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OBRUTET SIGILL GARANTERAR
EN UNIK OCH AKTA PRODUKT




Frén slutet av september till sista oktober ger sig de licensierade yrkesfiskarna frén

Haparanda till Pite& skargérd ut p& partrdlning. Det eftertraktade bytet ar sikldjan och
Kalixléjrommen, Bottenvikens réda guld.

Nir tralen vinschas upp ir den kyliga oktoberluften fylld
av forvintan. Yrkesfiskarna kan sitt vatten. De kinner till varenda grus- och sandbotten,
varenda sten, djuphéla och grund. Men kunskap och ar av erfarenhet, ja dven moderna
hjalpmedel som ekolod, ér ingen forsikran om lyckad fangst. Fisket efter sikloja lings
norra Bottenvikskusten ér varje host lika nervkittlande som oférutsigbart.

Forsta draget har pdgatt i timmar. Spianningen 6vergar i glidje nir tralen vid ytan
till sist avslojar sitt innehall; tusentals och dter tusentals siklgjor som spritter
i garnet. Likt ett levande vattenfall toms siklgjan
i fisketralarens stora forvaringsbehéllare.
For ett ovant och okunnigt 6ga ser den lilla silver-
glansande laxfisken inte s mycket ut for virlden.
Men det ér vad man inte ser som gor siklgjan sa atravird.

[ sitt inre gbmmer den en av virldens férndmsta

delikatesser: Kalixlojrom.



Historien om Kalixlgjrom ér historien om

en av naturens mest osannolika lycktriffar.
Fran Haparanda norra skirgard till strax soder
om Pited skapar det enorma firskvattenflodet

frén de miktiga Norrlandsilvarna virldens

ST —— storsta brickvattenskirgard.

Just precis hir, dir dlven moter havet, ir salthalten sa 1dg att siklojan kan éverleva.

[ det rena brickvattnet lever ocksé de sérskilda vixter och organismer som utgor
siklojans basfoda och ger l6jrommen dess unika smak. Hir, och bara hir, ger sikljan
ifrdn sig den exklusiva kaviar som kallas Kalixlsjrom, Bottenvikens roda guld.

Efter tva vilfyllda trélar dr fiskarna nojda. Visserligen finns det tid for ett drag till,
men all siklgja maste av kvalitetsskiil tas omhand samma dag. Kort hanteringstid dr ett
méste! Tralaren siitter kurs mot land. Det dr mulet och ett par minusgrader i luften.
Ett perfekt viaderforhallande for att bevara siklgjorna pinfirska tills honorna sorterats

ut och nista steg i l6jromsberedningen tar sin borjan.
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Att klimma 16ja dr ett hantverk i ordets ritta bemirkelse. Det finns ingen maskin som
kan ersitta fingerfirdigheten hos en 16jromsklimmare. Med ett vant grepp spricks
buken och romsiickarna klims ut. Med lite trining kan en forbluffande effektivitet och
snabbhet uppnas. Och det ér brattom. Maximalt sex timmar
far forflyta mellan klimning och skéljning.

Nir rommen varsamt skoljts, silats och torkats i kyla éver
natten, ska den saltas. Forr saltades lsjrommen hardare for 6kad
héllbarhet. Idag tillsitts endast fyra procent fint havssalt som

framhiver Kalixlsjrommens rena utsikta smak av hav och mineral.

Innan paketering sker en sista noggrann kontroll av rommen sa

Saltning sker med yttersta

att den dr absolut fri fran orenheter och utan firgskiftningar.

varsamhet fér att de skéra

romkornen inte ska ga sénder.

Det har nu gatt tva dagar sedan siklgjorna drogs upp ur norra
Bottenvikens kalla brickvatten. Efter manga timmars hart slit pa tralare och i fiske-
bodar ir Kalixlgjrommen redo att paborja sin resa. En resa som slutar pa stjirnkrogar

och lyxhotell, i delikatessbutiker och hos livsnjutare 6ver hela virlden.




sma kf ([ 1. Kanslan av tradition sitter i viggarna.

