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Projektrapport Kulturarv Fisk och Bréd

Projekt - Kulturarv Fisk och Bréd med journalnummer 2018-3280

Sammanfattning

Projektets dversiktliga mal har varit att bidra till ett langsiktigt 6kat intresse for Sveriges gastrono-
miska kulturarv, att starka mathantverkares kunskap om traditionella metoder samt recept inom fisk-
foradling som grund for produktutveckling. Detta kan i sin tur leda till 6kad férsaljning och forsorj-
ningsgrad. Projektets aktiviteter har till stor del kunnat genomféras som planerat, med vissa anpass-
ningar och justeringar for Coronapandemin. Bland resultaten aterfinns artiklar, recepthaften och fil-
mer som kan ligga till grund for inspiration och kunskapsinhdmtning hos berérd malgrupp. Informat-
ion finns nu tillgdnglig men det dr dnnu for tidigt att saga till vilken grad kunskapen konkret kommit
till anvandning da malgruppen behéver tid pa sig for att inhdmta och processa den.

En lardom av produktutvecklingstillfdallena har varit att det kravs betydligt fler an de som genomforts
for att nya innovativa produkter ska kunna tas fram och tillgdangliggéras for mathantverkarna. Darfor
har de tre produktutvecklingstillfallen som initialt genomforts kompletterats med fler tillfallen for att
astadkomma fler utprovade recept.

Kunskapsinhdmtningen avseende de personer som intervjuats har till stor del foljt principerna for
sndbollsmetoden som innebar att mathantverkare som kontaktats fatt ge forslag pa ytterligare per-
soner som kan bara pa relevant kunskap. Det har dock blivit tydligt att mycket av den levande och
muntliga kunskap som berér &ldre tiders fiskkonservering till stor del hunnit férsvinna. Aven om flera
recept samlats in genom samtal med informanter sa ar det framst genom litteraturundersokningar
som material hamtats in till recepthaftet. Kunskap har hamtats dels ur bocker som redan funnits i
Eldrimners bibliotek, dels ur material som kopts in eller Ianats med avsikt att anvandas vid produktut-
vecklingstillfallena.

Projektets kvalitativa mal med en langsiktig ambition att starka fiskféradlingsbranschen gor det svart
att i ett forsta skedde vardera till vilken grad malgruppen har gynnats avseende syftet att starka fore-
tagens forsaljning och forsorjningsgrad. Detta eftersom dessa varden mats och jamfors 6ver tid.

En viktig lardom fran projektet har varit att kunskapen om gamla foradlingstekniker haller pa att for-
svinna pa grund av att de som praktiserat metoderna blir farre och farre. En annan lardom har ocksa
varit att det material som funnits varit spritt pa ett stort antal kéllor vilket aktualiserat behovet av en
kunskapsinventering av bade tekniker och gamla recept.

Den svenska konsumtionen av fisk och skaldjur utgors enligt en forskningsrapport fran RISE till cirka
75 procent av importerad ravara. De tio vanligaste arterna star for ungefar 80 procent av konsumt-
ionen, framforallt ater svenskar lax, sill, torsk och rakor. Livsmedelsverket rekommenderar att vi dter
fisk eller skaldjur 2—3 ganger per vecka medan den genomsnittliga konsumtionen idag ar cirka 1,2
ganger per vecka. Det finns darfor ett stort behov att konsumtionen av fisk och skaldjur 6kar hos kon-
sumenter och att den nationella sjalvférsorjningsgraden okar i enlighet med livsmedelsstrategins
malsattningar. Ytterligare ett behov ar att konsumtionen diversifieras till fler arter, idag finns ett stort
antal fiskarter med lag nyttjandegrad, exempelvis brax, mort och skarpsill.

Resultatet av projektet foérvantas kunna ha langsiktigt positiva effekter inom dessa omraden. Recep-
ten kan anvandas av fiskforadlare for att genom innovation utveckla och diversifiera sitt produktut-
bud till att omfatta fler arter och fler foradlingstekniker.



Genom informationsinsatserna har dven konsumenter och andra malgrupper kunnat fa kunskap om
fiskens betydelse och varde som kulturarv vilket i forlangningen kan leda till ett 6kat intresse for lo-
kalt foradlad fisk av olika arter.

Vad har ni genomfért och vad ar resultatet av de aktiviteterna?

