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EN SILLSTRYPARES DAGBOK

Oktober 1958 — Maj 1960

Efter avlagd realexamen och traditionellt sommarjobb
som portier pa Hotell Snackan uppsokte jag den 6
oktober driftingenjor Gunnar Christensson vid Abbas
anlaggning pa Rosholmen i Kungshamns hamn
angaende anstdllning som assistent till denne.

En kortare intervju resulterade i att jag borjade
mitt arbete redan samma dags eftermiddag.

Lonen var, pa grund av att jag endast var 18 ar,
fran borjan 2:84 per timme. Med 48 timmars arbets-
vecka innebar detta en ménadslon motsvarande
knappt 600 kronor eller cirka 7 000 kronor i arslon.
Detta dr idag en ganska normal veckofortjanst!

Fullt betalda arbetare tjanade cirka fyra kronor per
timme och ackordsfortjanster for kvinnor kunde for de flinkaste na upp till drygt fem kronor per
timme.

Mina arbetsuppgifter var varierande; bland annat kan namnas I6nestatistik, inkop av férnéden-
heter, ritningsarbete, inventarieforteckning samt sa smaningom &dven tidsstudier och ackords-
sattning.

Foretaget hade vid denna tid produktionsanldaggningar i Kungshamn, Véjern och Bovallstrand.
Dessutom fanns en saltsillsavdelning pa Ringon i Goteborg samt en avdelning for import och for-
sdljning av salt vid Vartahamnen i Stockholm. Dessa bada verksamheter styrdes fran HK, som
ocksa lag vid Vartahamnen.

Foretagets huvudéagare och verkstillande direktor var Christian Ameln.
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ABBA:s fabrik pa Rosholmen i Kungshamn.



Organisationen i Kungshamn bestod av:

Gunnar Stensby, disponent

Tage Svensson, kamrer

Ake Winberg, produktionsekonom

Gunnar Christensson, driftsingenjor, fabrikschef

Nils Olsson, assistent

Tre kvinnliga kontorister for 16neberdakning, lagerbokforing, m m
1960-1961 anstilldes dessutom

Per Goll-Rasmussen, laboratoriechef

Thorsten Thornblad, produktionsplanerare

Arbetsledare i Kungshamn:

Axel Pihl, ravarukontrollant

Rune Mattsson, forman i bergrummet samt rdvarukontrollant
Eskil Mattsson, forman ravarulager
Ragnvald Lorentsson, forman laggsal
Karl-Werner Norrman, kontrollant laggsal
Gote Blomén, férman packrum

John Blomén, kvalitetskontroll, lab.

Erik Bergman, verkstad

Arbetsledare i Vdjern:

Leif Nilsson

Arbetsledare i Bovallstrand:

Gunnar Mattsson

Kungshamnsfabriken hade vid denna tid en hog produktionskapacitet och ett mycket brett
produktsortiment. Den huvudsakliga produktionen bestod av skivsill och gaffelbitar samt
matjesfiléer. Sisongsvis producerades dessutom:
e Sardiner, rokta i olja och tomat
e Musslor i smor och vatten
e Fiskbullar i buljong och hummersas
Kalles Kaviar borjade vid denna tid bli en storséljare och producerades aret runt tillsammans
med Pappas kaviar och Dillkaviar. For den grekiska marknaden packades ocksa stora kvantiteter
torkad torskrom (Tarama eller Koskinisto) i sma tratunnor; ”fjardingar” och ”attingar”. Denna
produktion motsvarade 2 000-3 000 tunnor rom per ar. Denna produktion upphérde i mitten av
1960-talet pa grund av dndrade tullregler i Grekland.
Vidjernfabriken producerade i huvudsak sillfiléer for storhushéall samt sa kallade restaurang-
ansjovis, som tillverkades av Ill:ans sill i stéllet for skarpsill.
Bovallstrandsfabriken var helt inriktad pa produktion av skinn- och benfri ansjovis. Dessutom
roktes har tidvis en del torskrom for kaviarproduktionen i Kungshamn.
Antal anstéllda var i:
e Kungshamn cirka 175 anstallda varav 120 kvinnor
e Vijern cirka 40 anstdllda varav 30 kvinnor
e Bovallstrand cirka 70 anstéllda varav 60 kvinnor



Maj 1960 — juni 1961

Militartjanstgdring som ordonnans inom FO 32 vid I 17 i Uddevalla.

Juni 1961 - augusti 1964

Arbetsuppgifterna fortsatte i stort sett enligt ovan.

Den stora hdandelsen under denna tidsperiod var naturligtvis fusionen mellan Abba och
Sveriges Forenade Konservfabriker (Fyrtornet), som genomfordes den 1 januari 1963. Sveriges
Forenade Konservfabriker hade vid denna tid fiskkonservfabriker i Stromstad, Grebbestad,
Hamburgsund, Lysekil, Gullholmen och Goteborg samt en kottkonservfabrik i Kristianstad. Den
sistndmnda fabriken avvecklades i samband med fusionen.

For att samordna produktionen mellan de nio fiskkonservfabrikerna etablerades ett centralt
produktionsledningskontor vid Abbagéarden i Kungshamn. Aven ett centrallaboratorium
uppfordes i samband hdarmed. Personalorganisationen utvecklades ocksd, speciellt genom
utokningar vid tekniska avdelningen, laboratorium och produktutveckling.

Augusti 1964 — juni 1965

Genomgick tillsammans med Ake Holmgren som forsta utlanningar en ettarig utbildning till
konservtekniker vid Norges Hermetikkfagskole i Stavanger. Utbildningen omfattade bade teori
och praktik och slutade med att jag och Ake utexaminerades som etta respektive tvaa i klassen
och dessutom som tvaa och trea dittills genom alla ar.
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Ake Holmgren och jag pa avslutningsdagen.




Juni 1965 — september 1966

Fortsatta arbetsuppgifter lika tidigare inom tekniska avdelningen. Numera ganska mycket
ritningsarbete och produktionsplanldggning vid de olika fabrikerna.

Mot bakgrund av foretagets Onskemal att jag fortsattningsvis skulle 6verga till tjanst inom
ravaruanskaffning gjorde jag nu mina forsta larospan som kvalitetskontrollant av sockersaltad och
kryddad sill.

Tillsammans med Gunnar Stensby och Axel Pihl reste jag i augusti 1966 till Island. Pa ditresan
fick vi uppleva nagot alldeles unikt. Strax fore ankomsten till Reykjavik strop kaptenen motorerna
pa flygplanet och gjorde en svang runt jordens nyaste 6 — Surtsey. Denna vulkan var fortfarande
efter tre ar mycket aktiv. Ons mitt var ett kokande och sprudlande eldhav. De heta lavastrommar-
nas mote med det kalla havsvattnet orsakade tjocka, morka rokpelare som steg hogt mot skyn. Det
var mycket vackert men ocksa lite skrammande.

Vid denna tid kontrakterade vi i storleksordningen 75 000-80 000 tunnor huvudkapad sill av
olika kvaliteter och beredningsslag.

Axel Pihl hade dven tidigare under sdsongen varit uppe en tur liksom Rune Mattsson, som
nyligen atervant hem.

Vad betraffar saltsill, som betraktades som en standardkvalitet, skedde all beredning i Sildar-
utvegsnefnds regi. Respektive kopare fick sedan avisering om vilka partier de hade tillgang till.

Ko6parna hade rétt att narvara vid besiktningen, men slutligt avgérande om sillen var
kontraktsenlig vilade pa den statliga kontrollorganisationen, Framleidslueftirlit Sjavarafurda.

For att kringga detta kontrakterade man ibland ”specialsaltsill”, det vill sdga sill som bereddes
med 21-22 kilo salt och 2-3 kilo socker. Harigenom fick kdparen rétt till beredning och besiktning
pa samma satt som for krydd- och sockersill. Kryddad och sockersaltad sill bereddes ndamligen
med koparens egna ingredienser, vilka naturligtvis endast kunde anvandas for dennes rakning.
Detta innebar att vi skickade upp till Island fardigblandade krydd- och sockersatser motsvarande
de kontrakterade kvantiteterna av olika slag.

Eftersom ingen beredningsstation saledes kunde starta kryddning for en enskild kdpare utan
dennes godkdnnande, kravdes ocksa att koparens representant godkande farsksillen innan bered-
ningen startade.

Efter drygt en manad, nar sillen var ”saltmogen” skedde slutbesiktningen. For att en kopare da
skulle kunna avvisa ett parti, krdvdes att han kunde pavisa brister i lagringen eftersom han ju
redan hade godkant farsksillen i ett tidigare skede.

Detta var naturligtvis ett system, som ofta kunde leda till kontroverser, speciellt med tanke pa
att sillen fram till 1968 bereddes under en arstid da det kunde vara mycket varmt inne i de
islandska fjordarna.

Vanligtvis saltade man den sill som lossades forst och 6vergick till kryddning nér sillen borjade
bli mera “fallen”. Det sista av en batlast fick ofta lossas till fiskmjolsfabriken. Da det fanns gott om
sill pa fiskefdlten gick fangsterna ofta direkt till fiskmjol om batarna inte kunde komma till att
lossa tillrdackligt snabbt vid saltningsstationerna.

Forsta anhalten var Raufarhofn dar vi tillsammans med Allan Erlandsson (Atlantprodukter)
och Reidar Bergstrom kontrollerade de sillpartier som var klara for skeppning. Bland berednings-
stationerna kan namnas: Sildin, Odinn, Bjorg, Borgir, Hafsilfur och Nordursild.

Ingen kryddning forekom langre har da sillen dragit sig langre mot sydost.



Resan fortsatte till Seydisfjord, dar vi stannade cirka 14 dagar, dels for kontroll av farsksill for
kryddning, dels for slutkontroll av partier klara for skeppning. Vara storsta stationer har var
Sunnuver, Hafaldan, Thor, Neptun och Valtyr Thorstensson.

Harefter besiktade vi ndgra tusental tunnor i Eskifjord och Neskaupstadur. Stationer:
Audbjorg, Mani, Bara, SVN, Drifa och Nipa.

Reidar Bergstrom, jag och Axel Pihl utanfor Seydisfjord.

Saltningen/kryddningen forsiggick sa att batarna lossade sillen till ett transportband langs vilket
fanns ett antal arbetsplatser dér sillen huvudkapades, magdrogs och monsterpackades (flolades) i
tunnorna. Arbetet skedde direkt pa respektive stations egen brygga och mestadels under bar
himmel. Nar sillsisongerna under senare ar forskots mot hosten byggdes enkla, halvtiackande
skjul pa de flesta stationer.

Vid denna tid var det tradition pa Island att alla ungdomar skulle arbeta minst en sommar pa
bondgard och en sommar “i sillen”. Detta innebar att alla méjliga typer av manniskor deltog i
sillsaltningen; flygvardinnor, lararinnor, sjukskoterskor och alla méjliga andra yrkeskategorier.
Inkvartering skedde i baracker, som varje station hade for sin sisongspersonal. Maten utgjordes
till stor del av brdd, fisk och farkott. Soppa serverades saval till lunch som till middag.

Man levde ett mycket annorlunda liv med totalt oregelbundna arbetstider. Nar sillen gick till
arbetade man i stort sett dygnet runt. Nar uteblivna sillfangster eller vadrets makter bestamde
annorlunda kunde man ha flera dagar eller veckor i strack utan arbetsuppgifter. Under dessa
perioder visste man ofta att sla klackarna i taket och de moralbegrepp som har gallde var full-
standigt unika. Inte fOr inte jamfordes staimningen och livet under sillsasongerna med Klondyke.
Visserligen stingde systembolaget (Afengisverzlun) sa snart det varnades for storm och risk for
landligge, men manga visste att forse sig i god tid.

Totalt sett var detta en mycket larorik resa och jag kan i efterhand bara 6nska att jag hade haft
en film- eller videokamera for att foreviga mycket som aldrig lar komma ater.

Den islandska naturen var naturligtvis ocksa en oférglomlig upplevelse.

Resan varade i exakt en manad.



1+ "Asbjérn” lossar sill for
saltning hos Sunnuver i
Seydisfjord.

Ung som gammal
deltar i arbetet. =




September 1966 — mars 1967

Tjanstgjorde som arbetsledare vid fabriken i Stromstad under fabrikschef Vilhelm Gustafsson.
Han var tidigare fabrikschef pa Gullholmen, men denna fabrik hade lagts ner som ett forsta steg i
en omfattande strukturrationalisering.

I Stromstad producerades vid denna tid skinn- och benfri ansjovis, hel direktlagd ansjovis samt
konserverade handskalade rakor (Kungsrakor). Dessutom rokte vi torskrom for Kungshamns-
fabriken.

Mars 1967 — juli 1969

Tjanstgjorde som fabrikschef i Grebbestad. Denna fabrik var specialinriktad pa produktion av
mycket tunt skuren skivsill for Bjellands i Norge, med vilket foretag vi hade ett samarbetsavtal.
Vid 6verkapacitet tillverkade vi @ven skinn- och benfri ansjovis samt vid tillgang pa ravara av
tvivelaktig kvalitet ”Gabelbissen” for den centraliserade Osttyska marknaden.

Grebbestadsfabriken sysselsatte ett 75-tal anstdllda. Det var en mycket trofast arbetsstyrka och
personalomsattningen var praktiskt taget obefintlig, vilket naturligtvis ledde till en hog
produktivitet och dessutom en mycket god kamratanda.

Parallellt med detta fortsatte jag ocksa att delta vid besiktning av olika ravaror. Mellan den 9
oktober och 4 november 1967 besiktade jag sill pa Island tillsammans med Allan Erlandsson och
Reidar Bergstrom.

Allan Erlandsson, Axel Pihl och Reidar Bergstrom vid Myvatn.

Sillsdsongen var detta ar betydligt senare an normalt. Fangsterna dominerades av 16 (!) ar gammal
sill och storleken var storre an pa mycket lange; vanligtvis 2,8-3,0 stycken per kilo huvudkapad
att jamfora med mera normala 3,3-3,5 per kilo. Detta upplevdes forst som positivt men fick ju till
foljd att vara ravaruutbyten forsamrades. Speciellt gallde detta matjesfiléer dar vi packade tva
hela filéer per burk.



Den mesta tiden tillbringade vi i Seydisfjord, Eskifjord och Neskaupstadir dér vi bade
kontrollerade farsk sill for kryddning och tidigare beredda partier f6r skeppning.

Med hénsyn till den sena kryddningen och sjunkande fetthalt magdrogs inte sillen. Den
viktigaste orsaken hartill var inte prisreduktionen om fem kronor per tunna utan att sillen skulle
mogna battre.

Végen fran Eskifjord till Neskaupstadir gick 6ver en hog fjdllpassage. Nar man hade passerat
toppen slingrade sig vigen langs fjdllsidan medan man pa vanster sida endast hade ett avgrunds-
djup. Med tanke pa att Island vid denna tid hade vanstertrafik var det en nervpirrande resa i
starkt nedforslut.

