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Det dir en stolthet att servera ndgot som man vet allt om.
Jag kan beriitta fér gdsterna hur mdnga millimeter det dr
pd maskorna i garnet som vi fiskar torsken med. Jag vet
koordinaterna for var vi fiskade den och ndr vi landade den.

id Banérskajen, ett
stenkast fran Mal-
mohus slott och
med Turning Torso
higrande i bak-
grunden finns fis-
kehoddorna. Tack
vare de kanaler som genomkorsar
centrala Malmo kan fiskarna lagga till
med sina batar precis intill fiskmark-
naden och forse den med dagsfarsk
fangst. Den gemytliga stimningen,
den K-markta karaktdren och den
gronskande ytan bakom fiskarnas bo-
dar gor det latt att glomma att man ar
mitt i staden.

FISKEHODDORNA har statt vid Ba-
nérskajen sedan 1956 och lika lange
har de anvéants for att saluféra farsk
fisk frn Oresund. Sjilva hoddorna,
som de sma fiskebodarna kallas,
ar ofta dldre &n sa och flyttades till
Banérskajen av Malmoé Museer pa
1950-talet ndr ett storre antal hoddor
skulle rivas vid Citadellskajen. Farsk
fisk fr&n just Oresund siljs ocks3 i
alla hoddorna vid Banérskajen, dven
om manga av forsdljarna ocksa kom-
pletterar sitt sortiment med fisk fran
skanska insjoar och fran mer avlagsna
fiskevatten. Bld Hoddan, som drivs av
Hans och Tobias Hammar och Sélve
Stenberg, har tagit ett helhetsgrepp
kring fisken genom att halla i taktpin-
nen, hela vigen fran hav till bord. Se-
dan i varas driver Bld Hoddan, utover
sin forsaljning av farsk och foradlad
fisk, en servering under sommarsa-
songen. Dar erbjuder de bland annat
fish and chips av nyfangad torsk fran
sundet. Torsken ar fiskad frdn egen
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bat eller av ndgon av de andra sma-
skaliga fiskarna i Oresund.

- Det handlar om stolthet, att kun-
na ha hela kedjan. Jag tror ocksa att
vara kunder &r lite mer bendgna att
fraga och vilja lara sig om var fisken
kommer ifran och om fisket. Dels ar
de intresserade av fisk av hog kvalitet
och dels av fiskens harkomst, och det
ar ju valdigt positivt, sager fiskaren
och fiskforsaljaren Solve Stenberg.

- Det passar bra ocksa for pa som-
maren dr det mycket torsk i sundet.
Det blir mycket bulefiske. Torskarna
star pa bulor och det dr manga som
pilkar efter dem. Och den pilkade
torsken ar dnnu finare dn den vi far i
garnen, sager han.

Med ett vilmaende torskbestand
utanfér Malmos kust borde det vara
en sjilvklarhet att fa lokal fisk pa
tallriken niar man besoker stadens
restauranger, men allt for ofta finner
man att den torsk som serveras har
fardats betydligt langre vag an s3, om
det ens gar att fa reda pa varifran den
kommer.

FISK OCH SKALDJUR har i sin farska
form traditionellt praglats av att de
behéver konsumeras i narheten av
de platser dar det fiskas eller landas.
Dirigenom har det uppstatt tydliga
kopplingar mellan plats och ravara.
Révaran och platsen samverkar i kon-
struktionen av lokal identitet eller en
platskinsla, en relation som gédrna gar
i bada riktningarna: nér vi ar pa vast-
kusten vill vi dta skaldjur; nar vi dter
skaldjur vill vi att de ar fran vastkus-
ten. Sag Kalix och hégar med l6jrom
hagrar framfoér ogonen, i varje fall

framfér mina. Bara tanken pa born-
holmsrokt sill far det att rinna till i
min dsterlenska gom.

SAMTIDIGT har modern kyl- och
frysteknik gjort det mojligt att skeppa
fisken jorden runt innan den nar kon-
sumenten. I butikernas fiskdiskar, och
aven hos manga specialiserade fiskaf-
farer, anges fiskens ursprung i regel
genom vilken fangstzon den ar fiskad
i. Vanligast i svenska fiskdiskar, och
ocksa den fangstzon som innefattar
alla fiskevatten runt Sveriges kuster,
ar fangstzon 27, allmant kallad nord-
ostatlanten. For oss som soker ett lo-
kalt ursprung hjalper den dock foga.
Fangstzon 27 ticker in alla hav som
gransar till Europas kuster forutom
Medelhavet. Den stracker sig vasterut
i Atlanten till i héjd med Grénlands
sydspets. Lite mer precis information
ges om fisken 4r fiskad i Ostersjén, d&
fangstzon 27. I11d ska uppges, eller om
den ar fiskad i en insjo, da ursprungs-
land ska anges. Ovrig information om
fiskens harkomst ar frivillig.