Projektet har fokuserat pa att samla, inventera, sammanstélla, anpassa och sprida forna tiders recept
och foradlingstekniker till en ny generation mathantverkare for att darigenom majliggora produktut-
veckling och stark forsorjningsgrad hos mathantverksféretagen.

Projektets aktiviteter har med nagra fa undantag foljt planen for projektet med ett genomgaende po-
sitivt intresse hos malgruppen. De huvudsakliga aktiviteterna har varit inventering av gamla recept
och foradlingstekniker som legat till grund for ett recepthafte samt produktion av artiklar, en film och
digitalt material.

Utover de planerade aktiviteterna har aven en workshop genomforts med riksdagsledamoten Elin
Segerlind och ytterligare en med deltagare fran Backedals folkhdgskola dar deltagarna fick en enklare
genomgéng av gamla foradlingstekniker. Vid den nationella konferensen Ostersjdfiske 2020 i Sim-
rishamn holls daven en foreldasning om fiskforadlingens betydelse for Sveriges kulturarv. Vid konferen-
sen deltog bland annat journalister, forskare och politiker.

Den framtagna kunskapsbasen som framst utgors av recepthafte och artiklar utgor en viktig platt-
form for mathantverkare att anvanda till produktutveckling och innovation som i férlangningen kan
skapa mervarde i form av en 6kad forsaljning och tillvaxt hos féretagen.

Genom projektet har information spridits i Eldrimners kanaler till nytta for saval fiskforadlare som
andra intresserade malgrupper. Sammantaget forvantas detta inspirera till ett 6kat intresse for fisk-
foradling och en 6kad kunskap om fiskfordadlingens betydelse som en del av Sveriges gastronomiska
kulturarv.

Syfte och mal

Syftet med projektet ar att 6ka intresset for Sveriges gastronomiska kulturarv genom att inventera,
sammanstalla, anpassa och sprida traditionella recept och foradlingstekniker. Projektet syftar dven
till att starka mathantverkares kunskap av traditionella metoder som grund fér produktutveckling.

Malet med projektet har varit som féljer:

e Att arrangera tre produktutvecklingstillfallen inom fiskforadling.

e Att digitalt sammanstalla metoder, kunskap och material om saltning, fermentering och
torkning av fisk.

e Att sammanstalla ett recepthafte om traditionell fiskforadling.

e Att producera och distribuera tva artiklar om fiskforadling.

e Att producera en film om fiskféradling som publiceras i flera av Eldrimners kanaler.

Mal per 2020-12-31 Utfall tom 2021-02-28

Workshops 3 st, totalt 6 dagar 6 st, totalt 9 dagar




Foreldsningar 2 st 2st

Artiklar 2 st 4 st
Recepthaften 1 st, 70 ex 1st, 70 ex
Filmproduktion 1st 1st

N3 ut till malgruppen

Malgruppen for projektet utgors av aktiva fiskforadlingsforetag, anstallda vid dessa samt blivande
mathantverkare vilka till antalet uppskattas utgoras av ungefar 1 500 personer. | Eldrimners databas
finns 114 foretag som anger att de bedriver fiskforadling, flera av dessa sysselsatter mellan 1-10 per-
soner beroende pa sdsong vilket gor att gruppen storleksmassigt kan antas vara betydligt stérre &n
antalet foretag. Indirekt finns det dven flertalet andra malgrupper som kan sédgas beréras av pro-
jektet, exempelvis fiskodlare, yrkesfiskare, skdrgardsbor och generellt féretag inom maltidsturism. |
tillagg till foretag registrerade i Eldrimners databas finns det enligt uppgifter fran SCB dven 1 637 f6-
retag verksamma inom fiskforadling, odling eller yrkesfiske och enligt uppgifter fran LRF fanns 4 909
foretag verksamma inom turism 2016, vilka dven helt eller delvis kan anses tillhdra branschen vilket
gor att morkertalet ar stort avseende malgruppen totala storlek. Vi raknar med att flertalet mathant-
verkare och en mindre del av 6vriga grupper natts av projektets aktiviteter och resultat.