Val framkomna till Neskaupstadir skulle vi fylla pa bensin. Nar Allan Erlandsson svangde in
mot macken korde han 6ver en trottoarkant varvid vanster framhjul gav vika och bilen fick
“slagsida”. Det visade sig att ett gjutjarnsstag till hjulaxeln hade gatt tvart av. Man kan ju litt inse
vilka konsekvenser detta missode hade fatt om det intraffat en halvtimme tidigare. Har dr det nog
beradttigat att tala om anglavakt!

Med hénsyn till att forsédljningen gatt mycket bra under 1968 hade vi kort lager av kryddsill.
Redan i mitten av mars 1969 traffades “Ravaruledningsgruppen” bestaende av Gosta von Matérn,
John E Olsson, Allan Erlandsson, Henry Jarmell och mig sjdlv i Stockholm for att lagga strategin
for kommande sdsong. Ytterligare ett planeringsmote avholls i slutet av maj.

Forhandlingar med Norge genomfordes i mitten av april. Férhandlingar med Island i slutet av
samma manad blev resultatlosa och en uppgorelse kunde traffas forst i mitten av juni.

'

Sillférhandlingar i Reykjavik.

Det kan har ndmnas att i princip all sillsaltning pa Island var landbaserad. Priser framférhand-
lades centralt mellan Sildarutvegsnefnd (SUN ) och Sveriges Saltsillsférening, varefter varje



kopare fordelade sin totala kvantitet mellan olika saltningsstationer efter 6verenskommelse med
SUN.

Pa vag mot Siglufjord i Abbas nya Land-Rover.

Kopen fran Norge baserades pa sjosaltad sill dar vi hade individuella kontrakt med ett stort antal
fiskebatar. Priser faststdlldes dock vid centrala forhandlingar mellan Norges Sildesalslag och
Sveriges Saltsillsforening.

Som framgar ovan hade de svenska koparna rétt att sjdlva tillhandahalla tomtunnor, socker och
ovriga ingredienser for sin beredning. Detta innebar att vi kopte socker i bulk pa varlds-
marknaden for leverans Haugesund. Var storsta tomtunneleverantor, Johannes Jstensjo, packade
socker i portionspasar om 6-8 kilo och lade dessa i tomtunnorna for vidare befordran till de olika
platserna pa Island. Likasa packades fardigblandade kryddsatser som vi sjdlva fardigstallde i
Lysekil.

Genomsnittspriset for en tunna kryddsill i storlek max 3,5 stycken per kilo lag 1968 pa 147
svenska kronor per tunna 4 100 kilo inklusive allt levererad Kungshamn. Tomtunnor kostade
exempelvis strax over 20 kronor styck levererade pa Island. Socker kopte vi till cirka 30 ore per
kilo fritt levererat Haugesund

For att forsdakra oss om tidigast och basta majliga beredning pa Island gjorde jag tillsammans
med Henry Jarmell en rundresa till véara islandska beredare under tva veckor mellan den 8 och 21
juli 1969. Vi startade i jeep fran Reykjavik och bestkte under resan Siglufjord, Husavik, Raufar-
hofn, Kopasker, Eskifjord, Neskaupstadir, Reydarfjord, Faskrudsfjord och Seydisfjord.

Pa dessa platser vadjade vi till vara beredare att sa snart lamplig farsksill blev tillganglig starta
kryddning for var rakning.



-

Godafoss - Islands vackraste vattenfall.

Jag och "Addi” vid platsen fér det allvarliga tilloudet.

Den 17 juli passerade vi pa vag fran Seydisfjord till Egilstadir den fjallpassage dar Henry Jarmell
och Axel Pihl dret innan varit en harsman fran déden. Pa grund av ett héftigt sndovader hade de
kort fast och inte kunnat ta sig fram till Egilstadir. Deras chauffor, ”Addi” fran Sunnuver, hade da
beslutat sig for att ga den langa vagen till Egilstadir for att forsoka na fram till en hjalpstation. Nar
man sa smaningom med sndvessla kunde ta sig fram till olycksplatsen var bade Henry och Axel
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medvetslosa av syrebrist och koloxidforgiftning. Efter en kortare sjukhusvistelse kryade bada pa
sig och fick lyckligtvis inga bestaende men av tillbudet.

Vid var passage nu den 17 juli lag det cirka 15 centimeter sn6 pa den hogst beldagna delen av
vagen. D4 vi dven nu hade “Addi” som chauffér maste tillfillet forevigas.

Dettifoss pa Ostra Island.

En annan minnesvard episod intrdffade fore hemresan nér vi av var torskromsagent Gunnar
Petersen blev inviterade till laxfiske i Hvita vid Skalholt. I samma stund som Henry Jarmell
lyckades landa en lax pé tre kilo kommer en man springande fran en gard i narheten, ivrigt
gestikulerande och ropande pa for oss obegriplig islandska.

” Ar det s& uppseendevickande att man far en lax har?” undrade Henry.

Det visade sig sa
smaningom att det var
nagot helt annat som
orsakat mannens
upprymdhet, namligen
att Neil Armstrong som
forsta manniska satt sin

fot pa manen! e —

Laxfiske i Hvita
vid Skalholt. =

11



Juli 1969 - januari 1970

Efter Islandsresan dkte jag direkt till Frederikshavn i Danmark for semester. Med hansyn till de
bleka utsikterna pa Island hade vi beslutat att jag skulle undersoka om den sill som landades i
Danmark kunde vara av intresse for oss som kryddsill.

Jag besokte Skagerak Fiskeeksport i Hirtshals och konstaterade att den tillgangliga Nordsjo-
sillen, inte ens efter sortering, kunde komma upp i storre storlek an cirka fem stycken per kilo att
jamfora med traditionell Islandssill pa cirka 3,3 stycken per kilo.

Da situationen emellertid var mycket prekdr, ssmmantradde Ravaruledningsgruppen den 11
augusti i Stockholm och beslutade att krydda upp till 3 000 tunnor av Nordsjosill for att Gver-
brygga en hotande ravarubrist.

Henry Jarmell och jag besokte darfor 18-19 augusti Viktor Olesen i Hirtshals och fick till en
borjan en dverenskommelse att denne for var rakning skulle kopa lamplig sill pa auktionen.
Denna sill skickades med fraktbat, M/S Ulla-Karin av Hovenaset, till Kungshamn, dar den
huvudkapades och kryddades pa Rosholmen.

De forsta partierna fick vi till ett pris av 1:25-1:30 danska kronor per kilo. Det skulle senare
under sdsongen, nar konkurrensen 6kade fran fler kopare, visa sig att priset for prima sill av
anvandbar storlek vanligtvis kom att hamna runt fem danska kronor per kilo.

Under tiden forberedde vi f6r kryddning pa plats hos Viktor Olesen och skickade ner
tomtunnor, kryddor och andra férnddenheter till Hirtshals.

Mitt uppe i denna hektiska verksamhet flyttade jag med min familj fran Grebbestad till
Kungshamn den 20 augusti.

Den 26-7 augusti kontaktade vi vidare P Anthonisen i Skagen och kom 6verens om liknande
uppldgg som hos Viktor Olesen i Hirtshals. Kryddningen kom bra igang pa bada platser. Hos
Viktor Olesen huvudkapades all sill for hand eftersom denne inte hade maskinell utrustning. Hos
P Anthonisen daremot huvudkapades sillen maskinellt.

Den 2 september holls ett nytt ssmmantrade med Révaruledningsgruppen med resultat att vi
beslot fortsdtta kryddningen i Danmark sa lange kvaliteten pa farsksillen var god och/eller tills
positiva signaler erhoélls fran Island eller Norge.

Nar sasongen avslutades kunde vi konstatera att vi, under 6verinseende av Axel Pihl, Rune
Mattsson, Elve Martinsson och mig sjdlv, i Danmark hade lyckats bereda cirka 27 000 tunnor
huvudkapad kryddsill!

Fetthalten pa Nordsjosillen var under sommarperioden mycket hog, oftast vl dver 20 procent,
for att senare under hosten sjunka till 16-18 procent. Smakmassigt var detta forstklassig ravara.
Kostnaden for bearbetning till filéer eller gaffelbitar/skivsill steg emellertid drastiskt pa grund av
den mindre storleken.

Vi hade dessutom berett en del prover pa adttiksmarinerad sill for att tjina som ravara till en for
Abba helt ny produktgrupp - ”sill i glas”!

Parallellt med denna verksamhet hade vi genom var engelska kontakt, Marinpro Ltd, kryddat
mindre kvantiteter pa Shetland och i Skottland. Saltsill beredde vi framst i Norge och pa Faroarna.
Under hosten hade Gunnar Stensby gjort en resa till Kanada for att undersoka mojligheterna
att anvanda den sill, som fangades vid Newfoundland. Detta resulterade i att vi, tillsammans med
Foodia i Lysekil tecknade kontrakt med British Columbia Packers om saltning av upp till 15 000
tunnor vid deras anldggningar i Harbour Breton och Isle aux Morts pa sydkusten av Newfound-

land.
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Allan Erlandsson reste till Harbour Breton i borjan av december och jag avldste honom i mitten
av samma manad. Harbour Breton lag isolerat och resviagen dit blev lang: flyg Goteborg — Kopen-
hamn — Montreal — Halifax — S:t John's. Efter 6vernattning blev det cirka atta timmars kdrning
med hyrbil fran S: t John's till Grand Banks. Efter tva dygns vantan pa grund av storm foljde en
tretimmars batresa fran Grand Banks till Harbour Breton.

Har sammantraffade jag med Allan Erlandsson och Foodias representant Vilhjalmur Jonsson
fran Island. Jag hade traffat Vilhjalmur Jonsson flyktigt vid nagot tidigare tillfdlle men detta var
egentligen borjan till vad som skulle utvecklas till en méngarig och ndra vanskap med en mycket
fin person och duktig yrkesman.

b !‘r
|1y . ;

Allan Erlandsson och Vilhjalmur Jonsson i "staff house” i Harbour Breton.

Vi var inkvarterade i foretagets ”staff house” med egen kock och staderska. Da vi hade fatt
informationen att fisket var som bast i december—januari fanns ingen tid att tinka pa nagon
hemresa for julfirande. Sjalv stannade jag i Harbour Breton fran 17 december till 13 januari.

Tio—tolv snorpare levererade sina fangster till fabriken. Huvudsaklig anvandning var
“reduction” till fiskmjol och olja men en del fangster av battre kvalitet kunde, efter sortering,
anviandas till saltning. All huvudkapning skedde manuellt. Totalt fick vi ihop cirka 4 000 tunnor
vardera till Abba/Foodia.

Tillgangen pa sill var i sig inget problem, daremot fetthalten och den attityd som visades fran
tiskarnas sida. De pumpar, som anvéndes vid landning av sillen, var i flera fall bristfalliga och
skadade sillen. For anvandning till sillolja och mjol spelade detta ju ingen roll. Men for att kunna
anvandas till saltning kravdes att sillen behandlades mera skonsamt.

Farsksillpriset var ju mycket lagt och vi erbjod fiskarna att betala dubbelt pris om de ville hava
sillen iland i stallet for att anvanda pumparna. Detta vann emellertid inget gehor, da de endast var
inriktade pa att fortast mojligt komma ut pa fiske och att fanga sa mycket sill som mojligt sa lange
sdsongen varade.

Snorparna hade en genomsnittlig lastkapacitet pa 250-300 ton med ett par storre batar, som
lastade runt 600 ton. Det var mycket vanligt att man i ett notkast fangade 700-1 000 ton. Man
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fyllde da baten till full lastkapacitet varefter man pumpade resterande cirka 500 ton genom en
kattingbox for att tillvarata sillfjallen. Dessa saldes till kosmetikaindustrin for att anvandas vid

tillverkning av nagellack. Totalt dumpade denna lilla fiskeflotta saledes flera tusen ton dod sill pa

havets botten varje natt!

~
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Lastrummet fullt med sill. Valen fick inte plats!
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Saltningen skedde i tratunnor som importerats fran Norge.

14



Cirka 6.000 ton sill i véntan pa “reduction”.

Canada Park, narmast kajen, lastade cirka 600 ton.

Den 14 januari reste jag vidare till Stephenville pa vistkusten av Newfoundland for att kontrollera
ett sillparti hos Johan Stangeland, som hade en station dérstades. Av olika anledningar ledde detta
inte till ndgon affar, varfor jag kunde resa hem den 17 januari.
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Som man latt kan forsta var detta en sillsdsong som inte liknade ndgot som nagon tidigare hade
varit med om - sdkerligen den mest omvéalvande i Abbas historia.

Pa de flesta platser dar vi startade saltning eller kryddning var det ju frdgan om ett rent
pionjdrarbete. I exempelvis Danmark var det dock relativt problemfritt med tanke pa att Nordsjo-
sillen hade bra fetthalt och vanligtvis landades tillrackligt farsk. Genom var narvaro pa auktionen
varje morgon kunde vi ocksa vélja ut de sillpartier som bast lampade sig for kryddning. Det enda
kriteriet vid sortering var egentligen storleken.

Nar det gillde Kanada visade sig problemen vara betydligt storre da sillen var av varierande
fetthalt och vanligtvis 1ag pa gransen eller under vad vi kunde acceptera. De sorteringsmaskiner
som fanns fungerade inte tillfredsstallande varfor vi i efterhand tvingades omsortera manga
partier fore leverans. Den utsorterade sillen kunde visserligen anvéandas till sillolje- och mjol-
produktion men maste inblandas forsiktigt for att inte fa for hog salthalt i mjolet.

I jamforelse med Islandssillen dret innan kunde vi konstatera att priset for kryddsillen hade
okat till det tredubbla samtidigt som bearbetningskostnaden steg kraftigt pa grund av den mindre
sillstorleken. Detta ledde till minskade forsaljningsvolymer och foretagets resultat forsamrades i
allvarligt grad.

Torskfiskeflottan i Svolveer i Lofoten.

Januari 1970 — juli 1970

Under en vecka i mitten av mars reste jag tillsammans med Allan Erlandsson runt till vara agenter
for torskrom i Norge for att avtala om priser och villkor for arets kop. For ovrigt dgnades detta
halvar till utvardering av den gangna — mycket dventyrliga — sillsdsongen samt planering for
nasta. Vi hade bland annat ett flertal sammantraffanden med vara tilltankta leverantorer fran
olika lander. Ravaruledningsgruppen hade tdta kontakter med sammantraden i Stockholm
och/eller Goteborg.
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| Full fart pa produktionen i den nya fabriken.

En annan stor hidndelse var invigningen av Abbas nya fabrik vid Hagaberg den 12 juni. Den
gamla fabriken pa Rosholmen var nedsliten och saknade landférbindelse, vilket medforde stora
kostnader for transporter av saval ravaror och material som fardigvaror. Den nya fabriken var
avsedd att framgent utgora Abbas huvudsakliga produktionsanldggning.

