700 till 1.000 ton sill, séiger
Nils. Den sill som inte togs till-
vara kastades i en stor box med
kittingar. Dessa skrapade loss
sillfjéllen som séldes till kosme-
tiksindustrin for att bli nagellack.

Nils sdg ocksa att tusentals ton
med sill varje natt dumpades i
havet, sill som inte kunde tas om
hand i land.

Bohusldnningarna var kritis-
ka uppkopare och flera génger
sade man nej till sill som inte var
tillréckligt bra

— Kanada nobbade vi en gdng
marinerad sill, séger Nils. De som
fileade arbetade med tre dagar
gammal sill och det ville vi in-
t’e‘hia.

Sillsondering pa Irland

Ett annat fiskeland var Irland
dit Nils reste 1970. Platsen het-
te Burtonport, som l4g i en fat-
tig del av landet.

— Jag reste hem tomhiint,
minns Nils. Sillen var mager och
full av rom och mjélke och odug-
lig till kryddning. Lite senare
kom rapporter frén Irland att man
hade konservsill till salu.

}\l beriittar:

ortaste vigen frin Dubhn
till Burtonport,oroligheterna ha-
de borjat mellan katoliker och
protestanter, storre delen av re-
san skulle ske genom nordirland.
Vi passerade en griinsstation som
négra timmar senare springdes i

luften.

Den bic g.mgenhmdeum ‘
darna erbjuda bra sill dven om®*
det gick sju per kg.

Lite dventyr var det alltid pa
sillresorna.En gang korde Nils
och négra andra pa de branta och™*’
smala vigamna pa Island.

— Vi hade énglavakt, siger §
Nils. Niir vi skulle tanka fick bl-’
len slagsida, ett stag till en h)u-
laxel hade gatt av,tink om detta
hade hiint pa bergsviigarna. '

e

121 resdagar pa ett ar o

Att kontrollera sill, skarpsill 5
och torskrom kriver méanga re- .
sor.1979 blev ett rekordir, Nils -
varborta 121 av érets dagar. Han'*
borjade i engelska Topsham, se-'+
dan Island, Tyskland, Finland,
Kanada, Norge och Danmark.

1984 sade Nils upp sig pa Ab- "
ba och borjade som produktion-+ %
schef vid norska Skaarfish. Nils-'!
var med om att exportera sill och™ &
sillrom till Japan vars kvali-
tetskrav var extremt rigordsa.

Nils ville ha jobb hemma och#; ;
blev chef for Flskebrodemas
fabrik i Kungshamn

Efter fyra dr pa andra foretag
dtervinde Nils till Abba. En tid",’
var han fabnkschef 1 Grebbes- »
tad. "

2002 slutade Nils pa grund av |
sjukdom och senare fick han tid-O
att skriva “En sillstrypare dag-
bok™ som bygger pd ménga ar¢
inom konservindustrin. 2

Terie W Fredh”

»



Nar Norge 1964 gav ut-

lindska medborgare chans - |

att studera konservteknik
vid Hermetikkfagskolen i
Stavangervarenavdetva |
eleverna Nils Olsson fran
Kungshamn. 1965-2002
reste Nils till de stora fis-
keldnderna och kvalitets-
kontrollerade sill. Nu har
hans kunskaper om sill re-
sulterat i en dokumen-
tarskrift om ensillstrypares
vardag.

realexamen fick Nils jobb
som driftsassistent pd Abba. Lo-
nen var 600 kronor i manaden.
Han minns att Abba pa 60-talet
exporterade torkad torskrom till
Grekland.

Efter de norska studierna blev
Nils kontrollant av sockersaltad
och kryddad sill. 1966 skedde
debforsta utlandsuppdraget. Till-
sammans med Gunnar Stensby
odindPithNﬂsuﬂisimd—
i mitten av 60-talet. Island fis-
kade 6ver 400.000 tunnor sill och
Abba kopte 80.000 tunnor.

