Fiskgryta Cala Mastella

Vi maste boérja med en semantisk
orientering. Den Baillerianska 0n, Ibiza
heter alls inte Ibiza utan Eivissa. Dar
heter till exempel inte strand “playa”
utan “platja” och “cala” betyder allsa
bukt.

Pa Ibizas norddstra kust, langt fran de
engelska huliganernas S:t Antonio
(eller foljaktligen egentligen Port de
Sant Antoni) och nastan lika langt ifran
den gamla fina hamnstaden Eivissa,
det tjusiga folkets, jet-setarnas och
kadndisarnas tillhall, ligger en liten vik
som heter just Cala Mastella.

Viken ar ett fiskelager med en enda
fiskebat. Den tillhor Juan Ferrer Mairi,
den latt korpulenta fiskaren med det
tunna héaret och den enorma och
imponerande graa mustaschen som
han alltid tvinnar pa. Strax bortom den
lilla, lilla sandstranden, om man gar
Oover de besvarliga klipporna, ligger
hans lilla brygga med tillhérande pir
som tackts med ett enkelt tak av plat
och med en forlangning dver vilken en
segelduk spants. Invid ligger ett
garageliknande skjul.

Det gar att kora hit, men vagarna blir
allt smalare och den sista biten bor
man inte férsoka sig pa om det inte ar
en jeep man sitter i. Backen ner fran
grusvagen ar brant, gropig och
dammig. Har har manga fastnat och
blivit stdende i manga dygn innan en
tillrackligt stark bargningsbil varvats.

Ovanfoér viken, uppe pa klipporna ligger
Juan Ferrer Maris hus. Bredvid har
han byggt hus at sina doéttrar och
barnbarn. Det ar ett lummigt omrade
omgivet av hdga murar med utsikt over
Medelhavet och pool, vart miljoner.

Nere pa piren, under segelduken och
under plattaken star det langbord med
bankar av plank. Och det ar med
inkomsterna fran dessa bord under
nagra korta sommarmanader som
Juan Ferrer Mari lyckats bygga sina
hus och skapa sig sin formdgenhet.

Vad Juan Ferrer Mari gor pa vintertid
vet jag inte. Antagligen aker han — som
sa manga andra av de mer férmdgna
Eivissa-borna — pa semester till
Florida. Den korta vintern pa 6n da
varmen bara nar up till sadar femton
grader ar nagot som bara de hitflyttade
tyskarna och engelsmannen njuter av.
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Men pa sommaren bdrjar Juan Ferrer
Maris dag langt innan gryningen da
han med hjalp av nagon av
dotterssénerna styr ut sin lilla fiskebat
och lagger ut sina nat.

Da solen kommit éver horisonten och
da den gamle mannen och hans unga
hjalpreda avnjutit sin frukost pa dack ar
det dags att dra in naten, nu fyllda av
allt det Medelhavet fortfarande trots allt
har att bjuda pa.

Det ar chanquetes, almejas, lubinas,
anchoas, caballas, angula, calamares,
arenque, veneras, speia, Vvieiras,
mejillones, perca, percebes, denton,
pescadilla, bonitos, pex espada,
camarones, quisquilla, langostaa,
langostinos, raya, chopas, ostras,
dorada, mariscos, escarcho, congrio,
rape, lenguado, centollas, lobarros,
rébalo, gambas, rodaballo,
chanquetes, lampreas, rubio, cigalas,
salmonete, moluscos, cangrejo de
mar, och bogavante. Samt en del
fisksorter jag inte kan namnet pa.



Och sakert en och annan vattenflaska,
plastbit, oljeklump, tallrik, dunk eller
annat som vi manniskor skrapat ner
det morkbla Medelhavet med.

Nar Juan Ferrer Maris lilla fiskebat
mjukt glider in till fiskepiren star nagon
av styvsOnerna for att hala i land
dagens fangst medan doéttrarna slipat
knivarna och star beredda att boérja
rensa de storre fiskarna.

Klockan tolv ar forsta sittningen. Det ar
bara nagra turister fran den narbelagna
platian (kom ihag nu, inte “playan”)
som hittar dit och serveras forsta
lunchen. Den bestar av stekt fisk, en
kryddig sas och kokt potatis. Du kan
valja pa vin, vatten eller lask. Till
efterratt kan du fa en glasspinne.
Klockan ett ska du vara darifran, du
kan inte betala med kreditkort och far
inte sitta kvar. Nagot kaffe serveras
inte nu. Bort, bort.

Under tiden ar Juan Ferrer Mari
upptagen av att Overvaka att
dotterssOnerna rensar naten, skrubbar
och skéljer av hans fiskebat noggrant.
Behover naten lagas gor han det sjalv.