Juli 1970 — december 1970

I borjan av augusti startade arets kryddningssasong i Skagen och Hirtshals. Nagot senare borjade
vi dven krydda sill hos MP-bolaget i Mollosund. Farsksillen kopte vi huvudsakligen fran Var-
bergsfisk i Traslovslage. Hos MP fortsatte vi ocksa att utveckla den nya ravarutypen attiks-
marinerad sill. Inlagd sill i glas var nu ett mycket hogt prioriterat projekt for Abba med en mycket
stor framtidspotential.

Da utsikterna for fangst och beredning av Islandssill nu bedémdes som obefintliga om-
disponerade vi ocksa vart lager av tomtunnor, socker och kryddor pa Island. Huvuddelen
skickades naturligtvis till Skagen och Hirtshals men vi skeppade ocksa 3 000 tomtunnor plus
ingredienser till Marinpro i Burtonport pa nordvastra Irland.

Efter signaler om pabdrjade sillfangster reste jag till Burtonport den 4 november. Jag kunde
dock konstatera att sillen var alltfor mager och full av rom och mjolke for att vara av intresse for
kryddning, varfor jag efter en “bomtur” kunde atervianda hem den 11 november.

Denna del av Irland var mycket fattig. Husen pa landsbygden var sma och ansprakslosa. Man
eldade vanligtvis med torv, som gravdes upp ur stora mossar pa sommaren. Praktiskt taget allt
var mycket billigt. Som exempel kan ndmnas att jag for ett bra rum pa ett helt nytt hotell i
Dungloe betalade ett irlindskt pund per natt. P4 matsedeln fanns knappast nagon rétt som
kostade mer &n ett irlandskt pund (motsvarande tolv svenska kronor).

Den 15-20 december besokte jag tillsammans med John Pihl tre olika leverantorer i Haugesund
for kontroll av ett par tusen tunnor rundkryddad sill som de gemensamt berett ombord pa
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” Aranes” utanfor Skottland. Sillen var kryddad mycket farsk och av férvdnansvart bra kvalitet
och fetthalt med tanke péa den sena tidpunkten.

Januari 1971 — juli 1971

I borjan av aret fick vi meddelande fran Mr Bill Hoey hos Marinpro Ltd att fisket hade ater-
upptagits vid nordvastra Irland och man hade i Burtonport fyllt samtliga 3 000 tunnor med
kryddsill f6r var rakning!

Det var med en hel del skepsis och oro for sillens kvalitet som jag tillsammans med Axel Pihl
reste till Irland den 25 januari for kontroll av detta parti. En viss oro grundade sig ocksé i den
politiska situationen, da oroligheterna mellan katoliker och protestanter hade eskalerat. Kortaste
resvagen fran Dublin till Burtonport gick namligen till 6vervagande delen genom Nordirland,
men vi forsdkrades om att det inte skulle vara ndgra problem att ta denna vég da situationen
bedomdes vara stabil for tillfallet. Vid 20-tiden pa kvéllen passerade vi gransstationen i Strabane
tillbaka in i republiken Irland. Nasta morgon fick vi pa radion hora att denna gransstation vid
midnatt hade utsatts for ett sprangattentat. Av byggnaden aterstod i stort sett bara kaffeved men
lyckligtvis hade inga méanniskooffer kravts.

g I SN h L \
3 000 tunnor kryddsill klara for besiktning.

Det visade sig lyckligtvis att vara farhagor betraffande sillens kvalitet var ogrundade. Sillen
var visserligen av mindre storlek dn 6nskvart, cirka sju stycken per kilo, men kvalitet och behand-
ling var fullt acceptabel. Hela partiet dedikerades till 50 grams Bjellands skivsill, en produkt dar
sill av mindre storlek lampade sig val. Med tanke pa den allmédnna prisnivan pa Irland vid denna
tid var detta ocksa den sarklassigt billigaste sill vi hade kunnat kdpa pa tva ar.

I bérjan av mars besokte jag P Anthonisen i Skagen och Ekmann Horsel i Hirtshals for 6verens-
kommelse om hostens beredning. Av olika anledningar, fraimst hogre beredningskapacitet tack
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vare modern maskinell utrustning, hade vi valt Ekmann Horsel att ersdtta Viktor Olesen som var
beredare i Hirtshals.

Axel Pihl kontrollerar att laken haller ratt salthalt.

Mellan den 26 mars och 5 april slutbesiktigade jag tillsammans med Axel Pihl torskrom pa Island.
I samband harmed gjorde jag ocksa den 3 april en snabb visit till Neskaupstadur for att
kontrollera ett parti kryddsill, som var avsett att SVN skulle producera till gaffelbitar for var
rakning. Vi hade gjort ett legoavtal med SVN och skickat upp tomemballage och sas. Tyvarr
visade det sig att sillen var 6versaltad och alltfor mager, varfor jag tvingades stoppa denna
produktion.

For ovrigt upptogs den mesta tiden till planering f6r kommande sill- och ansjovissdasong samt
deltagande i projekt “sill i glas”, som nu visserligen var fullt igdng men dar utvecklingsinsatser
standigt pagick.

Juli 1971 — december 1971

Efter nagra ars fiskestopp i Norge hade man nu 6ppnat for fangst av en mindre mangd atlanto-
skandisk sill. Tillsamman med Allan Erlandsson besokte jag under en vecka i slutet av oktober ett
flertal presumtiva beredare i Tromso, Bodo och langs Helgelandskusten samt i Bergen och Hauge-
sund.

Fran den 12 november till 16 december reste jag (delvis tillsammans med Gunnar Stensby) runt
till flera beredare pa Newfoundland. Sillfisket pagick numera runt praktiskt taget hela Newfound-
land och vi tillbringade en hel del tid for besiktning hos Ray Dunphy i Curling pa vastkusten men
aven norrut till Port Saunders och Port au Choix. Dessutom avverkade vi delar av norddstra
Newfoundland samt naturligtvis @ven Habour Breton.

Med konsulthjilp av Vilhjalmur Jonsson hade man har installerat sorteringsmaskiner och
huvudkapningsmaskiner, som kopts begagnade fran Island. Detta gjorde att saval storleks-
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sorteringen som saltningskapaciteten 6kade avsevart. Resultatet blev drygt 20 000 tunnor denna
sasong.

4 0

-

Det kan vara riktigt kallt pa Newfoundland.

Fran en av de kanadensiska beredarna fick vi erbjudande om ett parti om knappt 800 tunnor
saltsill, som lagrades i Gloucester, Massachussetts i USA varfor vi, efter atti alla hast ha fixat
visum gjorde en avstickare dit.

Jag ansokte om visum pa USA:s konsulat i S:t John's, dér jag traffade pa en mycket tvar och
butter manlig sekreterare. Han lovade dock att forsoka fixa ett engdngsvisum om jag aterkom
med ett fotografi. Efter att ha fotograferat mig i en automat i ett shoppingcenter atervande jag till
konsulatet. Under tiden hade sekreteraren uppenbarligen tillbringat en hel del tid i baren och han
var nu mycket trevlig och tillmotesgaende och stamplade in ett visum i mitt pass, som tillat hur
manga resor som helst till USA sa lange passet gallde.

Vi blev hamtade pa Logan Airport i Boston av Mr Carl Moores, som korde oss till Gloucester.
Efter en mycket god middag pa en fiskrestaurang lamnade han av oss vid det motell dar vi skulle
tillbringa natten. Det var nu ganska sent pa kvallen och ytterdorren till receptionen var last. Da vi
ringde och knackade pa dorren horde vi inifran ett fasansfullt hundskall.

Efter en stund 6ppnades dorren av motellagaren, som under tiden hade kopplat vad som
visade sig vara en jattelik schaferhund med ett mycket aggressivt upptradande. Det framkom att
motellet en kort tid tidigare hade varit utsatt for ett inbrott. Harvid hade motellagaren skjutit en
av inbrottstjuvarna till dods. I den efterfoljande rattegangen hade mannen klarat sig utan
straffpafoljd med héansyn till nédvarn. Han insag dock att han vid en eventuell upprepning inte
skulle klara sig lika lindrigt, varfor han istdllet hade skaffat denna synnerligen avskrackande
vakthund.

Tyvarr visade sig sillpartiet vid var kontroll dagen efter vara av undermalig kvalitet, varfor
denna resa inte ledde till ndgon affar.
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Ansjovissasongen gick detta ar inte sa bra och vi lyckades inte krydda hela den planerade
kvantiteten pa grund av sma fangster saval i Sverige som i England.

Januari 1972 — juli 1972

I borjan av aret var det ater dags for en besiktningsresa till Kanada. Pa grund av strejk hos de
kanadensiska flygbolagen blev resan till Newfoundland ndgot mer komplicerad dn vanligt.

Jag startade den 25 januari fran Goteborg och reste via London (dar jag sammanstralade med
Vilhjalmur Jonsson) till Boston och vidare till Portland, Maine. Efter ett dygn i Portland pa grund
av storm kunde vi sedan ta farjan till Yarmouth, Nova Scotia. Dérifran &kte vi vidare med bil via
Halifax till North Sydney och slutligen férja till Port aux Basques, dit vi anlande pa formiddagen
den 29 januari. Vidare med buss till Curling dar vi besiktade sill hos Ray Dunphy och Joe Barry.

Vilhjalmur Jonsson &kte darefter till Burgeo, dar National Sea Products hade en del sill
liggande, medan jag fortsatte till Stephenville, Grand Banks och South Dildo for kontroll av
smarre partier saltsill.

Fabrikschef i Burgeo var vid denna tid Don McKenzie, en mycket trevlig och charmerande
man, som jag senare skulle lara kdanna val. Han hade tidigare varit mycket framgéangsrik detalj-
handelsséljare for NSP:s produkter i Nova Scotia. Det pastods att han genom provisioner hade
haft en Ioneniva overstigande verkstadllande direktorens. Detta kan mycket val stimma da han
dels hade ett enormt kontaktnat, dels en mycket bra manniskokannedom.

Med taxiflyg fanns gott om landningsplatser pa de otaliga sjoarna.

Den 15 februari méttes Vilhjalmur Jonsson och jag ater i Harbour Breton. Denna fabrik var fort-
farande var huvudleverantor. Den tidigare fabrikschefen, en utvandrad dansk vid namn Arthur
Seaman, hade slutat och eftertrétts av Richard Gregory, en yngre man fran British Columbia. Det
var en mycket duglig och trevlig karl.
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Fisket var denna sdsong mestadels koncentrerat till Fortune Bay och vi fick nu den allra basta

saltsillen nagonsin fran Kanada.

Fortune Bay-sillen

var stor och mestadels
med bra fetthalt. Tyvarr
framgar inte mattbandets
skala pa bilden.

Den 24 februari reste vi vidare till Magdalen Islands, en liten 6grupp mitt i Gulf of S:t Lawrence. I
temperaturer runt minus 15 till minus 20 grader Celsius kontrollerade vi har knappt 2 000 tunnor,
som saltats av Gorton’s Corp i Gloucester. Kvaliteten var tyvarr undermalig pa grund av for lag
fetthalt.

Efter ndgra dagar i Halifax, dér vi hade diskussioner med Lorne Hume, B C Packers samt Fred
Hart, Ken Anderson och Ron Whynacht, NSP, var det dags for hemresa den 4 mars.

Vidare under varen var det som vanligt uppsummering av den gangna sasongen samt
planering for ndsta. Vi hade dven ett stort antal besok fran vara leverantorer i olika lander.

Romsédsongen gick som pa rédls med mycket god tillgang saval pa Island som i Norge.
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Augusti 1972 — december 1972

Den 2 augusti reste jag till Skagen och Hirtshals for att fortsatta 6vervakningen av arets krydd-
ningssasong. Efter 14 dagar avlostes jag av Elve Martinsson och sedan rullade det pa.

For att bredda var ravarubas for ansjovis reste jag den 18 september till Inverness i Skottland.
Johan Stangeland hade hér en beredningsstation och hér fanns d@ven en gammal erfaren Islands-
tiskare, Erling Eldorsen, vilken skulle vara kvalitetsansvarig. Jag stannade till den 28 september
och under denna tid kryddade vi ett tusental tunnor av ganska bra storlek och kvalitet.

I mitten av oktober tillbringade jag ater en vecka i Skagen och Hirtshals {or att avsluta arets
sasong.

1973

Detta blev ett hektiskt ar med manga resdagar. Redan de 5 januari avreste jag tillsammans med
Elve Martinsson till Kanada. Vi besokte forst Connor’s i Blacks Harbour utan konkret resultat.
Sillen i Bay of Fundy var alltf6r smafallen for vara behov.

Darefter fortsatte vi till NSP:s anldggningar i Shediac och Pictou déar vi hade gjort en prov-
beredning av marinerad sill. Dessa fabriker mottog ocksa mycket stora kvantiteter hummer, som
dels packades farsk och fryst och dels koktes och konserverades.

Vi fortsatte darefter till T ] Hardy i Port aux Basques, Newfoundland. Denne hade producerat
en hel del marinerad sill, som vi erbjods att kdpa. Kvaliteten visade sig vara helt undermalig pa
grund av att man inte hade fileterat sillen tillrackligt farsk. Detta var en naturlig f6ljd av foretagets
filosofi. Man hade namligen en fileteringskapacitet om 200 ton rund sill per dag samtidigt som
man hade lagringstankar for 600 ton farsk sill. Néar jag papekade for T J att detta ju maste innebara
att han hela tiden arbetade med tre dagar gammal sill blev han mycket forndrmad.

Efter en kort avstickare till Ray Dunphy i Curling ater till Port aux Basques for vidare
befordran med kustférjan till Burgeo mitt pa Newfoundland s sydkust dér jag sammanstralade
med min gode van Vilhjalmur Jonsson.

NSP hade har samlat ihop ett stort antal sillpartier som man hade latit salta langs Labradors
Ostkust. Kvaliteten var ganska varierande men efter drygt en veckas hart arbete kunde vi god-
kdnna ett par tusen tunnor for leverans. Detta att salta sill pa Labrador blev en engangshandelse
pa grund av de stora omkostnader som var forknippade med detta.

Nar vi senare diskuterade pris for de olika partierna med Fred Hart, sa denne: ”Ni kan fa sillen
helt gratis om ni betalar halften av vara omkostnader for beredning, 6vervakning och
transporter”!

Resan gick vidare med kustfarjan till Harbour Breton dér allt var under kontroll och besikt-
ningen gick fort och latt. Via S:t John's gjorde jag ater en snabb tur till Ray Dunphy i Curling och
déarefter via Halifax hemresa den 4 februari.

Nu var det dags for mig att stifta nairmare bekantskap med vara romberedare i Norge. Till-
sammans med Elve Martinsson avreste jag den 19 mars till Tromso6 och dagen efter vidare ut till
Senja. Med datidens kommunikationer var det ett stort foretag att ta sig runt denna 6 med alla
sina fjordar.