Sillen magdrogs

= Sillen magdrogs, huvudka-
pades och monsterpackades i tréi-
tunnor,minns Nils. Arbetet sked-
de mestadels vid en enkel bryg-
ga under bar himmel. Island var
ettglondyke for de som jobba-
de med sill.

De isldndska fiskebétarna
gjorde stora fangster och den sill
sorh inte kunde tas till vara for

andamal blev sillolja och
mjbl Mestadels var sillen stor,

? sill pa varje kilo.

Silifjéll blev nagellack

1970 blev det mindre sill-
fangster pa de europeiska vatt-
nen och dd reste Nils till Kana-
da. Abba och Foodia i Lysekil
skrev kontrakt pa15.000 tunnor
sill. Saltningsplatsen var Cape
Breton pd Newfoundland.

— Saltningsplatsen 1ig elin-
digt tillminns Nils. Frin Halifax
atta timmar med bil, tvd dygn
vintan pa en tre timmars bétre-
sa. Mestadels av kanadasillen
ldmpade sig inte for saltning, men
8.000 tunnor fick svenskarna
ihop

Fiskarna var ovana med att
hantera sillen som skadades vid
hanteringen ombord.

—En kast med ringnoten kun-
de ge 700 till 1.000 ton sill, séiger
Nils, Den sill som inte togs till-
vara kastades i en stor box med
kittingar. Dessa skrapade loss
sillfjallen som séldes till kosme-
tiksindustrin for att bli nagellack.

Nils Olsson i Kungshamn som i manga &r kvalitetskontrollerade sill.

Nils sdg ocksa att tusentals ton
med sill varje natt dumpades i
havet, sill som inte kunde tas om
hand 1 land.

Bohuslénningarna var kritis-
ka uppkdopare och flera génger
sade man nej till sill som inte var
tillrdckligt bra

— Kanada nobbade vi en ging
marinerad sill, sdger Nils. De som
fileade arbetade med tre dagar
gammal sill och det ville vi in-
te ha.

Sillsondering pa Irland

~Eft annat fiskeland var Irland
dit Nils reste 1970. Platsen het-
te Burtonport, som lg i en fat-
tig del av landet.

— Jag reste hem tomhint,
minns Nils. Sillen var mager och
full av rom och mjélke och odug-
lig till kryddning. Lite senare
kom rapporter frén Irland att man
hade konservsill till salu.

Nils beréttar:

— Kortaste vigen fran Dublin
till Burtonport,oroligheterna ha-
de borjat mellan katoliker och
protestanter, storre delen av re-
san skulle ske genom nordirland.
Vi passerade en grénsstation som
nigra timmar senare spréngdes i
luften.

Den hir gangen kunde irlin-
darna erbjuda bra sill 4ven om
det gick sju per kg.

Lite dventyr var det alltid pd
sillresorna.En géng korde Nils
och négra andra pd de branta och
smala vdgarna pa Island.

— Vi hade @nglavakt, sager
Nils. Nr vi skulle tanka fick bi-
len slagsida, ett stag till en hju-
laxel hade gatt av,tink om detta
hade hént pa bergsvéigarna.

121 resdagar pa ett ar

Att kontrollera sill, skarpsill
och torskrom kriver manga re-
sor.1979 blev ett rekordar, Nils
var borta 121 av drets dagar. Han
borjade 1 engelska Topsham, se-
dan Island, Tyskland, Finland,
Kanada, Norge och Danmark.

1984 sade Nils upp sig pa Ab-
ba och bérjade som produktion-
schef vid norska Skaarfish. Nils
var med om att exportera sill och
sillrom till Japan vars kvali-
tetskrav var extremt rigorosa.

Nils ville ha jobb hemma och
blev chef for 'Fiskebrodernas
fabrik i Kungshamn.

Efter fyra ar pa andra foretag
aterviande Nils till Abba. En tid
var han fabrikschef i Grebbes-
tad.