DET KAN DESSUTOM vara minst sagt
vanskligt att ta reda pa var fisken ar
beredd, det vill siga filéad eller pa
annat satt vidareféradlad. Det &r inte
ovanligt att fisken transporteras langa
strackor fran fiskeplatsen till bered-
ningsindustrin, for att sedan aterigen
transporteras lang vag innan den nar
grossister och slutligen butiker. Kéllor
med god insyn i branschen rapporte-
rar att den fisk som saluférs som farsk
i butikerna ofta fiskades for sa mycket
som en till tva veckor sedan nér den
val nar butiken.
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SAMTIDIGT é&r situationen for det
smaskaliga yrkesfisket tuff pA manga
hall. Sviktande bestdnd, hard konkur-
rens om fisken med bade det storska-
liga fisket och med en kraftigt 6kande
salpopulation, samt laga priser for
fisken pa en anonymiserad marknad
dar lokalt ursprung och kvalitet inte
premieras, ar faktorer som har lyfts
som en del av forklaringen. Manga
fiskare vittnar ocksa om att kontroll
och reglering av fisket utgor en tung
borda och att regelsystemen generellt
ar anpassade for det storskaliga och
inte for det smaskaliga fisket.

I DET GLOBALISERADE livsmedels-
system som vi mdter varje gang vi
gar till ndgon av livsmedelskedjornas
butiker kriavs det mycket kunskap
och ocksa hart arbete av den konsu-
ment som vill kunna fatta medvetna
val kring vad som hamnar i kundvag-
nen. Darfor ar det stora intresset for
och kunskapstorsten om den mat vi
dter en naturlig effekt av den brist pa
transparens som omger maten i det
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globala livsmedelssystemet, och for-
hoppningsvis en vag framat. Att veta
vilken fisk det ar hallbart att ata, bdde
med tanke pa fiskbestinden och pa
levande kustsamhallen, ar inte latt.
Certifieringssystem som syftar till att
gora det lattare for konsumenter att
valja fisk som ar héllbart fiskad finns,
men som flera forskare har papekat
sa har de en tendens att exkludera
smaskaliga fiskare och lokala forsalj-
ningskanaler. Samtidigt som globali-
seringen ar en stark kraft som pa ett
genomgripande sitt har forandrat
livsmedelssystemet sa finns det mot-
rorelser. Grasrotsrorelser som syftar
till kortare och mer transparenta livs-
medelskedjor syns i manga olika for-
mer. Restauranger med ambitioner,
saval inom den hogre gastronomiska
skolan som enklare etablissemang be-
rattar stolt om ursprunget och produ-
centerna bakom de ravaror de serve-
rar, ndr ravarorna ar lokala. Samtidigt
ar det latt att notera att denna utveck-
ling marks mycket tydligare vad galler
ravaror fran jordbruket dn med rava-

ror fran fisket. Men det finns ljusglim-
tar som visar att positiva forandringar
kan ske dven inom fisket.

SOLVE, HANS OCH TOBIAS bedriver
smaskaligt fiske med garn i Oresund
efter en mangd olika arter. Utver att
sdlja fangsterna i sin hodda sa agnar
de sig ocksa at att foradla fisk pa flera
satt; de roker en mangd olika sorters
fisk och gor egna sillinlaggningar. For
Sélve ar fiskens harkomst fran Ore-
sund en viktig aspekt bade fér hur den
smakar och for att det borgar for ett
hallbart fiske.

- Torskfisket ar det centrala, det
gor vi dret om. Vi far som mest pa hos-
ten och vi far de storsta torskarna pa
vintern, berattar han.

- I mitten av augusti borjar vi fiska
efter 6ring har. DA gar vi valdigt nara
kusten och d& kan vi aven fa abborre,
gddda och skrubba, och skrubba finns
det valdigt gott om i sundet. Nu pa
sommaren ar skrubban tjock och fin,
en supergod matfisk som inte riktigt
fatt det erkdnnande som den fortjanar.