Doéttrarna och svarsbnerna sitter pa
piren strangt upptagna med att skala
vitldk och potatis. Déttrarnas dottrar far
ta hand om avdukning och diskning
medan fiskmasarna samlas for att fa ta
del av resterna.
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Klockan narmar sig tva och dagens
andra och sista sittning. Manga av
gasterna kommer i god tid och
bestaller in sina vin- och vattenflaskor.
Du kan valja pa torrt vitt vin eller
halvtorrt vitt vin. Brod stélls fram.

Sittningen klockan tva ar alltid fullsatt.
Ve den som inte kommer i tid, det
spelar ingen roll vem du ar, hur fin eller

rik du ar. Ar du inte pa plats klockan
tva far du ingen mat.

De dumdristiga som tagit sig anda till
"El Bigotes” pa Cale Mastella pa vinst
eller forlust utan att ha forbestallt far
vanda. Under sommaren maste du
bestélla atminstone tva veckor i forvag
for att fa bord. Det gar inte att ringa in
sin bestallning, telefon finns inte.
Manga aker ut och bestéller pa
varkanten eller vid besdker aret innan
for att vara sakra pa att fa plats.

Manga av gasterna kommer med bat.
De stora lyxyachterna far ankra ute i
bukten och ta sin dinghy in till piren.
Yachternas helikoptrar kan inte heller
landa har. En del simmar i land. De
flesta kommer med bil.

Ungefar vid halvtva tiden staller sig fru
Juan Ferrer Mari och Overvakar den
enorma grytan som star under en
Oppen vedeldad spis. Svarsoner far
bara fram dunkar av finaste olivolja
som halls i. Doéttrar kommer med
hinkar av skalade och delade
vitldksklyftor som far frasa i oljan under
fru Juan Ferrer Maris omrérning med
den enorma trasleven. Da det ar dags
kommenderas ater svarsonerna fram,
nu med fargglada hinkar av skalad
potatis. Det fraser och angar da dom
toms i den stora grytan.

Fiskaren Juan Ferrer Mari satter sig nu
till ratta vid huvudandan av det stora
bordet som star mitt pa piren, omgiven
av oss gaster vid vara bord. Han ar
den enda pa hela restaurangen som
har en riktig stol att sitta och trona pa.
Den ar till och med forsedd med
armstod. Han blickar nadigt ut over sitt
rike och vi som blir igenkanda skattar
oss lyckliga dver hans nick, den hojda
handen eller ett "Hola!” som ropas ut i
en djup och vacker bas. Det ar nu de
allra mest priveligerade far komma
fram och halsa.



Signor Juan Ferrer Mari sitter kvar da
han tar i hand, oavsett hur rik och
beromd besokaren ar. Damerna for
snallt béja sig fram for att pussas pa
kinden, men ar det en vacker ung dam,
ja, da, reser han sig, Don Juan, pussar
artigt pa bagge kinderna och haller i
flickans hand medan han pratar. Ar
hon riktigt, riktigt uppskattad far hon
dessutom satta sig pa armstédet med
Don Juan Ferrer Mari s arm runt
midjan. Men det hander inte sa ofta.

Sa bars da dagens skoérd fran
Medelhavet fram till grytan Over den
sprakande elden sorterade i stora
baljor. Fiskarna har rensats fran inkram
men huvud, fenor och skinn ar kvar.
Blackfiskarna har delats i bitar och har
sin egen balja liksom musslorna och
alarna. | ratt ordning och under fru
Juan Ferrer Maris Overvakande 0ga
och kansla for koktid tdms baljorna ner
i grytan och rors runt. Efter nagra fa
minuter ar det dags for den sista
baljan, den som ar fylld av alla de
skaldjur som fangats.

Till slut ar det dags. Ddttrar, svarsoner
och barnbarn staller sig pa rad och allt
eftersom fru Juan Ferrer Mari 6ser upp
maten i stora, djupa tallrikar springer
de ivag och staller ut tallrikarna framfoér
gasterna. Forst ar fa sin tallrik ar
forstas alltid Cavellero Juan Ferrer
Mari, men frun ar mycket noggrann
med fordelningen och ser till att alla
gaster far ungefar lika mycket potatis,
sas, fisk- och skaldjursbitar.
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Tystnade lagger sig 6ver piren da alla
ar upptagna av att rensa fiskbitar fran
ben, skinn och huvud, suga det
godaste ur skaldjurens skodldar och

ben, fadnga upp sasen med brodbitar
och balga i sig av vinet.