2002 slutade Nils pé grund av
sjukdom och senare fick han tid
att skriva “En sillstrypare dag-
bok” som bygger pa ménga ar
inom konservindustrin.

Terje W Fredh
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Nils Olsson jobbade i manga éf for Aktiebolaget Broderne

Ameln, ABBA i dagligt tal, och ar en av dem som ar mest insatt i
foretagets utveckling under alla ar.

ABBA-veteran beratts

Nils Olsson jobbade manga ar for Aktiebolaget Bro-
derne Ameln,ABBA i dagligt tal, och ar en avdem, som
ar mest insatt i foretagets utveckling under alla ar.

- Mycket tack vare bergrummen ar ABBA kvar i
Kungshamn an i dag, papekar han.

Nils har aven dokumenterat
sina erfarenheter i en skrift som
finns tillganglig pa Kungshamns
Hembygdsmuseum.

Foéretaget grundades i Ber-
gen 1938 och flyttade pa
1850-talet till Sverige.
1906 registrerades nam-
net AB Bréderne Ameln.
ABBA etablerades i dava-
rande Gravarne 1928. For-
sta fabriken lag dar parke-
ringen séder om ICA finns
idag. Redan 1933 flyttade
man ut till R6sholmen mel-
lan Smoégen och nuvarande
Kungshamn och sedan
1970 finns foretaget pa
Hagaberg norr om Kungs-

hamn. Som mest har fabri-
ken haft 6ver 400 anstall-
da men nu ar siffran nastan
halverad. | ar ar det 40 ar
sedan produktionen flyt-
tade fran Roésholmen till
Hagaberg och sedan 1995
ingar foretaget i norska
Orkla-koncernen.

Studier i Stavanger
Nils Olsson anstalldes pa
ABBA 1958 och hade olika
arbetsuppgifter pa produk-
tionskontoret innan dispo-
nent Stensby erbjod honom
att aka till Stavanger for en
ettarig utbildning inom kon-
servteknik. Darefter blev
han chef pa ABBA:s fabrik i
Grebbestad. Foretaget hade
vid denna tid nio fabriker
langs kusten, fran Strom-
stad till Géteborg. Fran och
med 1969 sysslade Nils
enbart med ink6p och kvali-
tetskontroll av ravaror.

1984 sade han upp sig
och arbetade tva ar i Norge
samt tva -ar pa Fiskebro-
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svenska kopare pa hogra sidan.

derna innan han aterkom
till ABBA, som 1988 over-
tog hela SVC:s anlaggning
pa Hovenaset.

Nils blev nu ansvarig for
kvalitetskontroll av ravaror
med placering vid ravaru-
lagret i bergrummet.

Hela norra Atlantkusten
var Nils Olssons arbetsom-
rade. Ravaruleverantorer

fanns framst i Norge, Is-

land, Danmark, England,
Irland och Canada.

Islandssill
Den sakallade islandssil-
len gick fran norska kusten
upp till Island for att soka
foda pa somrarna.

Nils Olssons forsta resa
till Island skedde 1966 till-
sammans: med Gunnar
Stensby och Axel Pihl. Man

~ kontrollerade fardigkryd-

dad sill pa norra Island
varefter man fortsatte till
Ostkusten dar fiske och
kryddning annu pagick.

Totalt kontrakterade
ABBA vid denna tid cirka
75 000 tunnor sill per ar.
Kontraktet fordelades efter
overenskommelse med is-
lanningarna pa ett flertal
olika beredningsstationer.

Sillen huvudkapades,
blandades med salt, sock-
er och kryddor och packa-
des en och en i tunnorna,
alitsd ett enormt handar-
bete. Nar sillen gick till var
det darfor jobb 24 timmar
om dygnet och nar ingen
sill fanns blev det ofta fest
24 timmar om dygnet.

— Fast islanningarna var

Vi ramar

Forhandlingar mellan islandska forsaljare pa vanstra sidan och

genomgaende arbetsam-
ma och ansvarskannande,
anser han.