Vi kontrollerade och packade rom i Gryllefjord, Torsken, Steinfjord, Mefjordver, Senjahopen,
Fjordgard, Husoy, Botnhamn och Lysnes. Med tanke pa att det pa varje plats fanns mellan 200 och
700 tunnor och med tanke pa de primitiva kommunikationerna ar det latt forstaeligt att detta tog
ndstan tva veckor i ansprak. Harefter kontrollerade vi rommen som fanns i sjalva Tromso samt
Sommardy, Brennsholmen och Tromvik.
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Den 11 april kunde vi sedan fortsatta med “Hurtigruten” till Lofoten, ddr vi sammanstralade

med Rune Mattsson och Hilding Eklund for att hjdlpa dem att slutfora besiktningen i detta
distrikt.

Den 18 april (precis lagom till pask) kunde vi
alla aka hem med gott samvete efter att ha fatt
ihop over 11 000 valpackade tunnor torskrom
av prima kvalitet.

Det fortjanar att papekas att vi vid denna tid
'~ totalkontrollerade all torskrom i Norge. Detta
innebar att varje tunna skulle 6ppnas, en del
lake avtappas och ytterligare rom papackas
efter behov. Undermalig rom utsorterades
varefter tunnorna ater skulle forslutas.

Varen gick sedan som vanligt i ett nagot
lugnare tempo men naturligtvis med en hel del
leverantdrskontakter.

Med tanke pa Henry Jarmells forestdaende
pensionering 1975 beslot foretaget att gora en
organisationsforandring. Detta innebar att
Yngve Bjorkman, som hittills ansvarat for alla
inkop exklusive ravaror, nu fick totalt inkops-
ansvar och salunda skulle ersdtta Henry Jarmell
som min chef. Henry var en mycket fin

Elve Martinsson under en stéallning
for torkning av torsk. 24




manniska och vart samarbete hade under alla ar varit mycket gott. Det visade sig lyckligtvis
ganska snart att dven samarbetet med Yngve Bjorkman fungerade mycket val.

Redan den 25 juni reste jag till Skagen och Hirtshals for att starta sisongen, som numera
handlade néstan lika mycket om &ttiksmarinerad sill som om kryddsill. Jag stannade i tva veckor
varefter jag avlostes av Axel Pihl. Efter tva veckor pd hemmaplan var det dags for en ny
tvaveckorssejour de sista veckorna i juli.

Svensk tralare i hamnen i Killybegs.

I slutet av augusti gjorde jag en kortare resa till Egersund och Stavanger for att diskutera den
kommande sdsongen med Johan Stangeland.

Den 10-14 september gjorde jag en kortare resa till Burtonport och Killybegs pa Irland for att
informera mig om situationen dar infor den stundande sasongen.

Den 24-28 september gjorde jag arets sista resa till Skagen och Hirtshals i samband med
sdasongens avslutande.

Den 3 oktober var det sa dags for en ny resa till Kanada. Vi hade detta ar gjort ett kontrakt med
den offentliga monopolorganisationen for saltfisk, Canadian Saltfish Corp, som hade latit salta
inemot 4 000 tunnor huvudkapad sill pa ett flertal platser i Labrador.

Enligt kontraktet skulle all sill forskottsbetalas innan leverans. Abba Foodia respektive Johan
Stangeland skulle dela fangsten lika och all sill hade nu skeppats ner till Stephenville 6r vidare
befordran. Det visade sig att kvalitet och storlek pa sillen var i allra hogsta grad varierande.

Samtidigt med var besiktning fick Yngve Bjorkman standiga pastotningar om betalning. Jag
kom 6verens med Yngve att inte betala en enda cent innan narmare 6verenskommelse. Nar besikt-
ningen var klar begérde vi ett sammantraffande med de ansvariga personerna hos Canadian
Saltfish Corp och presenterade resultatet, vilket gick ut pa att vi erbjod oss att acceptera cirka 300
tunnor som kontraktsenlig vara och dessutom att acceptera ytterligare nagra hundra tunnor mot
betalning i efterskott och efter det utbyte vi kunde fa. Huvuddelen av sillen var 6ver huvud taget
inte aktuell for 6verenskommelse av ndgot slag.
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Detta mottogs med mycket stor upprordhet och de bada herrarna forklarade att detta
erbjudande alls inte kunde diskuteras och att man hade kopare som stod i ko for att fa kopa sillen.
De forklarade vidare att de ansag hela det etablerade systemet med kundens godkannande av
varan fore leverans och betalning var helt oacceptabelt. Fran och med nésta ar avsdg man att ta
over hela saltsillsexporten fran Newfoundland pa villkor man sjidlva dikterade!

Man gick till och med sa langt att man tillskrev de flesta presumtiva kopare i Europa (med
undantag av Abba/Foodia) och forklarade sina avsikter harvidlag. Av dessa planer blev naturligt-
vis intet, utan man atergick forstandigt nog till sin kdrnverksambhet, saltfisk. 1973 ars dventyr blev
dock en mycket dyr historia for Canadian Saltfish Corp da man aldrig lyckades sélja en enda
tunna.

Vidare till Port aux Basques och Burgeo déar vi hade mindre partier. Darefter tog vi farjan till
North Sydney for vidare befordran till Halifax och sammantréaffande med Fred Hart och Don
McKenzie hos NSP. Hemresa den 20 oktober.

17-19 december var jag i Szczecin i Polen efter invit fran en statlig myndighet som ville sdlja
sill. Det visade sig dock helt omdjligt att fa en dialog om storlek, fetthalt och annat varfor det hela
rann ut i sanden.

1974

Annu ett &r med manga utlandsresor.

9 januari stdlldes kosan ater till Kanada. Efter kontroll av nagra mindre sillpartier hos NSP i
Pictou planerade jag att ta farjan fran North Sydney till Port aux Basques. Farjan avgick klockan
23.30 med berdknad ankomst klockan 8.00 nasta dags morgon. Full storm och mycket isbildning
gjorde att farjan maste vanda efter att nastan ha varit framme vid malet. Klockan 16.00 var vi
istallet tillbaka i North Sydney! Det fick i stéllet bli kvallsflyget till Stephenville och ndsta morgon
buss till Port aux Basques.

Jag besokte forst T ] Hardy. Denne hade producerat drygt 2 000 tunnor marinerad sill, som han
ville sdlja till oss. Pa grund av mycket daligt fiske i Sverige under hosten var vart behov av
marinerad sill stort och jag sag med forhoppning fram mot att kunna avvérja en hotande ravaru-
brist. Trots forra arets erfarenheter och varningarna fran min sida visade det sig dock att den
mycket egensinnige T | inte lart sig laxan. Kvaliteten var helt undermalig och trots stort behov var
jag tvungen att underkdnna hela partiet. Den slutliga destinationen for detta sillparti blev
kommunens soptipp, vilket dessvirre medforde att dricksvattentakten kontaminerades och
forsurades.

Harefter anslot sig Vilhjalmur Jonsson och vi besiktade storre partier saltsill i Isle aux Morts
och Harbour Breton. Efter nagra dagar for avslutande samtal med Lorne Hume och Fred Hart i
Halifax blev det hemresa den 2 februari.

Forsta halften av maj tillbringade jag i Nordnorge dér jag tillsammans med Dan Andersson
besiktade resten av sisongens torskrom.

Den 5-7 juni besokte jag K Kolbeinsen i Haugesund for diskussioner om hostens sillfiske samt
Johan Stangeland i Stavanger for avtal om ansjoviskryddning i Skottland. De 11 juni var det ater
dags att packa trunken for en Kanadaresa. Det hade varit en del sillfiske sent pa sisongen och jag
kontrollerade sillpartier i Shediac, New Brunswick samt Isle aux Morts och Stephenville pa
Newfoundland. Med Don McKenzie som ciceron besokte jag dessutom NSP:s huvudfabrik i
Lunenburg, Nova Scotia. Det var en imponerande anldggning. Den huvudsakliga produktionen
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utgjordes av frysta fardigratter for den nordamerikanska marknaden. NSP var vid denna tid

Nordamerikas storsta fiskforadlingsforetag. Hemresa den 21 juni.

Den 8 juli var det dags att resa till Skagen och Hirtshals for sdsongsstart. Efter tre veckor

overlamnade jag bevakningen till Axel Pihl och tog semester.

Den 22-28 augusti tillbringade jag i Skottland for att forbereda ansjovissdsongen. Jag besokte

Fraserburgh, Peterhead och Inverness.

Den 7 oktober reste jag ater till Skottland for att titta pa de forsta fangsterna av skarpsill.

Storleken var dock inte tillfreds-
stallande och vi kunde inte starta
nagon kryddning.

Jag fortsatte i stallet direkt till
Topsham, Devon dar skarpsills-
fisket ocksa hade kommit igang.
Har var storlek och kvalitet mycket
bra och vi startade omedelbart
kryddningen.

Efter en fin vecka med Bill Hoey
som dlskvard och omtanksam vard
var det dags for hemresa den 17
oktober.

1975

Marinpros kontor i Topsham.

Efter att under fem, sex handelserika ar mycket intensivt ha agnat mig at problemen med

anskaffning av i forsta hand sillravaror var det nu hog tid att dgna mer tid at var allra viktigaste

ravara — torskrom. Tillsammans med Axel Pihl tillbringade jag tiden 12-26 mars pa Island.

RoOken ligger annu tat dver Vestmannaeyjar.
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Stor forddelse efter vulkanutbrottet 1973.

En meter under ytan ar det 6ver 100 grader Celsius tva ar efter utbrottet.

Forutom besok hos alla vara traditionella beredare runt Sydlandet var jag under en vecka ocksa
pa Vestmannaeyjar for att starta romsaltning hos ett par helt nya beredare.

Efter paskfirande pa hemmaplan var det snart dags att atervianda till Island. Den 4 april-6 maj
kontrollerade och packade jag tillsammans med Hilding Eklund torskrom pa ett otal platser langs
storre delen av Islands kust. Detta var ett mycket gott &r med bra torskfangster pa de flesta platser
och vi fick thop drygt 12 000 tunnor rom av béasta kvalitet.

I slutet av juli var jag ater ett par veckor i Skagen och Hirtshals.
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Den 8 till 17 december var jag i Inverness och Topsham for kontroll av ansjovis hos Stangeland

respektive Marinpro.

:

onnie Olsson och Hilding Eklund i ett av de manga drivhusen i Hveragerdi.

1976

Da det efter omfattande strukturrationaliseringar endast fanns tva kvarvarande produktions-
enheter (fsrutom A B Ohnbergs i Lysekil) genomférde Abba en omorganisation, varigenom man
skapade en ”Division Uddevalla” och en “Division Kungshamn”. Harigenom fick jag ater en ny
chef; Thorsten Thornblad.

Efter en trog start kom vart samarbete att under de narmaste aren utvecklas mycket positivt.
Thorsten Thornblad var i grunden en planeringsmanniska men fick efterhand en 6kad forstaelse
for den speciella oforutsagbarhet som praglar ravaruanskaffningen.

Sjalv dgnade jag hela mars manad &t rombesiktning pa Island. En vecka i juni samt hela juli
manad tillbringade jag i Skagen och Hirtshals for beredning av kryddsill och marinerad sill.
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Fran 31 augusti till 18 september var jag tillsammans med Torsten Pihl i Kanada. Vi
kontrollerade marinerad sill i Pictou och Shediac samt en del kryddsill i Shippegan, New
Brunswick. Pa hemresan mellanlandade vi pa Irland, dar vi startade saltning av farskskurna
sillfiléer hos Jim Bowden i Killybegs. Hemresa den 22 september.

Den 6 till 17 november besiktade jag nagra specialpartier kryddsill i Grindavik pa Island. Detta
var partier, som den statliga kontrollen inte hade godkéant som kontraktsenliga, men som jag
kopte till reducerat pris. Sillen, som var kryddad redan i mitten av augusti, var mycket fet och
inneholl en hel del at, varfor den var mycket dmtalig. Dessa partier gick darfor direkt till
produktion efter leverans. Smaken pa denna sill var enastaende god, vilket ofta ar fallet med sill
som dr fet och omtalig.

Den 22 november var det sa ater dags for en Kanadaresa. Det North Sydney-baserade foretaget
H B Nickerson, som tidigare inte visat nagot storre intresse for sillsaltning, hade gjort avtal med
ett antal underleverantorer vid Newfoundlands nord- och ostkust. Tillsammans med Vilhjalmur
Jonsson tillbringade jag nagra dagar i North Sydney for prisdiskussioner, med mera.

Dave Wenzell fran HBN foljde oss dérefter pa var besiktningsresa till Triton, Charleston och
Summerville. Det visade sig att sillen var av mestadels utmarkt kvalitet och hade fatt en god
behandling. Resultatet blev strax under 8 000 tunnor. Affiren avslutades med att foretagets VD,
Jerry Nickerson, bjod pa ett enastdende hummerparty i Sydney. Jag har aldrig nagonsin atit sa
mycket hummer pa en gang som vid detta tillfalle.

Vi besokte dven ett antal mindre beredare runt Newfoundland utan resultat och kunde
atervanda hem den 14 december.

1977

Den 15-19 mars var jag pa Island fér romprisforhandlingar samt en kort inspektionsrunda till en
del beredare i ndrheten av Reykjavik tillsammans med Torsten Pihl. Denne tog sedan 6ver den
l6pande bevakningen fram till pask. Den 1-29 april bevakade jag resten av romsdsongen pa
Island.

Den 6-9 juli var det sillprisférhandlingar pa Island tillsammans med Thorsten Thérnblad.
Vanligtvis skedde prisférhandlingar med Island gemensamt for de svenska képarna. Det speciella
denna gang var att vi for endast Abbas egen rakning gjorde en sarskild overenskommelse med
SUN om farskfileterad sill.

Den 18 juli — 9 augusti tillbringade jag “som vanligt” i Skagen och Hirtshals.

Den 16-23 augusti bevakade jag saltning av farskfileterad saltsill hos Jim Bowden i Killybegs.
Resan resulterade i knappt 2 000 tunnor fin saltsillsfilé.

Den 4 oktober reste jag ater till Kanada. Ett besok hos Connor’s i Blacks Harbour gav inget
resultat da sillen fran Bay of Fundy som vanligt var alltfor smafallande.

I Moncton besokte jag Sonoco-Mauser, som var Kanadas storsta producent av plasttunnor. Jag
diskuterade vissa forbattringsdetaljer med foretagets marknadschef, John Reid. (Flera ar senare
agerade jag som kontaktman nar Sonoco-Mauser salde hela sin tillverkningsutrustning till
Johannes Ustensjo i Haugesund, vilket innebar ytterligare ett stort steg pa vagen fran tra- till
plasttunnor.)

I Stephenville sammanstralade jag sedan med Vilhjalmur Jonsson och vi besokte Piccadilly och
Lark Harbour dar Stangeland hade en del sill liggande. Resultatet blev endast nagra hundratal

tunnor.
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Battre lycka nar resan fortsatte till Triton, Charleston och Summerville dér vi liksom ifjol fick
ihop till en batlast saltsill av prima kvalitet. Vid denna inspektion fick vi under fyra dagar
disponera HBN:s helikopter, vilket besparade oss en hel del restid.