= REPORTAGE =

e =3 ) — .
LG I " ”!'\’b
| ST ("'

nr 03-2019 MATHANTVERK 21



Rodspattorna har ar véldigt fina ock-
sa. Eftersom vi har sd mycket sten-
bottnar har sa far bade torsken och
spattan valdigt klar tackning och tyd-
liga prickar. Vi ser ocksa pa torsken att
om den ar lite rodaktig si har den atit
mycket krabba. Det kdnns sikert pa
smaken ocks3, siger han.

Solve berattar ocksa att de under
de senaste dren har sett att tonfisken
har bérjat komma tillbaka i sundet,
och att de nyligen sag fjorton tumlare
nar de var ute och fiskade.

- Det visar att Oresund &r ett vil-
maende hav. Det ar ett smalt hav dar
det passerar mycket vatten, sa det
blir ett unikt fiskbestdnd har. Abbor-
ren smakar helt annorlunda dn den
som fiskas i insjoar. Sdsongsvis fis-
kar vi ocksd efter multe, piggvar och
makrill. Sen har vi dispens att fiska
strandkrabba med ryssjor i sundet
som vi gor fond pa. Det ar fantastisk
smak i strandkrabborna dven om de
inte har s mycket kott. Det ar ett sétt
att anvanda en resurs som inte utnytt-
jas annars och det finns méngder av
strandkrabbor i sundet.

Pa kort tid rdknar Sélve upp mer
an tio arter som de fiskar p4, allt efter
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de fiskesasonger under aret da fisket
och fisken dr som bast.

ATT DET ANDA sedan 1930-talet va-
rit tralférbud i Oresund 4r nagot som
Solve menar har stor betydelse for
hur havet mar.

- Det ar darfor sundet ar ett s
bra fiskestélle idag. Sen var det inte
for att de var ridda om bestdndet har
frén borjan som de beslutade om tral-
forbudet, utan det var for att det var
sa mycket farjetrafik och transporter
samtidigt som sundet dr smalt. Men
det har lett till att alla forskare och
journalister som ar har och far se det
har far en aha-upplevelse: sa hir kan
man skota det och fiskbestinden mar
bra hir. Det ar klart att det gir upp
och ner, men det &r alltid fisk har. Det
ar ett vilmdende hav med algrasingar
dar fiskynglen kan vaxa upp. Dar kan
man verkligen se att tralning inte ar
sa bra for vara hav. Speciellt inte in-
dustritralningen dar det gar ut stora
fartyg som dammsuger havet pa fisk
och gor stor skada pa bottnarna.

Solve betonar &terigen det stora
vardet av att sjdlv ha hela kedjan fran
hav till bord och vad det betyder i mé-

tet med gasterna i Bla Hoddans serve-
ring.

- Det &r en stolthet att servera
nagot som man vet allt om. Jag kan
beratta for gisterna hur ménga mil-
limeter det dr pd maskorna i garnet
som vi fiskar torsken med. Jag vet ko-
ordinaterna for var vi fiskade den och
nar vi landade den. Istéllet for som i
en butik ddr man bara har ett bastfo-
redatum och en gigantisk fangstzon,
som fangstzon 27. Vi vet exakt var vi
har satt garn och det blir ocksa en del
av var marknadsforing. Sen sa far vi
ocksé en bekriftelse av kunderna pa
att det har ar valdigt fin fisk i var fish
and chips. Den har aldrig varit fryst,
vi anvander aldrig fardigpanerad fisk,
allt gors fran grunden och alltid pd
fisk frdn Oresund. Det smaskaliga fis-
ket och garnfisket har den fordelen att
det kan ske valdigt inriktat och selek-
tivt. Sen skapar det sméskaliga fisket
jobb. Det ar inga stora hoddor det har
och var fiskdisk ar bara lite over tre
meter, men i och med att vi fiskar sjal-
va sd innebar den tre heltidsloner. Det
ar ratt mycket for en liten verksamhet,
och nu med var servering sa ar det tre
personer till under sommarsédsongen.
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INOM JORDBRUKET savil som
inom jordbruks- och landsbygdspo-
litiken har det under de senaste de-
cennierna riktats allt mer fokus mot
smaskalighet, lokal produktion och
direktforsaljning av livsmedel. Korta
livsmedelskedjor som involverar lo-
kala producenter, lokala féradlare och
lokala marknader ses som ett verktyg
for landsbygdsutveckling och som ett
medel for att stiarka lokala ekonomier.
Forskare bade i Sverige och i andra
delar av vastvdrlden har beskrivit
detta som ett nytt landsbygdsutveck-
lingsparadigm och som ett verktyg for
att tackla en del av de problem som
uppstatt pd vara landsbygder i globa-
liseringens kolvatten.