En tunna om 100 kg
rymde normalt 280 till 325
sillar; alltsa i runda tal tre
stycken per kg.

— For att belysa ned-
gangen i Islandsfisket kan
namnas att man pa Island
1963 saltade och krydda-
de 523 000 tunnor. 1973
var den totala produktio-
nen 1 550 tunnor.

1969 tog
Islandssillen slut
Sommaren 1969 reste
Nils Olsson runt pa Island
i avsikt att starta krydd-
ningen men fangsterna
uteblev eftersom bestan-

det var utfiskat.

— Efter ett mote med
ABBA:s ledning besldts att
kontrollera majligheterna
att anvanda Nordsjosill,

" forklarar han.

Nils reste darfor till
Hirtshals i Danmark. Den
sill som landades lag efter
viss sortering runt fem
stycken per kg. For att
tacka den akuta bristen
besléts att krydda 3 000
tunnor. Fisket pa Island
kom fortfarande inte igang
och darfér beslutades att
flytta de cirka 40 000 tom-
tunnor och kryddsatser
ABBA hade pa Island till
framfoér allt Danmark. Vid
sasongens slut hade man
i Danmark kryddat inte
mindre an 27 000 tunnor.

3 000 tomtunnor hade
aven skickats till nordvast-




Besok pa Tingvalla pa Island.

ade om sill

ra Irland. | januari 1971
fick Nils besked att man
hade kryddat fullt samtliga
tunnor. Sillen visade sig
vara liten, cirka sju stycken
per kg, men av bra kvalitet
och valbehandlad.

Medan den -sill man
kryddade i Danmark, pa
grund av omfattande kon-
kurrens, kostade runt 500
kronor per tunna fick man
den irlandska sillen for
168 kronor per tunna, allt-
sa en bra affar.

Arbetskostnaden for filé-
tering och skarning till gaf-
felbitar blev dock for all
denna sill mycket hog jam-
fort med Islandssillen.

Etablerade kontakter
i Kanada
For saltsill var emellertid
Nordsjosillen for liten i

Karl-Axel Brorsson och Martin
Wilhelmsson har bada varit pa
Islandsfiske och deltog i diskus-
sionerna nar Nils Olsson kaserade
i Kungshamns hembygdsgard.

storlek varfér man, tillsam-
mans med Foodia i Lysekil,
etablerade kontakter med
foretag i Kanada.

— Ett rikt sillfiske bedrevs
vid Newfoundlands sydkust
men bestandet dverbeskat-
tades grovt. Ofta fick snor-
parna fangster pa 700-800
ton varav man endast kunde
lasta 250-300 ton. Over-
skjutande delen pumpades

genom en boxfr att ta til-

vara sillfidllen, som séaldes
for tillverkning av nagel-
lack!

Tusentals ton dod sill
dumpades harigenom pa
havets botten varje natt.

D3 fraktkostnaden fran
Kanada var mycket hog
gick man smaningom over
till att filétera sillen farsk.
Tratunnorna ersattes ock-
sa successivt av plasttun-
nor, som bade ar lattare,
mer hygieniska och kan
anvandas flera ganger.

En annan betydande ra-
vara for ABBA ar skarpsill,
som anvandes till ansjovis.
Skarpsillen kops framst fran
svenska vastkusten men
aven fran yttre Oslofjorden
medan fardigkryddad ansjo-
vis importerades fran Eng-
land, -Skottland och Irland.

For produktion avKalles
Kaviar atgar stora mangder
torskrom. Denna socker-
saltades framst pa olika
platser vid sydvastra Island
samt i Troms och Lofoten i
Norge.

