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DET 
VÅRAS 
FÖR 
MÖRTEN
NÄR DET GÄLLER VILKA FISKARTER VI 
SVENSKAR ÄTER ÄR VI UTPRÄGLADE VANE-
MÄNNISKOR. MED NÅGRA FÅ UNDANTAG ÄR 
DE FISKAR SOM OFTAST FINNS I BUTIKERNAS 
FISKDISKAR LAX, TORSK, RÖDSPÄTTA OCH 
EN OCH ANNAN STRÖMMING ELLER MAKRILL 
BEROENDE PÅ SÄSONG. ATT LYFTA BLICKEN 
TILL DE FISKAR SOM ÄNNU INTE FUNNIT SIN 
VÄG TILL VÅRA MATBORD, TILL EXEMPEL 
MÖRTEN, ÄR EN UTMANING SOM GYNNAR 
BÅDE MILJÖN, PLÅNBOKEN OCH VÅR GAST-
RONOMISKA VARIATION.

TEXT Aksel Ydrén ■ FOTO Stéphane Lombard 

Mört (Rutilus rutilus) tillhör 
karpsläktet och är en av 
våra vanligaste sötvattens-
fiskarter. Den känns igen 
på sina karaktäristiskt röda 
ögon och finns utbredd 
över hela landet. Ändå sak-

nar arten kommersiellt värde som matfisk och be-
traktas i stället oftast som skräpfisk eller används 
som agn vid fiske efter gädda eller kräftor. An-
norlunda är det i våra grannländer i öster och i 
Schweiz. Där är mörten en högt uppskattad fisk 
som används i både inläggningar och i olika for-
mer av maträtter.

MÖRTEN har en i grunden neutral fisksmak. För 
bästa kvalité bör den fiskas på våren eller hös-
ten då vattnet är kallt. Den verkliga utmaningen 
är förstås varken pris eller tillgång utan snarare 
de många fiskbenen, som kan upplevas som av-
skräckande.  I Schweiz används speciella maskiner 
för att skära av benen utan att avlägsna dem, men 
även utan maskiner går det att nå fantastiska re-
sultat med rätt tillagnings- och förädlingsmetoder.
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Mörten är en art som lämpar sig särskilt väl för 
denna förädlings- och konserveringsteknik efter-
som man under uppvärmningsprocessen kokar 
sönder mörtens ben. Förenklat kan en autoklav 
beskrivas som en stor tryckkokare som fylls med 
vatten eller ånga och med hjälp av övertryck upp-

når temperaturer över 100 grader. Den höga temperaturen är nöd-
vändig för att förstöra skadliga mikroorganismer och motstånds-
kraftiga sporer. Det färdiga resultatet blir rätt utfört en produkt som 
kan lagras i rumstemperatur i flera år.

I närheten av staden Jyväskylä i centrala Finland har paret Marja 
Komppa och Ari Seppälä sedan 30 år tillbaka bedrivit biodling och 
de har idag cirka 1500 bikupor. För att komplettera sin säsongsbeto-
nade honungsproduktion har de även valt att satsa på kryddade hel-
konserver med mört. På gården har delar av den gamla ladugården 
byggts om till en 70 kvadratmeter stor förädlingsanläggning.

– Vi konserverade hemma i vår egen ugn och fick uppmunt-
rande kommentarer från våra vänner som fick oss att fundera på en 
mer professionell förädling, berättar Marja Komppa.

Precis som flera schweiziska yrkesfiskare använder paret en stor 
potatisskalare av den variant som finns i många storhushåll för att 
fjälla mörten.

I Finland har Järki Särki fått stor uppmärksamhet för sin pro-
dukt och även om man där har en betydligt starkare och mer levande 
tradition att äta insjöfisk så medger Marja att det krävts både hårt 
arbete och en smula envishet för att övertyga de finska konsumen-
terna om mörtens kvaliteter. Deras slit har dock lönat sig och sedan 
2016 säljs deras produkter i ett stort antal finska livsmedelsbutiker. 
Till helkonserverna används glasburkar med vackra illustrerade eti-
ketter och utöver mörten innehåller de enbart ekologiska råvaror. I 
dagsläget finns två varianter; en rökt mört inlagd i rapsolja, kryddad 
med vitlök och en variant inlagd i tomatsås med basilika. 

PRECIS SOM MED BIODLING där bina utför viktiga ekosystem-
tjänster genom sin pollinering så kan man göra naturen en tjänst ge-
nom att förädla och använda mört som råvara till livsmedel.  Mörten 
är en inhemsk fiskart som kan fiskas i stor skala utan att man riske-
rar att bidra till utfiskning eller koldioxidutsläpp som ett resultat av 
långa transporter. I flera sjöar i både Sverige och Finland är bestån-
den av mört och andra vitfiskar dessutom så starka att den är föremål 
för så kallat reduktionsfiske i sjöar med  övergödningsproblematik. 
Reduktionsfiske innebär att man avlägsnar en stor volym fisk för att 
påverka ekosystemet och avlägsna näringsämnen som finns bundet 
i fiskens vävnader. 

MARJA BESKRIVER mörten som en finsk sardin som finns utbredd 
över hela landet och att man genom att fiska mört kan flytta näring 
från sjöarna och dessutom bidra till försörjningen för landets yrkes-
fiskare. Mörten som används till deras produkter fångas vintertid i 
ryssjor och köps från lokala yrkesfiskare från sjön Päijänne. // 

BISYSSLA FÖR
HONUNGSPRODUCENT
 AUTOKLAVERING ÄR ETT UTMÄRKT SÄTT ATT  FÖRÄDLA 
FISK. ETT FÖRETAG SOM TAGIT FASTA PÅ DENNA IDÉ ÄR 
FINSKA JÄRKI SÄRKI SOM TILLVERKAR  EKOLOGISKA 
 HELKONSERVER MED MÖRT.
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"FRITURE DU LAC" 
AV STORSJÖMÖRT

■  F I S K F Ö R Ä D L I N G  ■

VÅREN 2018 GÖR SLU-STUDENTEN VIKTOR 
VESTERBERG SIN AGRONOMPRAKTIK PÅ ELD-
RIMNER. VIKTOR ÄR I GRUNDEN KOCK MED 
ERFARENHET FRÅN RESTAURANGER BÅDE 
I SVERIGE OCH FRANKRIKE. HAN BRINNER 
FÖR FRÅGOR SOM RÖR HÅLLBARHET OCH 
MATLAGNING OCH I KÖKET ÄR HANS DEVIS 
ATT MATLAGNINGEN SKA VARA ENKEL MED 
FOKUS PÅ RÅVARAN. TILL HANS SVENSKA VA-
RIANT AV "FRITURE DU LAC" TAR HAN VARA 
PÅ MÖRTEN. I LÄNDERNA RUNT MEDELHAVET 
ANVÄNDS OFTAST NORS I MINDRE STORLEK 
SOM FRITERAS HASTIGT OCH SERVERAS MED 
MAJONNÄS.
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INGREDIENSER

Mört 4–10 cm (större fisk bör fjällas 
och fileas)
Vetemjöl
Salt
Öl
Olja till fritering

PANERA
Ta ur mörten med hjälp av en liten kniv 
eller sax. Vänd fiskarna i mjöl som är väl 
saltat. Gör en enkel frityrsmet genom 
att vispa ner 1 del öl i 1 del mjöl. Tillsätt 
lite bakpulver för en ännu luftigare 
frityr. Salta väl.

FRITERA
Fritera i olja vid 160 grader.
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