Genomforda aktiviteter

Workshops/produktutvecklingstillfallen

Specifikt mal:
e Tre ska ha arrangerats inom projektperioden, totalt 6 dagar:
o Fermenterad fisk
o Saltad fisk
o Torkad fisk

Uppnatt mal:
e Sex workshops, totalt 9 dagar
o Fermenterad fisk
Saltad fisk
Allmanna kulturarvsmetoder
Konserverad fisk
Torkad fisk
Foradlingsworkshop med Elin Segerlind
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Under projektperioden har totalt sex produktutvecklingstillfallen genomforts. Tre av tillfallena dgna-
des at torkning, saltning och fermentering. Ett tillfalle 4gnades at autoklavering, en metod for att
gora helkonserver, och en workshop genomfordes tillsammans med elever fran Backedals folkhogs-
kola som studerar hallbar kunskap med ett fokus pa sjalvforsorjning. Denna workshop hade ett mer
generellt innehall med syfte att lara och inspirera eleverna kring aldre tiders fiskféradling. | samband
med att riksdagsledamoten Elin Segerlind bestkte Eldrimner genomfordes en féradlingsworkshop
dar Elin fick lara sig att foradla rom fran sikl6ja fiskad i Vanern. Sett till det initiala syftet, att prova ut
insamlade kunskaper och anpassa recept och metoder till moderna forutsattningar sa har en tydlig
lardom varit att det kravs betydligt mer an en dag per tillfalle for att anpassa recept och metoder till
moderna forutsattningar. Darfor har ocksa, i den man det rymts inom beviljad budget, workshoparna
blivit nagon fler an planerat. Nagra av workshoparna har dven spant éver flera dagar da foljning av
resultatet har kravts, exempelvis avseende torkning av fisk.

Ytterligare en lardom har varit att den langa mognadstid och kravet pa hygien, som kravs vid i syn-
nerhet fermentering, gér utrymme for experiment och innovation delvis begransat. Produktutveckl-
ingstillfallena har dock varit en nédvandig del av kompetensutvecklingen for projektledaren och fér
att kunna bedéma aterfunna recepts relevans och svarighetsgrad. Genom produktutvecklingstill-
fallena har aven material dokumenterats som anvants till recepthaftet.

Resultat & positiva effekter for malgruppen

e Okad kunskap och kompetens hos projektledare att sprida vidare
e Dokumentation och fotografier till recepthéfte och digitalt material
e Utprovning av recept och metoder

Erfarenheter av aktiviteten

e Hade beho6vts narvarande kompetens inom livsmedelskemi
e Svart att bedéma receptens potential pa den svenska marknaden

Forelasningar

Specifika mal:
e Tva forelasningar under projektperioden med totalt 30 deltagare.

Uppnatt mal:
e Tva forelasningar, 160 deltagare

Seerimner

Eldrimners idé- och kunskapsforum Saerimner har vaxt till en viktig motesplats for att nat ut med in-
formation och ge inspiration och kunskap genom debatter, korta seminarier och utstallningar.
Seerimner ger ocksd uppmarksamhet runt mathantverket i media, bade till konsumenter och till fore-
tagare. Under Eldrimners Saerimner ar 2019 genomférdes seminariet "Varldens aldsta fermenterade
fisk”. Foredragshallaren var osteologen Adam Boethius som berattade om upptackten av 9 000 mort-
ben i Sélvesborg vilka bedoms komma fran varldens aldsta fermenteringsanlaggning. Under férelas-
ningen deltog runt 10 personer. Det nagot laga deltagarantalet kan till stor del sdgas bero pa att se-
minariet tidsmassigt konkurrerade med flera andra hogprofilerade foreldsare. Trots ett begransat
deltagarantal upplevdes seminariet som valdigt lyckat. Foredragets relevans kan dven kopplas



samman med den vaxande upplevelseindustri och besdksnaring baserad pa mat och dryck, som mat-
hantverket och projektets malgrupp ar en del av, dar det &r centralt att konsumenter upplever fore-
tagens produkter som dkta och autentiska. Genom den information som lyftes under foredraget kan
mathantverkare som jobbar med fermentering exempelvis anvanda storytelling for att marknadsfora
en del av en uraldrig tradition och en sjalvklar del av Sveriges gastronomiska kulturarv. For att kom-
plettera foredraget och géra det maijligt att sprida innehallet till fler personer filmades dven en inter-
vju med Adam som planeras att adderas till kunskapsmaterialet som kommer finnas tillgangligt pa
Eldrimners hemsida aven efter projektets avslut.