Sista baten
Under 1950- och 1960-ta-
len deltog aven svenska
batar i fisket efter Islands-
sill. Ar 1953 gick nastan
100 batar fran vart land till
Island men aret efter en-
dast runt 70. Fran Fiske-
tangen deltog pa 1960-ta-
let sju batar och fyra fran
Gravarne. Sista baten som
provade pa klassiskt Is-
landsfiske de tva aren
1967 och 1968 var Mer-
sey fran Fisketangen. Dar-
med var en historisk epok
till anda.
Text och foto: Nils Olsson
och Conny Aquist



Sven blev specialist pa riikor

Den mekaniska utveck-
lingen inom konservin-
dustrin har varit en
utmaning fér Sven
Henriksson i Vdjern.
Med rakskalningsmaski-
ner som specialitet har
han startat fabriker i
Chile, USA och Dan-
mark.

Han ar fodd i Ellés och bor-
jade 1944 pa Hugo Hallgrens

konservfabrik som férutom -

havsprodukter ocksa lade in
gronsaker. Fabriken hade
kontraktsodlare pa Orust
och eget troskverk for Artor.
Folk 4t sill och Sven minns
att man levererade 80 000
burkar i veckan till KE

Nér pappan blev chef for
Sjémirkets konservfabrik pa
Malmon borjade Sven dir
ocksa. Han har en del min-
nen forknippade med si kal-
lade falsmaskiner. Sddana
maskiner anvands for att
sitta lock pa konservbur-
karna. De som arbetade som
falsare skot inlocken i maski-
nen med hjilp av pekfing-
ret.

Svart sargad

Han kommer bland annat
ihag en sarskilt snabb maskin
fran Bergmans verkstad.

- DA fick en falsare som
hette Rune Jacobsson en
hand svart sargad i maski-
nen, berittar Sven. Jag korde
honom till sjukhuset i Lyse-
kil. Nir doktor Olofsson sag
handen sahan att "det fingret
er far vi kapa av”. Jag och
Rune protesterade och hiv-
dade att utan pekfinger gar
det inte att falsa. Doktorn
sydde da ihop och veckan
efter var Rune igang med
falsningen igen.

Under fabrikens sista tid
arbetade Sven som chef. Den
lades ner 1959. Konservfabri-
ken kom till for att ge sten-
huggarfruarna arbete och

nedldggningen blev ett svart
slag for den lilla 6n.

Efter nedliggningen Gver-
vigde han arbeten i Skane

ochBoras, menbérjadeistil-

let arbeta pa Abba i Bohus-
lan. Direfter arbetade han pa
Sunnans fabrik som var Sve-
riges storsta inldggare av ri-
kor.

Merparten av rikorna ska-
lades for hand, men Sunnan
kopte en maskin fran USA.
Sven kérde in maskinen och
gjorde forbattringar som var
sa bra att foretaget i USA
anvinde dessa i sina nya ma-
skiner.

Satsning pa Chile
Sunnans #gare beslot att
satsa pd att bygga en fabrik i
Chile, intill rika fiskevatten i
Stillahavet. Sunnan skickade
ner maskiner och man képte
tva fiskebétar, Jane och Singd,
fran Grundsund.

Det mesta fungerade bra i
det nya landet. Enda missta-
get var att arbetsborden fran
Sverige var for hoga for de
kortare chilenska kvinnor-
na.

- Men det l6ste sig.

Arbete med rakor och konservmaskiner har varit en livsuppaift for Sven Henriksson.

Aven hir kunde rikfings-
terna minska och da tralade
béatarna havskrifta. En resa
kunde ge 30 ton.

-Mendetirinte kriftor av
den typ vihar hdruppe, sager
Sven. Stilla havskriftorna
hade sma kroppar dr kottet
fanns. Hela 90 procent av
dem utgjordes av mycket
langa ben och klor, likt spin-
delkrabborna.

Efter tjansten i Chile star-
tade Sven rikskalningsfabri-
ker i USA och Danmark
innan han atervinde till Bo-
huslian och Bohusrikor pa
Hoveniset och sedan Abba.
Dér var han med om att ta
fram den forsta maskinen
som fyllde och végde sill i
glas. En av hans effektivise-
ringar gav honom en bel6-
ning pa 174 000 kr.