Planerad hemresa den 23:e fick uppskjutas da vi fick signaler om stora sillfangster vid
Shippegan, New Brunswick. Efter nagra dagar kunde vi dock konstatera att sillen var alltfor liten
och mager och kunde nagot onodigt forsenade antrdda hemresan den 30 oktober.

Efter flera &r med mycket sma fangstkvoter hade Island nu ppnat for ett storre fiske av den sa
kallade Sydlandssillen. Intresset fran islandska beredares sida var stort varfor saltning och
kryddning skedde pa hela sodra kuststrackan fran Faskrudsfjord och anda upp till Snaefellsnes.

Da flera av dessa beredare var nya och ovana vid sillsaltning reste jag den 29 november till
Island for att forsdakra mig om att kvaliteten var ok. Visserligen fanns den statliga kontrollen, som
enligt kontrakt hade det slutliga avgorandet i sin hand, men man kan ju aldrig vara for siker.

Det visade sig att mina farhdgor var 6verdrivna och samtliga sillpartier pa alla de olika
stationerna kunde godkédnnas och jag kunde dka hem den 16 december med gott samvete.

1978

Ater ett ar med manga resdagar.

Hostens skarpsillsfiske i Sverige hade varit mycket daligt och vi hade brist pa ansjovisravara.
Efter tips fran min gamle van Rolf Andersen i Lillesand reste jag den 23 januari tillsammans med
Torsten Pihl till Waterford pa syddstra Irland. Skarpsillen har visade sig dock vara av mycket
blandad storlek och ingen sorteringsutrustning fanns till hands.

Vi fortsatte darfor till Inverness; en resa som blev mycket omstandlig och tog tva och ett halvt
dygn pa grund av att norra Skottland drabbades av den vérsta snostormen ”i mannaminne”.

I Inverness kollade och godkande vi ett tusental tunnor som hade kryddats i december. Vi
gjorde dven en avstickare till Topsham, men den skarpsill som fortfarande fangades har var allt
for sma och mager varfor vi reste hem den 4 februari.

Den 6-18 mars var det prisforhandlingar och besiktning av torskrom pa Island.

Den 18-21 juni gjorde jag en resa till Finland for Sildarutvegnefnds rakning. Bakgrunden var,
att flera finska kopare hade framstallt mycket stora ersattningsansprak pa den sill de hade fatt
levererad under vintern. Som opartisk person skulle jag tillsammans med Johan Gudmundsson
och Asgrimur Kristjansson fran den islandska statskontrollen bedoma omfattningen av skadorna
och i vilken man reklamationerna var berattigade.

Det visade sig att totalt mellan 3 000 och 4 000 tunnor sockersaltad sill var att betrakta som mer
eller mindre oanvandbar. Ett stort antal tunnor var endast behédftade med seglake, men i de allra
flesta fall var sillen ocksa sur.

Orsakerna till detta var ett antal samverkande faktorer, varav den framsta var att de finska
fabrikerna inte forfogade 6ver kyllager i egentlig mening. Sillen forvarades i morka och val-
isolerade lagerbyggnader, som dock helt saknade maskinell kylutrustning. Man tackte
regelbundet det oversta tunnlagret med is men med hénsyn till den ovanligt varma véren i
Finland var detta langt ifran tillrackligt. Vi konstaterade temperaturer i sillen pa plus tio, tolv
grader Celsius.

Den slutliga forhandlingen ledde fram till att SUN ersatte 25 procent av skadorna av “good-
will-skél”, det vill saga med hansyn till framtida forséljning.
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Hela juli manad tillbringade jag i sodra Nova Scotia. H B Nickerson hade en fabrik i Wedge-
port dér vi beredde knappt 2 000 tunnor kryddsill av mycket fin kvalitet med hog fetthalt och
skaplig storlek.

Den 29 augusti—1 september besokte jag tillsammans med Rune Mattsson for forsta gangen
Farodarna. Vi hade under flera ar kopt en hel del marinerade filéer harifran, mestadels under Dan
Anderssons 6verinseende. Fisket var dock nu mycket blygsamt och sillen var dessutom alltfor
smafallen.

Den 18-22 september var jag i Topsham for att starta arets ansjovissasong. Storleken pa
skarpsillen var mycket fin men tyvarr endast sma fangster. Den 25-oktober tvingades jag gora en
ny resa till Topsham. Torsten Pihl hade rest dit ndgra dagar innan for att kontrollera de beredda
partierna fore skeppning. Det visade sig att sodra England hade haft en ovanligt varm host och en
hel del ansjovis var varmeskadad.

Vi satte igdng att sortera sa mycket vi hann, men da vi hade chartrat en bat for lastning i dessa
dagar fick vi dven skicka med en hel del tunnor for sortering efter ankomst i Kungshamn.

Den 3-27 november var det s dags for den nu narmast traditionella rundturen pa
Newfoundland.

1979

Nytt rekord betrdffande antal resdagar: 121 dagar. Den forsta resan gick till Inverness dar jag
kontrollerade vinterns kryddning av ansjovis. Darefter direkt till Topsham for efterkontroll av de
tidigare ndimnda sorterade ansjovispartierna. Sorteringen hade skotts helt utan anmarkning och
jag kunde atervanda hem den 15 februari.

Den 12-16 mars var det prisforhandlingar samt kontroll av torskrom pa Island.

L

- R - b e

Isléndska och svenska férhandlare vid Allmannagja, Thingvellir.
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Den 20 juni paborjades den verkliga langresan, som skulle visa sig vara dnda till den 5 augusti.
Vi hade fatt 16ftesrika signaler fran olika hall om att sillen i Bay of Fundy skulle vara av battre
storlek an normalt. Detta visade sig tyvarr inte stimma och trots ett hektiskt flackande runt hela
bukten och kontakter med manga beredare blev resultatet mycket magert.

Den 13 augusti reste jag tillsammans med Thorsten Thornbland till Topsham for att diskutera
forutsattningarna for kommande ansjovissdsong med Bill Hoey, Marinpro.

Vi fortsatte via London direkt till Island for sillférhandlingar. Med tanke pa den alltmer
okande marknadsandelen for “1agprismatjes” i Sverige planerade vi att utoka beredningen av
filékryddad sill pa Island. Jag tillbringade darfor tva veckor i borjan av oktober framfor allt i Hofn
i Hornafjord for att starta detta projekt tillsammans med Oskar Hermansson och Ingvar Augusts-
son fran SUN, Asgrimur Kristjansson fran fiskerikontrollen samt var kontaktman Gunnar Olafs-
son. Vi beredde i denna forsta omgang endast ndgra hundra tunnor men kvaliteten visade sig bli
mycket fin.

Ett kvarvarande minne fran denna resa ar den fantastiska naturen med vattenfall, stora svarta
sandslatter och kalvande joklar, som jag fick uppleva vid farden med jeep langs hela den
islandska sydkusten.

Isbergskalvning fran Vatnajokull.

Den 30 oktober—1 december var det sa dags for en nagot utokad rundtur till vara kanadensiska
beredare. Resan borjade denna gang i Shippegan och fortsatte dérefter runt storre delen av
Newfoundland for att avslutas med ytterligare en avstickare till Shippegan.

Under denna resa besokte jag ocksa ett flertal fiskforetag runt Avalon peninsula pa sydostra
Newfoundland for att forsoka fa igang ett intresse att sockersalta torskrom. Fran fiskarnas sida
visades tyvarr ett mycket svalt intresse trots att mina kalkyler antydde en ganska god 16nsamhet.
Detta kdandes frustrerande med tanke pa att den totala torskfangsten pa Newfoundland vid denna
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tid var betydande. Nagra ar senare visade det sig dock att torskbestandet var katastrofalt
overbeskattat och totalt fiskestopp infordes.
Arets sista resa blev en kort tripp till Inverness mellan den 16 och 20 december.

Y : -
Islandska vagar ar ofta svarframkomliga i tjallossningstider.
Rune Mattsson ser betdnksam ut.

1980

Arets forsta resa gick till Island for prisforhandlingar samt kontroll av torskrom fran den 10 mars
till den 1 april. Romsdsongen var detta ar senare an normalt och den andra besiktningsresan
strackte sig darfor fran den 20 april dnda till den 15 maj. Denna resa gjorde jag tillsammans med
Rune Mattsson.

Den 26-28 augusti deltog jag tillsammans med Thorsten Thornblad och Arne Pettersson fran
Wittes i Nordisk Fiskerikonferens pa Park Aveny i Goteborg. Det var en delvis hektisk tillstallning
dar de stora intressemotsattningarna mellan framfor allt Norge och Island kom i dagen pa ett
mycket tydligt sitt. Fran flera norska delegaters sida visades mycket liten forstaelse for riskerna
for 6verbeskattning av bestdnden av saval sill som torsk.

I oktober var det sa dags for ytterligare en Islandsresa.

Fran den 10-12 oktober fungerade jag som guide for Ola Nilsson och fem Abbasiljare samt fem
butiksforestandare, som hade vunnit en av Abba arrangerad Kalles Kaviar-tavling.

13-17 oktober besiktade jag en del sillpartier pa Sydlandet.

Fran den 23 oktober till den 20 november var det ater dags for Kanada. Denna besiktningsresa
omfattade ett flertal beredare i New Brunswick, Nova Scotia och Newfoundland.

1981

Fran 17 mars till 5 april var det dags for den nu traditionella Islandsresan med prisférhandlingar
och besiktning av torskrom.
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Den 23 juni startade jag vad som skulle bli &nnu en maratonresa med hemkomst forst den 9
augusti. Vi hade gjort avtal med fyra olika foretag, lokaliserade i Wedgeport, Woods Harbour,
Lower East Pubnico och Port Mouton i sodra Nova Scotia, om beredning av saltsillsfiléer.

Fisket i Bay of Fundy visade sig som vanligt vara opalitligt och saltningen framskred i ojamn
takt. Storlek, fetthalt och kvalitet for 6vrigt var dock ovanligt bra och vid sdasongens slut kunde
konstateras att vi anda fatt ihop ndstan 8 000 tunnor prima saltsillsfiléer samt dessutom nagra
hundra tunnor huvudkapad kryddsill. Denna beredning var avsedd endast for Abba och om-
fattades inte av samarbetet med Foodia. Foodias man, Vilhjalmur Jonsson, hade for 6vrigt lamnat
sin tjanst och efter ett par ars anstéllning hos H B Nickersson var han nu, tillsammans med Dave
Wenzell, en av vara leverantorer (Woods Harbour).

Den 29-30 oktober fick jag gora en snabbutryckning till Hamburg for att kontrollera lagret av
stenbitsrom och fryst lax hos Caviar-Christensen, ett foretag som Abba hade kopt.

Den 2-13 november dnnu en resa till Island for sillbesiktning.

—

Sandie och Connie njuter i utomhuspoolen vid favorithotellet, Chateau Halifax...

- i . - & :

S T B

... medan jag haller uppsikt och laser en bok.
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1982

Arets forsta resa gick till Aland mellan den 24 och 27 januari. Vi hade fatt en intresseanmélan fran
ett foretag i Mariehamn, som ville starta beredning av marinerad sill. Storlek och fetthalt gjorde
dock att det inte blev nagon affar.

28 februari till 2 april var det ater dags for prisforhandlingar samt kontroll av torskrom pa
Island, storre delen av tiden tillsammans med Rune Mattsson.

30 juni-3 juli ater en resa till Hamburg for kontroll av stenbitsrom hos Caviar-Christensen.

1-25 juli tillbringade jag i Killybegs for kontroll och beredning av saltsillsfiléer hos Jim Bow-
den. Fortsatte darifran till Mallaig pa Skottlands vastkust dar Rolf Andersen hade en anldaggning
med ett par filémaskiner. Efter nagra dagars forsok fick jag dock ge upp planerna pa nagon
produktion da den maskinella utrustningen var gammal och inte gav Onskvért resultat och jag
atervande hem den 31 juli.

4-29 augusti tillbringade jag i Kanada; framfor allt hos de beredare vi hade kvar sedan forra
aret i sodra Nova Scotia men dven en avstickare upp till Shippegan, New Brunswick.

7-10 september en snabbresa till Skagen och Hirtshals for att avsluta arets sdsong.

Den 26-30 september befann jag mig i Tromsd. Med anledning av det aterupptagna fisket efter
atlantoskandisk sill var jag inbjuden av en sammanslutning av norska sillberedare for att infor-
mera om marknadsforutsattningarna for sill. Detta innefattade @ven besok pa en produktions-
anlaggning med diskussioner om storlek, fetthalt, bearbetningsgrader, med mera.

11-13 oktober anyo en snabb tur till Hamburg for att kolla upp en reklamation pa stenbitsrom.

24-31 oktober besokte jag Island for att kontrollera starten av fisket och kryddningen pa en del
platser runt Reykjavik.

Under varen 1982 hade Thorsten Thornblad vid ett par tillfallen aktualiserat tanken att jag,
forutom for ravaror, dven skulle ta 6ver ansvaret for inkopsverksamheten totalt. Med hansyn till
att jag redan ansag mig mer an fullt sysselsatt, hade jag stallt mig avvisande till detta.

Efter diskussioner under hosten kom vi fram till att inte gora denna férandring utan att jag
skulle behalla mina dittillsvarande arbetsuppgifter. Tyvarr innebar detta att relationen mellan
Thorsten Thornblad och mig sjélv blev alltmer anstrangd.

1983

Avrets forsta resa gick till Island for sillbesiktning och varade fran den 22 januari till den 5 februari.

Den 14-19 februari var jag i Kanada tillsammans med Thorsten Thornblad for diskussioner
med Fred Hart, NSP.

Den 28 februari till den 16 mars var jag ater pa Island, dels f6r sedvanliga romférhandlingar
tillsammans med Thorsten Thérnblad men ocksa for att tillsammans med Rune Mattsson
kontrollera nagra tusen tunnor saltsillsfiléer, som statskontrollen inte hade funnit kontraktsenliga.
Det var flera olika partier som lag i Kopavogur, Keflavik, Grindavik, Sandgerdi, Gardar och
Thorlakshofn samt pa Vestmannaeyjar.

Vi gjorde ganska snart bedomningen att det skulle vara mojligt att erhdlla tillracklig pris-
reduktion pa dessa partier for att det skulle bli en mycket 16nsam affar for Abba. De forslag till
uppgorelse, som vi, efter fullgjord kontroll, presenterade for SUN, accepterades, varfor vi trodde
oss ha gjort en bra affér.

Vid min hemkomst blev jag emellertid informerad att produktionsledningen beslutat, att Abba
inte skulle basera nagon tillverkning pa “sekunda” ravara, varfor jag tvingades meddela SUN att
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var overenskommelse inte langre gallde. Endast nadgra dagar senare hade dock pendeln svéangt
180 grader och samtliga partier skulle accepteras enligt de villkor jag forst hade erbjudit!

Som jag fran borjan hade forvantat, blev detta en mycket bra affdar genom att vi fick en positiv
avvikelse mot standardkalkyl pa nastan 300 000 kronor. Att jag sjdlv hade blivit desavouerad pa
detta satt kindes inte lika bra!