FLERA FORSKARE HAR ocksa pépe-
kat hur denna utveckling inte alls har
berort fisket i lika stor grad som det
har berdrt jordbruket. Till skillnad
frdn jordbruks- och landsbygdspoli-
tiken har fiskeripolitiken fortsatt att
verka for en rationalisering av fiske-
rindringen. Den gemensamma fiskeri-
politiken i EU har stravat efter att for-
soka minska fiskeflottornas kapacitet
for att darigenom minska trycket pa
hotade fiskpopulationer samt for att
rationalisera fiskeflottorna och dari-

LAS- & LYSSNINGSTIPS

stud.epsilon.slu.se/14287/
vol. 32, s5.357-364.

Marine Policy 37 s5.62-68.

genom Oka lonsamheten i naringen.
De policyatgarder som vidtagits for
att forsoka kombinera en kommer-
siellt hallbar fiskeflotta med ett eko-
logiskt hallbart fiske har bidragit till
stora strukturella férdndringar som
drabbat kustsamhéllen i hela Europa.

AVEN I SVERIGE har fiskeripolitiken
lange arbetat for en strukturell ra-
tionalisering av fiskeflottan med f6lj-
den att farre men storre batar fiskar
i Ostersjon, medan éverkapaciteten i
flottan bestar. Bara mellan 1970 och
2005 minskade antalet yrkesfiskeli-
censer i Sverige fran cirka 8 000 till
under 2 000 licenser, enligt siffror fran
Havsmiljoinstitutet. Vidare minskade
antalet aktiva fiskefartyg fran 1150
stycken till under 1 000 stycken mel-
lan 2008 och 2015, enligt siffror fran
Jordbruksverket. Det &r en minskning
pa o6ver 13 procent pa sju ar.

Aksel Ydrén, som arbetar som
branschansvarig for fiskforadling pa
Eldrimner, argumenterar for att det
finns god anledning foér svenska be-
slutsfattare inom fiskerifoérvaltning
att fundera 6ver vardet av att ha ett
barkraftigt svenskt fiske som genom
lokala landningar levererar fisk till
mansklig konsumtion och fisk som

Den gastronomiska revolutionen, Hakan Jonsson.

Det smdskaliga fiskets férdndrade forutsdttningar och mervdrden, Emil
Sandstrém (redaktor), SLU, Urban and rural reports, 2018:1
(pub.epsilon.slu.se/15885/7/sandstrom_e_190208.pdf)

Havet hér bygden till, 2019 Viktor Vesterberg

Urquhart och Acott, 2012, Re-connecting and embedding food in place: Rural
development and inshore fisheries in Cornwall, UK, Journal of Rural Studies

Reed, M., Courtney, P., Urquhart, J., Ross, N., 2013, Beyond fish as
commodities: Understanding the socio-cultural role of inshore fisheries in England,

Symes, D., & Phillipson, J., 2009, Whatever became of social objectives in
fisheries policy? Fisheries Research, vol. 95 ss.1-5.

Kaliber, Sveriges Radio, 2019, Fiskets felaktiga fangster.

kan foradlas genom lokalt mathant-
verk.

- Ett saddant fiske genererar inte
bara fler arbetstillfdllen inom fisket
over hela landet utan det bidrar dven
till arbetstillfillen pa land och bidrar
till att skapa platser som éar attrak-
tiva att besoka, bo och leva pa. Det ar
ocksa en viktig forutsattning for mat-
hantverkarna att ha tillgang till rava-
ror som haller hog kvalitet och dar
ursprunget dr en del av mervérdet,
resonerar Aksel.

SOM KONSUMENT finns det ocksa
mycket goda anledningar att vinda
sig till sin lokala fiskare ndr det ska
handlas fisk. FA manniskor ar mer in-
satta i hur vattnen och fiskbestdnden
mar lokalt dn de fiskare som bargar
sitt levebréd ur hav och insjoar, och
de brukar frikostigt dela med sig av
vad de vet. Din lokale fiskare kan be-
ritta for dig var fisken ar fiskad, hur
det gick till nar den fiskades, ndr den
togs upp och nar och var den landa-
des. Din lokale fiskare vet vilken fisk
som dr i sdsong och nir den smakar
som bast. Tillsammans med all denna
kunskap far du fisk som ar farsk pa
riktigt, med lokal identitet och ett tyd-

ligt ursprung. //
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