Spelade fotholl

Sven har haft en god fysik
och han tror att det beror pa
att han spelade fotboll i
manga ar. Han fick slutade
med det nér resor och tri-
ning inkriktade for mycket
pa familjelivet.

- En match spelade vi mot

Foto: Terje W Fredh

Sldttens IK vars center Nisse™
Persson var tung; hard och
lite ojust. Jag tacklade honem
indrkamp och Nisse foll rak-
lang pa planen som var som
lervilling. Han reste sig upp
och jagade mej sedan runt
planen tills domaren ingrep

~Idag ir motionen dagliga
promenader med hunden
och simning i Tumlarens
badhus

Terje W Fredh
08522-992 25

JUBILAREN
Sven Henriksson

Fyller: 80 ar i dag.

Bor: Rockeskarsgatan, Vajern
Famiilj: barn, barnbarn, barn-
barnsbarn.

Arbetat: inom konservindu-
strin.

Forsvunnen delikatess: in-
kokt makrillrom i dill.

Idrott: spelat fotboll i Morlan-
da, Malmén och KIF.

Motion: promenader och sim-
ning.

Djur: hund av asiatisk ras.




_the glasses. The chef is piqued at the pick-
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Brooklyn Exile Secks
The Swedish Essence
Of Pickled Herring

Stockholm Loﬁngly Honors
Fish in Myriad Varicties;
& ButOceanAvenueIt'sNot ©

By BARRY NEWMAN - .
Staff Reporter of THE WALL STREET JOURNAL
STOCKHOLM—In Sweden, as in other
Northern Européan countries and certain
sections of metropolitan New York, cultural
identity is closely tied to pickled herring.
The Swedes eat pickled herring in mid-
summer. They eat it on Christmas. They eat

Brass and Wood

Upstairs, in the main dining room, chan-
deliers glitter beneath a coffered ceiling.
Forest nymphs cavort on the walls. Fluted
oak columns descend to a red carpet. And,
in the room's center, the smorgasbord rests
like an imperial Jaunch in drydock, all pol-
ished brass and lacquered wood. The pickled
herring is on a bed of ice in the bow.

Laid enticingly on shallow ‘platters are
matjes-herring fillets, matjes herring in

it for breakfast. A Swedish father, in the
course of consuming pieces of pickled her- '
ring for an appetizer one evening, recounts
his son’s coming of age in pickled-herring
terms: The boy loved it; the adolescent re-
jected it; the law-school graduate can’t stop
eating it.

Some people probably aren't in love with .
pickled herring. But they probably aren't -
Swedish. -On the other hand, you don’t have ‘
to be Swedish to love pickled herring. For
someone whose, mouth waters at the very
thought of the stuff, a trip to Sweden is the
next best thing to standing in front of the ap-
petizing counter at the Waldbaum's super-.
market on Ocean Avenue in Brooklyn,
breathing deeply.
¢ Froma plck)ed herring perspectlve, Swe— 1
'den’s premier place to eat is Operakallaren,’
It is a restaurant in the opera house, amid
the domes and steeples of Stockholm's wa-
terfront. A guest who walks up on a cold af-
ternoon can look through its windows at la-
dies in fur turbans choosing discreetly small
portions from a discreetly elegant smorgas-
bord. It doesn't seem much like Waldbaum'’s
to me. At Operakallaren, pickled hemng is’
obviously haule cuisine, .

The Maven

Chef Werner Vogeli, all in whlte walts in
the lobby. He exudes the aloof confidence of
a man accustomed to accomplishment. Chef
Vog?h prepares banquets at the royal pal-
ace. Once, he served 350 cheese souffles at a
single sitting. And can he ever pickle a her-
ring! In Brooklyn, they would call him a
herring maven.

The chef leads the way down a narrow
staircase and into the wine cellar, where 40,-
000 bottles repose in darkness. Behind a
small bar, he breaks out a bottle of cham-
pagne.