Lordagen den 4 juni blev en méarkesdag da jag (faktiskt ocksa har tillsammans med Rune
Mattson) efter 25 ars anstdllning invaldes i Abbas Guldklubb i samband med Guldklubbens resa
till Aalborg.

Den 1-21 augusti var det dags for den sedvanliga sommarturen till Kanada. Huvudsakligen
gallde det besiktning runtom pa sddra Nova Scotia. Pa grund av en reklamation pa kryddsills-
filéer fran en kund i New York fick jag, med tanke pa att jag anda befann mig ”i narheten”, ocksa
gora en avstickare dit. “The Big Apple” blev for mig mest en deprimerande upplevelse. Fran
Yarmouth via Boston anldnde jag sent pa kvallen den 11 augusti till JFK Airport och tog en taxi till
hotellet, som var beldget pa 5:th Avenue pa Manhattan.

Efter incheckning gick jag en tur pa stan for att fa nagot latt att dta. Jag hittade en liten grekisk
restaurang dar jag fick en fantastiskt god pizza. Promenaden tillbaka till hotellet var visserligen
inte lang men tog dnda sin rimliga tid pa grund av standiga avbrott med erbjudanden fran knark-
langare och prostituerade. Jag blev mycket 6verrumplat att detta kunde ske sa 6ppet mitt pa
Manhattan.

Nagot dannu mera frimmande intréffade nasta dags morgon da jag skulle dka ut till foretaget,
som hette Montrose Seafoods och hade sin verksamhet i Brooklyn. Da hotellets dorrvaktmastare
meddelade taxiféraren mitt avsedda resmal stack denne ivdg med en rivstart. Detta upprepades
ytterligare sex, sju ganger innan han antligen ”fick napp”. Det visade sig under farden att denne
chauffor sjalv var fran Brooklyn och att han dnda skulle dit for att gora service pa bilen. Han
forklarade att de allra flesta taxichaufforer vagrade korningar till liknande slumomraden.

Reklamationen visade sig endast delvis berattigad och vi 16ste problemet med en smaérre
kompensation vid nésta leverans.

Efter avslutat uppdrag bad jag om hjélp att ringa efter en taxi for att ta mig tillbaka till hotellet.
Mannen tittade lite undrande pa mig, skakade pa huvudet och forklarade att detta var helt
utsiktslost. I stéllet korde han mig en bit pa viagen sa att vi kom 6ver Brooklyn Bridge varefter han
hejdade en taxi, som tog mig resten av vagen till hotellet.

Jag hade forst tankt ta ledigt ndgon dag for sightseeing i New York, men efter dessa nedslaende
upplevelser bestimde jag mig i stdllet for att ta kvallsflyget "hem” till Halifax.

Under sensommaren/hosten fick jag kontakt med en helt ny ravaruleverantor, Skaarfish AS, ett
familjeforetag med anldggningar i Maaldy och Flor6 pa norska vastlandet. Detta foretag hade kopt
en dominerande del av en tillfallig sillkvot utanfor vastkusten. Sillen stod nu i sting och man
kunde ta upp sd mycket som man behdvde for varje dags produktion, vilket garanterade att sillen
alltid var farsk.

Foretaget hade daremot ingen erfarenhet av saltning eller kryddning, varfor vi kom Gverens
om leverans av farska sillflundror till Kungshamn. Dessa saltades saval pa Hagaberg som i
Bergrummet. Vi fick leverans av tva, tre billass per dag och fick harigenom en mycket prisvard
och fin rdvara for hostens produktion av urvattnad inldggningssill.

Skarpsillsisongen pa hemmaplan sag ut att bli svag, varfor jag den 1 november reste 6ver till
Dingle pa sydvastra Irland. Jag hade redan forra aret haft diskussioner per telefon med foretagets

dgare, Owen Keane, men da var sdsongen nastan slut.
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Vart affarsforhallande fick en nagot ovanlig start, da jag direkt efter ankomst ombads att gora
en produktkalkyl. Owens enda villkor var att han skulle ha en nettoavans av fem irlandska pund
per tunna. Med héansyn till 1agt farsksillspris samt extremt laga lonekostnader slutade kalkylen pa
en mycket fordelaktig niva.

Pa grund av sporadiska fangster tvingades jag stanna har i nastan tre veckor och under denna
tid kryddade vi endast cirka 600 tunnor. Detta var naturligtvis inget storslaget resultat, men det
skulle visa sig att vi under kommande ar fick god nytta av denna beredare.

Januari 1984 — februari 1984

Under slutet av fjolaret hade vi, via var dgare Volvo, fatt en hanvandelse fran Wall Street Journal
om att gora ett sillreportage med avsikt att hitta vad som i New York kallas ”the herring maven”.
Reportern hade besokt nagra kianda restauranger i Stockholmsomradet for att sedan bege sig till
Kungshamn for att titta pa Abbas produktion och ravarulager. Artikeln publicerades i Wall Street
Journal den 19 januari 1984. Man far av artikeln inte ett konkret svar pa frdgan om vem som ar
”the herring maven”. Om det d&r Werner Vogeli, mig sjdlv eller bada som avses kan gora det
samma — jag vet fortfarande inte vad “maven” betyder !

Forhallandet mellan Thorsten Thornblad och mig sjdlv forsimrades emellertid alltmer, varfor
jag till slut bestimde mig for att siga upp min anstéllning. Jag gjorde min sista (trodde jag!)
arbetsdag pa Abba fredagen den 17 februari.

Sillfiletering i Flord.
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Februari 1984 — mars 1986

Nagra dagar innan jag slutade pa Abba fick jag ett telefonsamtal fran Jon Skaar pa Skaarfish, som
ville diskutera planerna och forutsattningarna for fortsatta leveranser av farska sillflundror. Jag
meddelade honom att jag inte kunde svara pa detta dé jag sagt upp min anstdllning och skulle
sluta en av de narmaste dagarna. Vi tackade varandra f6r den angendma affarsforbindelsen forra
aret och sade adjo. Endast en kort stund senare ringde Jon Skaar aterigen och fragade vad jag
tankt jobba med i fortsattningen. Jag svarade att jag inte hade en aning om detta da jag annu inte
borjat soka efter nytt jobb. Jon Skaar bad mig da komma upp till Maal0dy for att diskutera en
anstallning i Skaarfish.

Jag reste dit tisdagen den 21 februari. Over en lunch dagen efter avklarades anstillnings-
intervjun. Jag erbjods en mycket generds 10n samt dartill fri bostad samt fria flygresor Flor6—Oslo
varje manad. Jag reste hem och packade nagra resvaskor varefter jag atervande till Flor6é och
borjade min anstéllning den 1 mars.

Jag anstélldes som produktions- och produktchef for sillsegmentet i foretagets verksamhet.
Skaarfish var dessutom en mycket stor aktor betrdffande odlad lax.

I Floro blev min forsta uppgift att tillsammans med leverantoren installera fyra nya fileterings-
maskiner samt sorterings- och packningsutrustning. I ett senare skede installerade vi ocksa en
saltnings- kryddnings-/marineringsanlaggning.

Under sommarsdsongen var vi Norges klart storsta mottagare av Nordsjosill. Den grund-
laggande malsattningen var att filetera sa mycket som mdajligt farsk, i andra hand att sélja sillen
rund farsk och i tredje hand att frysa filéer eller rund sill for senare forsdljning.

Under vintersasongen fick vi huvudsakligen leveranser av atlantoskandisk sill frdn Nordnorge
levererade i sa kallad “brunnbat”. Denna sill packades efter sortering mestadels hel och monster-
packad i sju eller tiokilos kartonger f6r den japanska marknaden. De japanska kvalitetskraven var
mycket hoga. Sillen skulle vara absolut farsk vid infrysningen och av storsta mdjliga storlek, helst
dessutom jamnstor.

Mot slutet av sdsongen

e tillvaratog vi dven sillrom for
SIS0 R I leverans till Japan. Denna
betingade ett mycket hogt pris och
det var faktiskt I6nsamt att frysa
rommen utan att 6ver huvud taget
anvénda resten av sillen. Om
denna kunde fileteras blev det
naturligtvis extra lonsamt.

I stort sett trivdes jag utmarkt i
Floré men efterhand borjade jag
anda fundera pa ett jobb narmare

hemmet for att kunna ha en

Rund sill for frysning till Japan.

nagorlunda normal familjerelation.
Jag hade under varen 1985
blivit kontaktad av en person, som jag kinde val sedan tidigare, med forfragan om att engagera
mig i en helt ny planerad konservfabrik. Det var en finansiellt stark grupp som stod bakom
projektet och planerna var att etablera en fabrik for kaviarproduktion pa en plats pa den svenska
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vastkusten. Min roll skulle vara att svara for ravaruanskaffning och produktion. Efter en del turer
fram och tillbaka rann dock detta projekt ut i sanden.

Nar jag efter jul- och nyarsfirandet 1985/1986 aterviande till Flor6 kandes det for forsta gdngen
tungt att [imna hemmet i Kungshamn.

I borjan av 1986 fick jag reda pa att SVC-dgda Fiskebrodernas produktionschef hastigt fatt
lamna sin tjanst, varfor jag tog telefonkontakt med foretagets VD, Lars-Erik Persson, i Goteborg.

- — - — -

Fiskebrdodernas fabrik i Kungshamn.

April 1986 — maj 1988

Vid ett sammantrédffande med SVC:s ledning pa Bohusgarden i Uddevalla den 7 mars kom vi
under en lunch éverens om anstéllningsvillkor, med mera samt att jag skulle tilltrdda min nya
befattning den 7 april. Jag hade nu att gora ytterligare en resa till Floro for att avsluta mitt
engagemang hos Skaarfish samt att sélja av en del mdbler, med mera.

Starten i Fiskebroderna blev narmast chockartad. Foretaget befann sig i en djupare kris an jag
nagonsin hade forestillt mig med uppblasta lagervarden, dalig organisation, narmast total
avsaknad av kontroll och uppf6ljning och inga planer pa hur problemen skulle atgardas.

Som min forsta uppgift tog jag att genomfora en omfattande sortimentsrationalisering, framfor
allt betraffande storkoksprodukter. Nasta steg blev att genomfora en strukturerad produktions-
planering samt personalrotation. Tredje steget i processen innebar en genomgripande upp-
gradering av den tekniska produktionsutrustningen samt inférande av incitamentslonesystem.

Har hade jag initialt motstand fran personalen som tyckte att ”sa har vi aldrig gjort forut”.
Efterhand som forandringarna gav utslag i l1onekuverten tystnade dock kritiken samtidigt som
dven arbetsrotationen upplevdes positivt.
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Sammantaget ledde atgarderna snabbt till en betydande forbattring av produktkalkylerna for
samtliga kvarvarande artiklar samtidigt som vi fick en avsevard kvalitetshjning genom béttre
kontroll pa ravaruinkdpen. Speciellt gillde detta for helkonservsortimentet dar vi helt 6vergick
fran fryst till farsk ravara for saval sardiner som sill och makrill.

Produktionslokalerna i centrala Kungshamn var gamla och mycket nedslitna och SVC hade en
langre tid umgatts med planer pa nybyggnation. Dessa planer forverkligades genom beslut i
styrelsen under varen 1986. For min del innebar detta att jag, forutom att halla produktionen
igdng, maste dgna mycket tid at produktionsplanlaggning och byggmoten for den nya fabriken,
som skulle etableras vid sidan av den befintliga rakkonservfabriken pa Hovenaset.

SVC:s nya fabrik pa Hovenaset.

Fabriken invigdes i maj 1987. Byggnadsinvesteringen uppgick till drygt 30 miljoner kronor. For
maskiner, laggbord, transportsystem samt en helt ny autoklav tillkom knappt fyra miljoner
kronor. Detta gav oss mdjligheter till ytterligare nedpressning av produktkostnaderna for samt-
liga artiklar samtidigt som vi genom de nya laggborden fick ett maximalt flexibelt produktflode.

Med tanke pa att vi &ven hade en konstruktiv produktutveckling verkade framtiden mycket
ljus. Foretagets stora problem var emellertid en mycket kostsam och ineffektiv marknadsorganisa-
tion. Det kom déarfor inte som en alldeles ovantad nyhet nar det bekantgjordes att SVC salt hela
Hovenésetanldggningen till Abba per den 1 januari 1988.

For min egen del mottog jag beskedet med mycket blandade kénslor. De tva aren hos
Fiskebroderna hade varit bland de mest omvéxlande och intressanta i hela mitt yrkesverksamma
liv men samtidigt sag jag en langsiktigt tryggare framtid inom Abba. Nar Abba tillkdnnagav att
fabriken i Hovenadset fortsattningsvis skulle ta 6ver produktion av sallader fran Uddevalla
betraktade jag min insats har som avslutad och sag fram mot nya utmaningar.
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Maj 1988 — december 1994

Abba hade, under mina fyra ars franvaro, genomgatt mycket stora organisatoriska forandringar.
Av administrativ personal och produktionsledning fanns knappt ndgon enda kvar med vilken jag
hade en tidigare relation, med undantag av Thorsten Thornblad, vilken nu hade 6vertagit min
tidigare befattning som ravaruchef.

Foretagets VD var Arne Pettersson (tidigare Wittes) och produktionsdirektor var Bengt
Gunnarsson. I mars méanad hade jag ett forsta sammantraffande med Bengt Gunnarsson for att
diskutera mina framtida arbetsuppgifter. Resultatet blev att jag som fabrikschef tog 6ver ansvaret
for kvalitetskontroll, lagerhantering och disposition av ravarulagret i Bergrummet. Tjansten lag
organisatoriskt under produktionsavdelningen, medan de egentliga ravaruinkdpen utgjorde en
egen avdelning under Thorsten Thornblad.

Med hédnsyn vara tidigare relationer forviantade jag mig vissa samarbetsproblem. Efter nagra
“urladdningar” initialt fann vi dock vara respektive roller och dessa problem visade sig bli langt
mindre an jag befarat.

Abba hade ocksa under dessa fyra ar genomfort en omfattande datorisering av verksamheten,
bland annat genom ett lagerhanteringssystem for ravaror. Trots att jag dittills aldrig vagat mig
narmare en datorskdrm &n cirka tva meter upptackte jag snabbt att systemet hade stora brister. Jag
utarbetade darfor ett nytt system for partimarkning, kvalitetsregistrering, forvantat utbyte, med
mera. Detta system innebar ocksa att vi fick en fullstandig sparbarhetskontroll samtidigt som vi
fick en I6pande nollinventering. Systemet implementerades den 1 januari 1989.

Genom en konsekvent och noggrann ankomstkontroll samt genom fortlopande lagerkontroll
kunde foretagets rdvarukassationer ater nedbringas till traditionellt laga nivaer.

L4 'S | '

Cirka 12 000 tunnor torskrom ligger har for mogning.