Kanske forstirker den pampiga byggnadens storslagna lige och de praktfulla
lokalerna intrycket. Pa anrika Grand Hétel i Stockholm har utldndska och
svenska giister sovit, dtit och roat sig i 6ver 130 &r.

Tradition, javisst. Yppersta kvalitet, sjilvklart! P4 Sveriges lyxigaste hotell limnas
ingenting at slumpen. Perfektion in i minsta detalj. Inte sa konstigt att man i hotellets
matsalar och festviningar gor av med 6ver ett ton Kalixlojrom varje ar.

"Kalixlojrom dr i viirldsklass, jag koper ingenting annat” uppger Grand Hotels
kokschef Peter Frohm. I nio ar har han haft det yttersta ansvaret for de runt
200 000 matgiister som varje ar smorjer kraset vid hotellets taffel. I lika manga ar
har Kalixlgjrom varit stiende pd menyn. Varfor dndra ett vinnande koncept?

Det dr den strikt hillna och genomgdende hoga kvalitetsnivan som imponerar
mest menar Peter. Ingen annan l6jrom ér lika torr och fast som Kalixlojrom.

Och s4 smaken givetvis. Med sin rikt fylliga ton av mineral och hav.

"For mig star Kalixlojrom for ndgonting rent och oforfalskat.”



Grand Hoétels kékschef

Peter Frohm &lskar Kalixléjrom.
Och siklsja. Medan manga enbart
véljer den exklusiva rommen
komponerar Peter gérna ratter

dar dven lIdjrommens ursprung, den
valsmakande siklsjan, f&r briljera.

Enkelhet &r i m&nga fall hemligheten. Kalixldjrom i tunn-
brédsstrutar ger rommens subtila smaker fullt spelrum.
Kalixljrommens hela smakregister kommer till sin ratt
i métet med en god Champagne, tycker Grand Hétels
sommelier Lars Solum och éppnar en flaska av hotellets

huschampagne, Pol Roger Brut Réserve.

Nagra lackra smakprov i Cadierbaren. Tapas p&
Kalixldjrom med kryddostcréme, blomk3lspuré, gravad
sikldja med fank&l pepparrot och dill, samt graténg
med sikldja. Lars Solum rekommenderar en torr
Resling, exempelvis 2005 Riesling Feinherb,

Schloss Reinhartshausen frdn Rheingau, Tyskland.




En flirt med 8ster och vin fran véster.

Peter Frohms varrulle, fylld med Kalix|&jrom
och graddfil samt apelsin och rosmarin-dip,
drar &t Asien. Lars Solum gér istéllet en
avstickare "over there” och plockar fram

en aromatiskt fruktig 2006 Viognier, Alban
Estate fran Central Coast California, USA.

Kalixléjrom med
Vasterbottenostblini och
citronmarinerad sikléja.
Ett smakfullt giftemal

frdn norra Sverige, dar
den svenskaste av ostar,
Vasterbottenost, méter
den férnamsta av svensk
kaviar, Kalixléjrommen.

En norrlandsk ratt med
ryska fértecken som enligt
sommelier Lars Solum &r
perfekt att njuta med en
fransk, krispigt torr och
laskande, Bourgogne 2006
Chablis 1er Cru "Montmains”
fr&n JM Brocard.




Dar de maktiga norrlandsélvarna méter Bottenhavet ligger varldens
storsta brackvattenskargard. Frén Haparanda norra skargérd till strax séder
om Pite3, fiskas den sikléja som ger en av varldens férnamsta delikatesser.

Den exklusiva och unika Kalixléjrommen, Bottenvikens réda guld.
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KALTXLOJROM

Kalix kommun. 952 81 Kalix. Telefon 0923 - 650 00. www.kalix.se
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