“Some . newspaper in _Norway just
claimed that I said Norwegmns don’t know
how to slice herring,” he says, setting out

led-herring press. ‘‘All I said was the pieces
were too big. If you're trying 30 kinds of
pickled herring, you don't want pieces six
inches long. Now I can never go back to
Norway."

He pours, toasts, sips, then pauses in
deep thought. ‘“There are better cham-
pagnes,” Chef Vogeli decides, and suggests

lunch. i

Rhode Island sauce, marinated smoked her-
ring, herring in mustard sauce, herring with
caviar, spiced herring, pickled salt herring,
plain pickled herring, and herring first fried
and then pickled.

Chef Vogeli selects a gold-rimmed plate
and places two tiny pieces of plain pickled
herring on it, along with a small boiled po-
tato. ““It's not right to put too much on your
plate,” he instructs. **You must go back and
forth many times.”

Four trips, one beer and two glasses of

aquavit later, the chef returns to check on |
his guest. I have a question: Where are the '
chopped herring and the herring in cream
sauce with tons of onions, like they have at
Waldbaum's?
. Chef Vogeli is puzzled. He is unfamiliar
with the gastronomy of Flatbush. Only one
kind of herring is deliberately excluded
from his smorgasbord: the infamous sur-
stromming

“It is sor.-ething you must learn to appre-
ciate,” he says. “'I have not had the opportu-
nity to do so yet. It cannot be served in a
restaurant. All the guests would leave.”

After lunch, I discover a cache of sur-
stromming in the back of a stall at Stock-
holm'’s old fish market. The clerk, snigger-
ing, hands a bloated tin over the counter.
“Open it in a bucket of water,” he says.
*‘Otherwise, it will shoot up in your face.
And I wouldn’t do it inside.”

Duly warned, I do the deed alone, in a de-
serted parkmg lot. The controlled explosion
and ensuing aroma bring to mind a South-

Please Tum to Page 18, Column 3
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Continued From First Page '
east Asian fruit called a durian. Durians
have creamy pulps but smell awful. Eating
one has been likened to eating vanilla cus-
tard out of an oil drum. By comparison, a
bite of surstromming--which is _herring
partly pickled and mostly rotten—is llke eat-
ing tuna fish out" of a grease monkeys
boot.

A few Swedes allegedly like surslrom
ming, but all great causes attract extrem-
ists, and pickled herring does, too. It has
dissenters, however. They»are based in the

| Waxholm, a turreted hotel on an island near,

Stockholm. Fishing boats tie up opposite the
Waxholm's entrance. The chef, a stout Ger-
man named Rolf Durr, crosses the road
each day to buy his herring, fresh It is the
specialty of the house,

“People come here Just to eat tms " the
chef says, jiggling a frying pan at the kiteh-
en's stove while an assistant chops dill be-
hind him. Chef Durr puts some dill between
! two herring fillets, dusts them with flour and
slides them into hot butter. They're ready in
a minute. ““That's your dish,” he says. *'So
fresh."” '

The chef strides out mlo the dining room
with the herring on a plate. He sets it on a
table. I sit. He sits in the next chair. I taste.
He leans in to witness the reaction.

Very good.

“*Everybody prefers it fresh,” Chef Durr
declares, “Horming had to be pickied in the
old days to preserve lt. After they invented
the refrigerator, pickled herring just hung
on. Every kind of food is better fresh.”

must be cleansed of such thoughts. Total im-

-{mersion is the answer. This calls for a pil-

grimage to the pickled-herring caves of
Kungshamn.

A quick flight west and an icy, three-hour
drive north from Gothenburg bring Kung-
shamn into view. Its wooden houses cling
like lichen to the treeless granite at the tip

stee] building rises from the rock: the head-
quarters of Abba.