42



I min roll ingick ocksa att ansvara for kryddningen av ansjovis. Medan vi under senare delen
av 1970-talet och borjan av 1980-talet successivt overgatt fran tratunnor till plasttunnor for vara
olika sillkvaliteter, kryddades fortfarande all ansjovis i tratunnor. Jag fann detta ologiskt och
beslutade darfor pa eget bevdg om kryddning av ett tusental tunnor i plasttunnor.

Detta lilla f6rsok slog val ut och ndstkommande ar kryddade vi all ansjovis i plasttunnor.
Under 1989 flyttades dven rompasseringen fran Hagabergsfabriken till Bergrummet. Detta
innebar att vi fick ett stabiliserande arbetsmoment till var annars ojaimna arbetssituation. Vidare

forbattrades vara ravaruutbyten betydligt.

Tiden med stora omorganisationer inom Abba var langt ifran forbi. Den ene VD:n avloste den
andre i en standig foljetong. Aven pa produktionsdirektdrsposten hade det skett en forandring i
och med att Bengt Gunnarsson i bérjan av 1991 hade avlosts av Claes Stjernfeldt. Denne
kontaktade mig nagon gang under 1991 med forfragan om att jag ater skulle ta 6ver befattningen
som ravaruchef med tanke pa Thorsten Thornblads framtida pensionering.

Jag forklarade for Claes Stjernfeldt att de stora forandringar betrdffande inkdpspolicy,
leverantdrsbevakning och sa vidare, som skett under min bortavaro gjorde det svart for mig att
acceptera detta erbjudande. Jag ansag det bast att en helt ny kraft fick ta 6ver detta stora ansvar
och rekommenderade Sten Lorentsson. Denne tilltradde senare under aret.

Sten hade i ett tidigare skede varit f{érman under mig i Bergrummet och att nu fa honom som
ndrmaste chef kandes forst lite fraimmande. Efter att sa smaningom ha klarat ut vara respektive
roller och med foretagets basta for 6gonen uppstod emellertid aldrig ndgra samarbetsproblem oss
emellan.

Under 1992 besokte jag vid ett par tillfdllen var fabrik i Norresundby for att &ven har
implementera det nya datasystemet for rdvaruhantering. Jag visse inte da att jag sa smaningom
skulle fa stifta mycket narmare bekantskap med denna fabrik.

1995

Efter Sveriges beslut om intrdde i EU fattade Abba Seafoods ledning snabbt beslut om att 6verfora
produktion fran tre utlindska fabriker till Kungshamn. Det gillde Emden i Tyskland samt Nibe
och Norresundby i Danmark.

Jag blev ombedd att som projektledare svara for flytten fran Norresundby. Da det var en stor
produktionsenhet med ett omfattande sortiment genomfordes flytten i tre etapper; ”storkoks-
produkter”, ”sill i bit” och ”sill i filé”. Sarskilt den senare delen var komplicerad da den inklude-
rade en omfattande produktionsutrustning med automatiserad tillforsel av ravara och emballage
till tre produktionslinjer samt vagnings- och packningsmaskiner. Detta innebar att jag under
storre delen av aret tillbringade tva till fyra dagar per vecka i Norresundby. Det var en hektisk tid
men flytten kunde i stort genomforas enligt plan och med gott resultat.

Ett beklagligt misstag i hela denna process var, att en nddvandig sortimentsrationalisering — pa
grund av ett generalbeslut — inte genomfordes i samband med flyttningen. Detta innebar stora
onodiga kostnader.

Januari 1996 — augusti 2002

Denna period skulle visa sig bli den lugnaste i hela mitt yrkesverksamma liv. Naturligtvis fore-
kom stora sasongsvariationer men det allra mesta gick numera pa rutin. Jag deltog med ett par
smarre projekt inom ett storre rationaliserings- och effektiviseringsprogram kallat ” Abba 100”.

Detta avslutades med en fantastiskt trevlig konferens i Limerick pa Irland i maj 2000.
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For ovrigt arbetade jag i huvudsak med leveransstyrning, kvalitetskontroll, lagerhantering
samt disposition av ravaror till produktion.

I samband med en omorganisation av foretagets verksamhet blev jag av vice VD Jonny Hoff-
man i november 2001 erbjuden en avtalspension. Meningen var att jag under 2002 skulle trappa
ner min arbetstid successivt for att ga i full pension den 31 augusti 2002. Under denna tid skulle
jag fungera som mentor for den personal som skulle ta 6ver mina tidigare arbetsuppgifter.
Emellertid blev jag pa grund av sjukdom tvungen att helt sluta arbeta i december.

Oktober 2002 — december 2002

Jag blev ombedd att under ett par manader pa deltid hjélpa till med kompetensoverforing
betrdffande inkop och klassificering av skarpsill samt kryddning av ansjovis. Jag samarbetade
harvid i forsta hand med Bengt Helgesson, en duktig och engagerad man som snabbt fann sig
tillratta i denna roll.

”Litet ravarulexikon”

De ravaruslag som den svenska fiskkonservindustrin baserade sin tillverkning pa fram till cirka
1970:

SALTSILL Bereddes med 24-25 kilo grovt salt per tunna om 100 kilo huvudkapad sill.
SPECIALSALTSILL Bereddes med 22-23 kilo salt och 2-3 kilo socker per tunna.

SOCKERSILL (SOCKERSALTAD SILL) Bereddes med 13-16 kilo fint salt samt 6-8 kilo socker
per tunna. For att fa en mer tilltalande farg i sillkottet tillsattes ibland en mindre mangd sandeltra
och salpeter.

KRYDDSILL Bereddes med 13-16 kilo fint salt och 6-8 kilo socker samt cirka 0,5 kilo krydd-
blandning per tunna. I kryddblandningen ingick framfor allt kryddpeppar och kanel men dven
bland annat vitpeppar, humle, ingefdra, koriander och sandeltrd samt salpeter.

ANSJOVIS (KRYDDAD SKARPSILL) Bereddes med 13 kilo fint salt och 8 kilo socker samt cirka
1 kilo kryddblandning per tunna om 90 kilo.

TORSKROM Bereddes med 15-16 kilo salt och 7 kilo socker per fullpackad tunna (112-120 kilo).

ISLANDSSILL

Jag har ovan berort branschens stora beroende av Islandssill. Med Islandssill menas fram till och
med 1968 den sill, som fangades vid Islands nord- och ostkust. Detta var en varlekande sill, som
lekte vid Norges vastkust och under sommaren vandrade till vattnen runt Island for att finna
foda.
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Sillen fangades normalt fran slutet av juni till augusti. Genom den goda tillgangen pa ata
nadde sillen ofta en fetthalt mellan 20 och 25 procent. Detta tillsammans med den ibland hoga
sommartemperaturen gjorde sillen mycket 6mtélig, men samtidigt var detta forutsattningarna for
denna sills utmarkta smakegenskaper.

Under aren 1966-1968 forskots fisket och saltningen till september/oktober. Genom bland
annat mycket hart fisketryck fran speciellt de norska och ryska fiskeflottorna kollapsade detta
bestand pa ett dramatiskt satt 1969. Det bor papekas att endast en mindre del av den totala
sillfangsten gick till saltning; huvuddelen anvandes till framstallning av sillmjol och sillolja.

Fran och med 1969 avser begreppet Islandssill en lokal sillstam, som férekommer
huvudsakligen vid Islands syd- och ostkust. Tidigare kallades detta bestand “Faxasill” och
betraktades som ett surrogat for nordlandssillen vid bristsituationer. Denna sill dr av betydligt
mindre storlek och har ocksa en lagre fetthalt an nordlandssillen.

Genom nordlandssillens férsvinnande blev detta bestand till en borjan alltfor hart beskattat,
varfor fiskestopp inférdes under nagra ar i borjan av 1970-talet. Darefter har denna stam givit
stabila fangster.

I nedanstaende tabell visas den totala sillsaltningen i antal tunnor pa Island fran 1935 till 1985.
Norska expeditioner fangade och beredde vanligtvis ndstan samma kvantiteter. Fram till borjan
av 1960-talet deltog dven svenska fartyg i detta fiske.

1935 134 862 1952 119973 1969 171 845
1936 249 058 1953 229 582 1970 76 521
1937 210997 1954 139 565 1971 50 806
1938 346 123 1955 270 519 1972 4 800
1939 260 218 1956 380 852 1973 1 549
1940 90 269 1957 201 150 1974 4019
1941 70194 1958 395 996 1975 94 407
1942 50 397 1959 268 372 1976 124 013
1943 53 815 1960 206 154 1977 152 086
1944 35181 1961 473 576 1978 194 417
1945 95 395 1962 512953 1979 190 546
1946 171 397 1963 523 279 1980 269 328
1947 63 214 1964 424 464 1981 183 701
1948 114 799 1965 437 409 1982 226 924
1949 129 064 1966 428 333 1983 245 552
1950 187 273 1967 369 716 1984 253782
1951 153 817 1968 204 933 1985 258 698
KANADASILL

Att tala om Kanadasill ar egentligen lika fel som om man skulle sdga ”Europasill”, men tyvarr
blev detta missvisande begrepp etablerat och liktydigt med sekunda kvalitet. Sillen fangades 6ver
mycket stora omraden och vi beredde under aren saltsill och/eller kryddsill i fyra av fem
“Maritime provinces”, det vill siga Newfoundland, Nova Scotia, New Brunswick och Quebec,
men daremot inte pa Prince Edward Island.

I de flesta fall baserades fisket pa lokala sillstammar och det ar darfor helt naturligt att storlek,
fetthalt och kvalitet, forutom normala sdsongsvisa variationer, var karaktaristiskt olika.
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Sillen vid Newfoundlands vast- och sydkust var normalt av bra storlek men fetthalten 1&g ofta
pa gransen eller under vara specifikationer.

Vid nord- och ostkusten var sillen genomgaende av nagot mindre storlek men med jamnare
fetthalt.

I Fortune Bay fanns under nagra ar vad som forefoll vara en egen lokal stam. Denna sill var av
mycket bra kvalitet. Vid Gaspé och pa Magdalen Islands fiskades tidvis sill av samma slag som
vid Newfoundlands vastkust. Den storsta landningsplatsen i New Brunswick var Shippegan.
Sillen kunde hér variera en hel del fran ar till &r men var oftast av en mindre storlek dr exempelvis
pa Newfoundland.

Vid Cape Bretons ostkust fangades nagra ar i borjan av 1970-talet en del sill som var bade stor
och fet. Det allra osdkraste fangstomradet var Bay of Fundy. Sillen fdangades har under sommaren
och fetthalten var som regel hog; ibland alltfor hog, vilket medforde att sillen hade mycket kort
héllbarhet. Storleken varierade valdigt mycket fran ar till &r. Nagra ar i mitten av 1970-talet fick vi
mycket fin sill hdrifrdn. Andra ar var sillen av en storlek, som endast lampade sig for Connor’s
sardinproduktion. Sammantaget innebar detta att det kravdes god kinnedom och hog néarvaro pa
plats for att forsakra sig om basta majliga kvalitet.

Med undantag for Dunphy och Barry i Curling fanns heller ingen som helst erfarenhet fran
sillsaltning. Dessa bada foretag beredde arligen cirka 100 000 tunnor skinnfri filé med sidben for
export till USA.

OVRIG SILL

Det finns knappast ndgon nédringsgren, som ar utsatt for sa mycket begreppsforvirring som nar
det géller fisket. Olika fisknamn kan betyda samma sak pa olika platser medan samma namn kan
vara beteckning pa helt olika fiskar. Dessutom forekommer marknadsnamn, som ar rena
forfalskningar (exempelvis “sardiner” och ”ansjovis” baserade pa skarpsill).

Aven nir det géller sillen fSrekommer manga beteckningar, som ar inexakta och oftast endast
beskriver var sillen fangats.

Forutom av ”Islandssill” och “Kanadasill” beredde vi under ovanstdende tidsperiod
saltsill/kryddsill/marinerad sill av bland annat:

Norsk fetsill Varlekande sill fiskad i september/oktober
Stor sill med hog fetthalt och oftast istertarm
Denna sill ar bast lampad for saltning eller marinering som stora
flundror eller filéer.

Norsk stor- & varsill Samma sill som ovan men fangad i januari/februari och med lagre
fetthalt samt innehallande mycket rom och mjolke.

NVG-sill Norsk vargytande sill och under senare tid anvand gemensam
beteckning for bada ovanstdende.
Nordsjosill En oegentlig beteckning pa sill av varierande stammar. Sillen i

nordvéstra Nordsjon ar normalt storre dn den sill som fangas langre
mot sydost. Hostlekande sill som under 1960- och 1970-talet
fangades av batar fran Island, Fardarna, Norge, Sverige, Danmark
och Storbritannien.

Vi anvande i forsta hand den sill, som landades i Danmark.
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Hogsta fetthalt i perioden fran juni till augusti.
Denna sill ar bast lampad for kryddning eller marinering.

Shetlandssill Nordsjosill fangad vid Shetland.
Fladensill Nordsjosill fangad vid Fladen grund.

Skagerack & Kattegattsill Av en mindre storlek @n Nordsjosillen. Kan variera fran cirka fyra
stycken per kilo och dnda upp till 25 per kilo. Hogsta fetthalt i
perioden frdn juni till augusti. Denna sill dr bast lampad for
marinering och beredning som ansjoviskryddade filéer.

Ostersjosill Sillen i sédra Ostersjon ar jamforbar med Kattegattsill medan den sill
som fangas i Ostra och norra Ostersjon ar betydligt mindre och
magrare (stromming).

Riigensill Sill som fangas utanfor Riigen i sodra Ostersjon (se ovan).

Alaskasill Sill som fangas vid Kanadas och Alaskas vastkust.
Denna sill ar relativt liten (vanligtvis sju till tolv stycken per kilo) och
anvandes i forsta hand for att tillvarata rommen, som éar eftertraktad
pa den japanska marknaden.

Med hénsyn till obalansen mellan tillgang och efterfragan har det ofta varit nodvandigt, speciellt i
borjan av 1970-talet, att acceptera sillpartier av inte helt tillfredsstallande storlek och kvalitet.
Detta galler naturligtvis ocksa betrdffande ovriga ravaror. Det viktigaste dr, att dessa
bedomningar gors utifran ett langsiktigt perspektiv.

SKARPSILL

Skarpsill forekommer runt brittiska 6arna samt fran Morekusten i Norge och soderut till Kattegatt
samt i Ostersjon.

SVERIGE

Den jamnaste storleken och fetthalten finns vanligtvis langs svenska vastkusten fran Stromstad
till Marstrand. Denna skarpsill har oftast en storlek av 45-55 stycken per kilo och en fetthalt pa
cirka 15-22 procent, och dr mycket val lampad for kryddning till ansjovis.

For Abbas behov har detta genom aret varit den ojamfdrligast viktigaste ravarubasen.

NORGE

Skarpsillen som fangas vid den norska vastkusten har som regel for 1ag fetthalt for att passa till
ansjoviskryddning dven om den vissa ar kan vara av bra storlek. Daremot kan skarpsillen fran
yttre Oslofjorden vissa ar vara av bra storlek och fetthalt men de arsvisa variationerna ar
utomordentligt stora.

