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P& vastkusten i sédra Namibia ligger fiskeb&tarna for
ankar. Dagens fangst av kraftor ar bargad och fiskama

Krafttestival | &t e s s
far sin valfértianta vila. | bérjan av april @r det for

: M ° andra aret kraftfestival i Lideritz, och kréftorna hamnar

I NOI I l I b I O snart pd grillar ochlvi grlytgr. -

IDEN MED FESTIVALEN ir att sitta den lilla kuststaden Liide-
ritz pa kartan.

— Vi vill ocksa gora kriftor tillgingliga for namibier. Det
mesta av fangsterna gar till export, bland annat till Japan. Med
kraftfestivalen vill vi att namibier ska fa smaka pa vara inhem-
ska produkter. Vi gor kriftorna billiga sa att som manga som
mdijligt ska fa ta del, sdger Fluksman Samuehl, festivalgeneral.

Det ir alltsa inte bara vi i Sverige som njuter av kriftor. Men
kulturen med skaldjur héller sig ganska strikt till Namibias kust.
Manga inlandsnamibier rynkar pa nisan nir jag fragar om de
iter skaldjur. Det #r nistan som om skaldjur ses som skripmat,
konstiga kryp i sjon med vildigt lite kott pa.

Men i Liideritz lever traditionen och fisk- och skaldjursres-
taurangerna stoltserar med den ena delikata ritten efter den
andra.
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— Kriftstjirtarna dr min favorit. siger Gilda Shawa, fiskar-
dotter fran Liideritz. Hennes pappa jobbar pa en kriftbat fran
sex pa morgonen till atta pa kvillen. I bland blir det kriftor ver
till familjen, och da lagar Gilda kriftsallad med 16k och papri-
ka.

— Ofta ir det de kriftor som ir lite mindre som inte &r lika
litta att silja.

Nair hon pratar om sma kriftor dr det med namibiska matt.
En vanlig havskrifta hir dr mer @n tva decimeter lang och inne-
haller betydligt mer kott i den breda stjirten dn de kriftor vi
svenskar 4r vana vid.

UNDER FESTIVALEN BAR GILDA SHAWA och ett tiotal andra
Liideritzbor orangefirgade tréjor med texten Crayfish ambas-
sador. Dessa ambassadérer visar besdkare runt i stan och svarar
pa alla méjliga fragor.

— Jag jobbar som konsult till vardags och min chef 4r engage-
rad i festivalen. Sa det var han som fick med mig, och nu ir jag
med och organiserar festivalen, siger Gilda Shawa.

En annan av kriaftambassadérerna, Monika Ndemuyandijela,
har fatt ut mycket av engagemanget i festivalen. Hon har genom-
gatt tre dagars utbildning, traffat en av Namibias stérsta artis-
ter och hoppas pa att fa smaka sitt livs forsta krifta.

— Jag sag igar hur de lag och kokade i grytan. An har jag varit
fér upptagen med allt jobb for att hinna smaka, men i kvill hop-
pas jag att jag far tid.

Monika Ndemuyandjelas utbildning handlade bland annat
om hur man beméter minniskor pa ett positivt sitt och hur det
ir att visa och undervisa besdkare om staden Liideritz.

— Vi fick veta hur viktigt det 4r att visa upp staden och kiinna
stolthet &ver Liideritz, siger Monika Ndemuyandjela.

Férutom utbildningen fick hon éven en av sina drémmar upp-
fyllda nir hon fick chansen att prata med en av Namibias stjér-
nor i musikstilen kwaito, singaren Gazza.

— I gér var det gatufest och Gazza underhdll. Det var fullt
med folk. Jag har aldrig ens sett honom live, och nu fick jag till
och med chans att prata med honom.

PA FESTIVALOMRADET | CENTRALA LUDERITZ ir det full ak-
tivitet. H6g namibisk popmusik dundrar ur ett par hogtalare,
och hundratals besdkare provar mat fran sma stand dir det ser-
veras grillade koéttbitar, grillad fisk, musslor och kriftor. En av
forsiljarna dr Ndako Mukapuli. Pi vardagarna jobbar han som
kemist i gruvsamhillet Rosh Pinah i nirheten av Liideritz men
han har ocksé en passion for matlagning, sirskilt nir det giller
havets lickerheter.

— Jag brukar dka runt pa missor och festivaler nir jag har tid
och laga olika skaldjursritter. Det dr mest for att det dr sa kul
att laga mat, siger han och rér om i en paellagryta med musslor
och kriftor.

Musslorna har han plockat sjilv fran klipphillar i Liide-
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ritztrakten. Resten av ravarorna koper han in. Bestkare trings
kring standet, nagon férsdker pruta till sig nagra extra kriftor
for en billig penning.

I restaurangen pa Protea Hotel kokar grytor, fulla av havs-
kriftor. Personalen jiktar om varandra. De ir tyst i lokalerna,
inga gister har kommit 4n. Men om bara nagra timmar kommer
skaldjursilskare att koa for att fa smaka nyfangade grillade eller
kokta havskriftor. Petrus "Basie” Paul jobbar som bartender och
servitdr och féredrar grillade kriiftor framfér kokta.

— Grillat #r godast. I alla fall om du fragar mig. Och sa maste
man dricka ett sadant hir vitt vin till. Kallt ska det vara, siger
Basie och haller fram en immig, iskall flaska Graca fran Sydaf-
rika.

Hotellets restaurang och alla rum ir fullbokade for kvillen,
och Basie tror att kvillens favoritritt blir just havskraftor. Enligt
honom ska de ju vara grillade, men de gar ocksa bra att fa kokta.
Till det serveras en sallad och sas, antingen en enkel blandning
av majonnis och tomatsas, eller skaldjurs- eller vitlokssas.

TILLAGNINGEN AR GANSKA ENKEL. Servitrisen Emelie Bock
berittar att kriftorna ska kokas till ryggskéldarna blir réda.

— 15-20 minuter, inte lingre. Det giller dven for kriftorna vi
grillar. Nir de 4r kokta delar vi dem och ligger dem pa grillen
tills kottet far en litt gyllenbrun firg, sdger Emelie Bock.

Fér en riktig lang njutning ricker det med tre havskriftor fér
en person. Kéttet ir lite grovre dn i de svenska kriftorna och
smakar mer hav. De kokta kriftorna liknar mer de svenska till
smaken, men ett knippe dill i grytan saknas fér den konserva-
tive svenske kriftilskaren. De grillade kriftorna har en musti-
gare smak, och det kanske ir lika bra att halla med kyparen
Basie om att grillat dr godast.

JOHANNES BERNDALEN

Kraftsallad
fran Lideritz

4 portioner

12 kriiffor
Lok
Paprika
Majonnis
Lite salf

Ta ur kottet ur kriftorna. Hacka 16k och paprika i sma bitar.
Blanda kriftkottet, 16ken och paprikan med majonnis. Sal-
ta, smaka av och lat sta 15-20 minuter i kylen innan serve-
ring.
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