No, not Abba the pop group, Abba the
pick!ed herring company. Abba is Sweden's
biggest . pickled-herring company._ It is
owned by Volvo, Sweden's brgfest car com-
pafiy. Volvo makes 270,000 cars a year and
5,000 tons of pickled herring..That works out
to roughly 180 milllon bites, on crackers.
The man in charge is Thorsten Thornblad.
He is the chief of the p)ckled herring dlvi
sion, . R AEEE

o "Today, in Sweden matjes herrlng has
"been supplanted by, herring in mustard
‘sauce,"’ Mr, says in his ¢orner of-
fice. ““It's a modern taste.”” We put on white
-coats and paper hats and walk out, through
a pair of swinging doors, onto the factory
floor. **Cream sauce?’’ Mr. Thornblad says.
“Sweden isn't ready for that Cream sauce
is the next step."” . i

But on the near end of the floor, women
at long ccunters feverishly shove pickled
herring into jars half-filled with that-same
ambrosial nectar, **Milk and fish,”" one says,
making a face.

Abba Mr. Thomblad explains, lsabout to

S
invade New York. For yearc,

What heresy, A pickled-herring believer

of a fiord. On the edge of the sea, a sheet-

three turns 1,200 barrels a day, year round.

Vita Food
Products has been the kingfish in New
York's pickled-herring game. Vita's radijo
spots star “the herring maven,"” who sounds
like an old man in a rumpleq.suit, size 48.
short. But Abba's advertisements will fea-
ture a tall, Swedish blonde in a slinky dress.
Mr. Thornblad expects her to set off a pick-'
led-herring war in the Big Apple. ~ = '

“Incidentally,’ he says on the way to the
parking lot, “'this word ‘maven’—what does
it mean?” .

The winter sun grazes the horizon. Mr.
Thornblad adjusts the windshi~4's visor and
steers his Volvo along the seafront, toward
the caves that hold Abba's subterranean
treasury ' ’ 5

“The state blasted them out in ]956 he
says. ""They were -for storing oil in case of
war. But they were perfect for us, and the
state agreed. Even in war, Sw eden will need
pickled herring.'t; . #-

He swings the Volvo ‘onto an acphal(ed
wharf, built against a granite bhff. At the
far end, like the entrance to-the Brook)yn
Battery Tunnel, is the cave mouth.

**So this is our pickled-herring shelter,"
Mr. Thornblad says, hailing a dark-haired
man in a quilted jacket. **And this is the
real maven.” Nils Olsson buys Abba's her-,
ring from the fishermen of the North Atlan-

tic and the North Sea and keeps vigil as it |

marinates in the caves. “I eat pickled her-

ring every day,” he says'as v. 2 waik Lito tne |-

dnpping tunnel. ““I've eaten pickled herring
every day of my life.” .

A man in hip boots hoses down the con-'
crete floor. Another drives by in a forklift
truck. The tunnel curves. We arrive at a

large, metal door in its outer face. Mr. Ols- |

son throws a switch and the door rises
slowly, like a theater curtain. He throws an-
other and carbon lamps begin to glow, re-
vealing a cavern with a vaulted ceiling of
rough-hewn rock.

Receding more than 400 feet into the
semidarkness, the chamber is filled to the
gills with wooden barrels, stacked on their
sides, six high and 35 across—11,000 in all,
each packed with 220 pounds of herring,
steeped in marinade. The air is briny, vine-
gary—-and sweet. |

"It amazes me ‘every time,”’ says Mr.
Olsson, taking in the sight. And the granite
conceals three more chambers, just as big.
Periodically, each barrel must be rotated,
so that the brine flows evenly. A crew of

“It's like champagne Mr. Olsson says.
alkmg out, he stops at an upright bar-
rel of matjes herring and breaks it open. He
lifts out a fish, colored maroon by sandal-
wood in the brine, and fillets it with his
thumbnail. “Try it,” he says and watches
as I chew, K
Valhalla.: o ,'" 4
- “You realize,” Mr. Olsson says as we
surface, “that if the government yranted to
store something more important h:re, they
could still chase us out.” -
But what's more lmportant than pickled
herring? .
*1 don't know,"” Mr Olsson says.

‘ l ( .‘»,1'

- _-,
)1« ?‘x

Neither do I ,,- "
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