ENGLAND
Skarpsillen vid Englands sydkust dr vanligtvis av bra storlek och fetthalt under september till
november. Fangstmangden &r relativt stabil fran ar till ar.
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SKOTTLAND

Vid den skotska véastkusten fangas skarpsill, som vissa ar ar av utmarkt kvalitet och storlek
medan den andra ar ar mycket sma och mager och endast lamplig som ravara for
sardinproduktion.

IRLAND
Den for ansjoviskryddning lampligaste skarpsillen forekommer vid Irlands sodra vastkust.
Storleken dr ofta nagot mindre och fetthalten nagot lagre an optimalt men bast under december.

TORSKROM

Denna den viktigaste av alla ravaror har vi traditionellt sockersaltat i Norge och pa Island.

Fran borjan av 1970-talet har vi ocksa i varierande grad kopt fryst torskrom for sockersaltning i
egen regi. Nagra ar kopte vi betydande kvantiteter fryst torskrom fran Fardarna, senare fran
Island och de senaste aren framst fran Norge. Dessutom har vi vissa ar sockersaltat en varierande
méngd torskrom fran Ostersjon.

ISLAND

Normalt erhaller vi den allra basta kvaliteten fran Island, speciellt under de ar pa 1970-talet och
borjan av 1980-talet da vi fick en stor del rom fran Sneefellsnes och norra Island. Den islandska
rommen dr storkornig och har under mars/april och ofta en bit in i maj ett mycket hogt
torrstoffinnehall (det vill sdga lag vattenhalt). Detta innebar att rommen har en mycket fast och fin
konsistens. Islandsk rom har ocksa som regel mycket fin farg varierande fran rod till rosa till gul.

NORGE
Den norska rommen &dr av mer varierande kvalitet an den islandska. Rom fran Finnmark och
Troms ar vanligtvis av utmarkt kvalitet men nagot mera finkornig an exempelvis islandsk rom.
Rompungarna ar ofta ocksa relativt sma beroende pa att torsken fangas tidigt pa sdsongen. Detta
innebar att rommen har ett hogt torrstoffinnehall.

Rom fran Lofoten ar delvis ocksa av bra kvalitet men den rom som saltas under senare delen av
sdasongen har ett mycket hogre vatteninnehall och dr mera gra i fargen.

Emballageutveckling

Nar vi i borjan av 1970-talet borjade bereda attiksmarinerad sill, skedde detta av tradition i
tratunnor. Vi upptackte mycket snart att detta emballage var helt otillfredsstallande med hansyn
till att marineringslaken hade en mycket lagre viskositet dn saltlake och kryddlake.

Detta innebar lackage och hadrskning. Problemet forvarrade ocksa av att sillflundror var mera
harskningsbendgna dn huvudkapad sill, som ju hade ett visst skydd av skinnet.

Som en forsta atgard forsag vi tunnorna med en plastsack, men inte heller detta hjalpte da det
bildades luftfickor. Vi insdg sa smaningom, att den enda 16sningen var att ga over till plasttunnor
for denna ravarutyp. Fortfarande satt vi dock kvar i det traditionella tankandet, att tunnorna
maste lagras liggande sa att de kunde rullas for att tillforsakra en jamn salthalt/syrahalt samt att
flundrorna inte skulle “klistra sig samman”.
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I Holland fanns en producent av plastemballage vid namn Verma, som tillverkade en 120 liters
plasttunna forsedd med tva kraftiga rullband. Detta visade sig vara ett utmarkt tattslutande
emballage. Da dessa tunnor till skillnad fran tratunnor ocksa kunde anvindas ett stort antal
ganger tyckes vi ha funnit en acceptabel 16sning. Det stora problemet var emellertid att tunnorna
inte kunde lagras mer dn tre i hojd, vilket gjorde att var lagringskapacitet forsamrades avsevart.

I mitten av 1970-talet hade Sonoco-Mauser bérjat tillverkning av plastemballage vid sin fabrik i
Moncton, New Brunswick. Bland annat tillverkade man en 120 liters plasttunna, som dock endast
var baserad pa fyra kilo plastmassa och darfér narmast att betrakta som ett engangsemballage.
Denna tunna hade inga rullband och maste saledes lagras staende. Detta var inledningsvis en for
oss helt frimmande tanke.

Vilhjalmur och jag sjdlv gjorde flera forsok att pa olika sitt finna en 16sning pa problemet.
Bland annat lat vi Sonoco tillverka nagra tunnor, som var genomsiktiga for att se hur innehallet,
det vill sdga saltsillen, uppforde sig ndr tunnan rullades. Det visade sig d& att om man rullade
tunnan pa ett slatt underlag blev sillen liggande still pa grund av att den sldta tunnvaggen inte
gav tillracklig friktion for att skapa en omrorning av sillen. Den enda méjligheten att na 6nskat
resultat var att rulla tunnan mot exempelvis en vagg, for att pa detta sdtt fa en “chockverkan” och
dérigenom f3 till stdnd en viss omrorning.

Ett annat problem var att en tunna med endast fyra kilo plastmassa var alltfor klen och ostabil
att hantera. Efter flera olika forsok kom vi fram till att sex kilo plastmassa gav den dnskade
stabiliteten. I Kanada blev detta ganska snart etablerat som standardemballage for saltad sill.

Pa Island hade man ocksa under nagra ar gjort olika forsok med plasttunnor, fraimst med tanke
pa problematiken med mogning av kryddsill. I borjan var man ocksa pa Island skeptisk till plast-
emballage, men sa smaningom visade det sig att man vid blindprov inte fann nagon signifikant
skillnad i vare sig lukt, smak, konsistens eller mogning.

Efter hand kom saledes en allt storre del av sillen att kryddas i plattunnor dven pa Island.

SUN kopte inledningsvis plasttunnorna fran Sonoco-Mauser i Kanada och senare fran Jstensjo
i Haugesund efter att denne tagit 6ver produktionsutrustningen (se ovan).

Da det saledes visade sig vara ofrankomligt att lagra silltunnorna stdende fick vi utarbeta olika
metoder for att tillforsdkra en jamn salthalt i sillen samt for att undvika att sillen “klistrade sig
samman”. Olika metoder anvdndes idag pa olika platser, bland annat rullbanor med ”chock-
verkan”, automatisk omrorning i kar fore packning i tunnor, med mera.

Harutover blev det nddvandigt att konstruera en “depressor” eller nertryckare for att det
oversta sillagret inte skulle hdrskna om tunnorna inte var fyllda med lake till 100 procent. Aven
hérvid hade vi ett nara utvecklingssamarbete med John Reid hos Sonoco och dven senare med
Ostensjo.

Mot slutet av 1980-talet beredde vi saledes alla typer av sill och ansjovis i plasttunnor; i allt
vasentligt av den ”standardtyp” som beskrivits ovan men till en mindre del ocksa av i lattare
kanadensisk tunna av engangskaraktar.

Aven betriffande torskrom har vi efter noggranna tester fran 1990-talets borjan delvis Svergatt
till beredning i plasttunnor.

Overgangen fran tra- till plasttunnor har inneburit en rad fordelar:

Ekonomi En plasttunna kostar idag betydligt mindre i tillverkning &dn en tratunna och
kan dessutom anvandas ett mycket stort antal ganger.
Hygien Plasttunnorna dr mycket lattare att rengora och darfér mer hygieniska att

anvanda inom livsmedelsindustrin.
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Vikt En plasttunna komplett med lock vager cirka atta kilo att jaimfora med cirka
22 kilo for en tratunna. Detta innebar bland annat lagre transportkostnader.

Hantering Oppning och igenslagning av tratunnor ar ett hantverk som for det forsta ar
tungt och dessutom kraver viss yrkesskicklighet. Att ppna och forsluta en
plasttunna ar daremot mycket enkelt.

Forlakning Tratunnor kraver under langre tids lagring fortlopande kontroll och
pafyllning av saltlake for att férhindra harskning. Detta arbete slipper man
helt ifrdn med plasttunnor.

Lagring Genom att plasttunnorna kan lagras staende fyra pa hojd erhéller man
samma, eller ev nadgot hogre, lagringskapacitet jamfort med tratunnor.

Strukturutveckling

ABBA - ABBA-Fyrtornet — Abba Seafood
Fran vad som 1958 var ett ganska blygsamt familjeforetag har utvecklingen lett fram till en av
Europas ledande livsmedelsindustrier. Denna process startade pa allvar 196 -1963 i och med
fusionen med Sveriges Forenade Konservfabriker.
Detta var en av de allra forsta betydande industrisammanslagningarna i Sverige och
genomfordes med konsulthjélp av Ulf af Trolle, sedermera mycket kand ”foretagsdoktor”.
De nio “ursprungliga” fabrikerna har saledes efter hand reducerats till en enda.
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PROD. NEDLAGD AR FLYTTAD TILL VERKSAMHET

Gullholmen 1965 ->  Lysekil Skinn- och benfri ansjovis
Kungshamn, Rosholmen 1970 -> Kungshamn, Hagaberg Sill - Kaviar

Hamburgsund 1972 -> Kungshamn, Bovallstrand Skinn- och benfri ansjovis
Goteborg, Ringdn 1973 > Vijern Saltsill

Goteborg, Fiskhamnen 1973 > Uddevalla, Lillesjo Fiskbullar — Stuvningar - CL
Bovallstrand 1974 -> Kungshamn, Hagaberg Skinn- och benfri ansjovis
Strémstad 1974 -> Kungshamn, Hagaberg Skinn- och benfri ansjovis
Grebbestad 1975 > Kungshamn, Hagaberg Skivsill — Skinn- och benfri
Vijern 1977 -> Kungshamn, Hagaberg Storkok — Rest.-ansjovis - Saltsill
Lysekil 1979 > Kungshamn, Hagaberg Skivsill — Gaffelbitar — Ansjovis

Harutover har genom aren forekommit ett stort antal foretagskdp med atfoljande rationalisering.

Sjomarket 1961 -> Kungshamn, Rosholmen Skivsill-Gaffelbitar
Bohus-Malmon
Brofjordens Kons.-fabr. 1965 -> Kungshamn, Résholmen Skivsill- Gaffelbitar
Lyse
Br. Wallins Kons.-fabr. 1971 -
Goteborg 1972 -> Goteborg, Fiskhamnen Fiskbullar (Husmoderns)
Ohnbergs Kons.-fabr. 1974 -
Lysekil 1976 -> Kungshamn, Hagaberg Kaviar (Svennes—Passad)
1976 -> Uddevalla, Lillesjo Storkornsrom — ”Sida”-sill
A. B. Ohnbergs 1978 -
Lysekil 1988 -> Kungshamn, Hagaberg Kaviar (Ejdern-Drott)
Hillers Konserver 1978 -
Smogen 1988-> Hovendset Skaldjur
Caviar-Christensen 1981 -
1985 -> Uddevalla, Lillesjo Storkornsrom
AB Wittes, Ringon 1983 -
1988 -> Kungshamn, Hagaberg Lutfisk —Saltsill - Matjes
Uddevalla, Lillesjo 1973 -
1988 -> Kungshamn, Hagaberg Fiskbullar - Stuvningar
Glyngore — Marina 1988 -
Nibe 1995 -> Kungshamn, Hagaberg Storkornsrom
Glyngore — Marina 1988 -
Norresundby 1995 -> Kungshamn, Hagaberg Marinerad sill
Fiskebroderna 1988 -
Hovenaset 1988 -> Kungshamn, Hagaberg Gaffelbitar — Marinerad sill
Viskustfisk SVC 1988 -> Hovenaset Skaldjur
Hovenaset
Voldemar GmbH 1993 —
Emden 1995 > Kungshamn, Hagaberg Matjesfiléer (enzym)
Kungshamn, Hagaberg 1995 -> Hovendset Lutfisk

Flera av drtalen liksom de formella foretagsnamnen i denna uppstillning dr osikra. Man far dock en klar
bild av den omfattande koncentration som skett frimst till Kungshamn, Hagaberg men dven Hoveniiset.
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Allminna kommentarer

Under aren 1969 till och med 1983 deltog jag i praktiskt taget samtliga sa kallade centraliserade
prisféorhandlingar, det vill sdga betraffande:

Skarpsill fran Sverige: SVC Service AB
Saltsill/kryddsill fran Norge: Norges Sildesalslag
Saltsill/kryddsill fran Island: Sildarutvegsnefnd
Torskrom fran Island: Handelsministeriet

Dessa forhandlingar skedde, speciellt under den forsta tiden, i mycket stora delegationer. Vid
exempelvis sillférhandlingar med Island representerades siljarsidan vanligtvis av sex till atta
personer medan koparsidan utgjordes av tolv till arton personer representerande ett stort antal
branschforetag, varav de flesta nu har forsvunnit.

Av naturliga skal innehaller ovanstaende lilla historik de mest exakta uppgifterna vad betraffar
utlandsresor. Haremellan forekom naturligtvis en mangd kontakter med ravaruleverantorer och
beredare i Sverige och utlandet liksom kontakter med leverantorer av emballage, ingredienser,
med mera. Dessutom innebar tiden pa hemmaplan mycket arbete med planering, ravarumoten,
kontrollbesiktningar, kalkylering, och sa vidare.

Tack vare utvecklingen av nya bearbetningsmaskiner har det dven skett en dramatisk
forandring av de ravarutyper vi koper in.

Betraffande saltsill: Fran huvudkapad sill till fairskskurna filéer med eller utan skinn.
Betraffande kryddsill: ~ Fran huvudkapad sill till farskskurna filéer eller bitar.
Betriffande marinerad: Fran flundra med skinn till skinnfria bitar av varierande bredd.

Under samtliga ar fran 1970 har vi haft f{érmanen av mycket vardefulla insatser vad galler
kvalitetskontroll av sill pa Island av Gunnar Olafsson, en mycket respekterad och duktig person.
For att klara av mycket pappersarbete av rutinkaraktar under mina ofta langvariga perioder av
bortavaro hade jag gott stod i Marten Persson.
Nar man sa har blickar tillbaka pa ett langt och intressant yrkesliv, ar det naturligtvis manga
kanslor, som ror sig i huvudet; allra framst dock tacksamhet.

e Tacksamhet Over att i stort sett fatt ha en god halsa.

e Tacksamhet 6ver att inte en enda dag behova vara arbetslos.

e Tacksamhet Over att ha fatt vara med under en period med stora férandringar och
forbattringar.

e Tacksamhet 6ver en hustru som alltid stallt upp med forstklasig markservice.

e Tacksamhet 6ver alla trevliga och fina bekantskaper jag gjort med ménniskor i de mest
skiftande positioner; fran fiskare till storforetagsdirektorer, fran salteriarbetare till
ministrar, frdn havsforskare till ambassadorer, kollegor, konkurrenter och manga andra
yrkesgrupper. Manga har blivit personliga vanner med ett varde langt utover det rent
yrkesmadssiga.

Kungshamn i mars 2010
Nils Olsson
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