Don Juan Ferrer Mari tittar da och da
ut over sitt rike, flitar med de sota
flickorna, granskar sina gaster nyfiket
och haller i sig sitt vita vin. Sa
smaningom satter sig familjen runt
honom vid bordet och ater de ocksa.
Dock inte Donna Juan Ferrer Mari som
fortfarande huserar Over den stora
grytan. FoOor nar alla fiskbitar ar
upplockade och de som vill har fatt en
andra tallrik ar det dags att halla i ris,
mera vatten och skapa den soppa som
avslutar lunchen.

Mer vin bestalls in, samtalen kommer
igang igen, soppskalarna téms och
ljudnivan nar sadana nivaer att
fiskmasarna skrams bort. Fat med
skivor av s6t natmelon bars fram och
stalls mitt pa borden. Det ar bara att
hugga i. Till sist kommer det starkt
kaffe, "Caleta” kallas det, med mycket
kanel och socker, i sma heta glas.
Lunchen ar slut.

Vid fyra — fem tiden ar det till slut tid att
lyfta fran borden. Det ar dags for en
valbehovlig siesta, ett dopp eller en
fard hemat. Don Juan Ferrer Mari har
lagt sig till ratta i sin hangmatta i
skuggan av ett gammal olivtrad. Ofta
ligger nagot barnbarnsbarn och gungar
tryggt pa hans stora mage i takt med
de hdga snarkningarna. Ibland ar det
nagon av hundarna som ligger 6ver
hans ben. Gott sover han i alla fall
medan familjen diskar, plockar undan,
tar betalt och bokar in gasterna till
nasta gang. Lugnet lagger sig 6ver det
lilla fiskelagret till nasta soliga, varma
sommardag da allt satts igang igen.
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Den Stockholmska varianten av Fiskgryta Cala Mastella a la Book

Méngd beror férstas pa antalet gaster men som grundregel kan ségas
att desto stoérre gryta du gér, desto godare det blir. (Man kan frysa in.)

Det du behover:

Fin olja

Skalad och delad vitlok (ej hackad utan skar pa langden 1 a 2 ggr)

Saffran, helst hela pistiller

Potatis

Sotpotatis

Kalrot

Sellerirot

Moroétter

Minst 2 sorters fisk varav en rod (t.ex. lax), garna lite svardsfisk, tonfisk eller dylik fastare
fiskkott

Rakor, kraftstjartar, hummer, krabba, blackfisk, grénmusslor, musslor — man tager vad man
haver i skaldjursvag

En skvatt vitt vin

Kanske lite fiskbuljong & gronsaksbuljong

Svartpeppar, havssalt, gronsakssalt (efter smak)

Kanske lite storbladig persilja, dill eller farsk basilika att stro dver grytan innan den serveras

Serveras med (helst) hemlagad Aioli (garna kryddad med lite spansk peppar).

Varm oljan (ej fér het). Ha i vitloken. (Tre ganger sa mycket som du tror. Ska du t.ex. gora
fyra portioner behdvs det nog en handfull alltid.) Rér om sa att vitloken frases och kanske
hinner bli en aning brun. Hall i saffran.

Hall pa potatis, skalad och delad i ej fér sma bitar (en normalstor potatis delar jag i tre bitar
typ). Da potatisen fatt lite yta och farg haller jag pa bitar av sétpotatis, kalrot och sellerirot
(stora tarningar kan vi val saga).

Fras nagra minut, fortfarande ej fér hg varme, och rér innan vi satter till vatska. Forsiktigt!
Inte for mycket at gangen. Vin, fiskbuljong, gronsaksbuljong — alla tre eller bara vatten — allt
efter tycke och smak. Jag anvander alla tre; fiskbuljongen fér att ta fram fisksmaken i vara
ofta ganska smakldsa (billiga) fiskar och lite sélta, grénsaksbuljongen mycket fér séltans
skull och vinet for att det &r sa himla gott i spadet!

Da alla rotsakerna mjuknat men inte tappat tuggmotstandet) haller jag pa fisken. Eventuellt
mer vatska — men var forsiktig — har fisken varit fryst ar den ofta ganska vattnig i sig. Ej for
hog varme! Fisken ska helst inte koka sénder! Vand forsiktigt.

Till slut, 1agg i skaldjuren sa att de blir varma, men de far ej koka! D4 blir de sega.
Stro 6ver det grona och servera direkt med gott. grovt bréd man kan bryta/riva (ej skivor
trakigt vitt brod!) och massor av god Aioli.

Till detta dricker man lampligt ett torrt vin, t..ex. Vifia Sol (ofta det som serveras pa Cale

Mastella) eller varfor inte ett gott mosserande — det behdver inte vara champagne. Marques
de Monistrol &r en god och torr Cava som ju ocksa ar spanskt.
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