Ostersjofiske 2020

Konferensen Ostersjofiske 2020 arrangerades pd Marint centrum i Simrishamn 21-22 november
2019. Konferensen har arrangerats sedan 2015, da Simrishamns kommun, Lansstyrelsen Skane och
Lunds universitet tog initiativet till en serie konferenser om yrkesfisket i Ostersjon. Syftet har varit att
tillhandahalla en moétesplats dar kunskap kan spridas, aktuella fragor diskuteras och fler aktorer in-
volveras i Ostersjofiskets situation och utveckling. Under tva dagar mottes fiskare, fiskforadlare, poli-
tiker, forskare, myndigheter och andra intressenter for att diskutera och lara av varandra och for att
soka vagar mot en ljusare framtid for fiskenaringen. Under konferensen férsta dag som fokuserade
pa vilken roll fiskets kulturarv har for kustsamhéllen férelaste projektledare Aksel Ydrén om fiske och
foradling kopplat till kulturarv.

Resultat & positiva effekter for malgruppen

e Skapar ett 6kat intresse for fermentering av fisk
e Bidrar till att héja kunskapen hos aktorer som pa olika satt paverkar det smaskaliga fisket, till
gagn for malgruppen

Erfarenheter av aktiviteten

e Svart att pa forhand bedéma intresset hos malgruppen

Artiklar

Specifika mal:
e Att producera och distribuera tva artiklar om fiskforadling.

Uppnatt mal:
e Fyra artiklar om fiskforadling

Inom ramen for projektet har fyra artiklar producerats for Eldrimners tidning Mathantverk. Dessa
finns dven tillgangliga for nedladdning pa Eldrimners hemsida. Den forsta artikeln publicerades i tid-
ningen mathantverk nr 4, 2019 och beskrev yrkesfisket utveckling i Vanern och synnerhet fisket efter
sikl6ja som anvands for att tillverka 16jrom. | artikel lyftes fiskets historiska betydelse i Vanern under
olika epoker men innehdll dven praktiskt information om hur foradlingsprocessen av I6jrom gar till.

Den andra artikeln som publicerades i tidningen Mathantverk nr 1, 2020 belyste fermenterad sur-
mort som ar en utdéende konserveringsform med en intressant historia. Surmort ar en konservering-
smetod som ar ndra besldaktad med surstromming, en for Sverige varldskand produkt och viktig for
yrkesfisket i Bottenhavet. Surmaorten produceras fortfarande pa nagra fatal platser i Sverige med
starkast faste i den lilla byn Fagelsj6 i norra Dalarna. Genom att belysa foradlingstraditionen i



tidningen Mathantverk med drygt 9200 prenumeranter 6kar kunskapen om produkten och deras
historia vilket kan bidra till att den levandegors samt att orten Fagelsjo kan starka sin identitet som
"huvudstad” for Surmort.

Den tredje artikeln publicerades i nr 2, 2020. Reportaget belyste den tidigare yrkesfiskaren Sigvards
Sundells erfarenheter av gamla foradlingstraditioner, dar manga av de recept och konserveringsfor-
mer som lyftes fallit i glomska under de senaste artiondena. | artikeln lyftes samtliga av de konserve-
ringsformer som ar i fokus for projektet. | texten blandades Sigvards anekdoter med matnyttiga re-
cept vilket gor den intressant for en bredare lasekrets med intresse for saval fiskforadling som Sveri-
ges gastronomiska kulturarv. Ytterligare en artikel producerades om surstromming i samband med
den film som producerades pa temat och kom ut i nr 3 av 2020 ars upplaga. Artikel innehaller ett re-
portage med Lars-lvan Hallstrand som driver Sveriges sydligaste och minsta surstrémmingssalteri.
Forutom en intervju med Lars-lvan innehaller den dven historisk beskrivning av surstrommingens be-
tydelse som kulturarv samt praktisk information hur tillverkningen gar till.

Genom artiklarna har malgruppen inspirerats till att genom gamla traditioner skapa nya innovativa
produkter med utgangspunkt i lokala ravaror.

Resultat & positiva effekter for malgruppen

e Information om projektet och gamla féradlingstekniker sprids till en stor grupp lasare

e Inspirerar till innovation och produktutveckling

e Bidrar till ett 6kat intresse for lokalt forddlad fisk som kan 6ka forsaljningen och gynna foreta-
gens omsattning

Erfarenheter av aktiviteten

e Svart att hitta informanter med praktisk kunskap

Recepthafte

Specifika mal:
e Att sammanstalla ett recepthafte om traditionell fiskforadling, tryckt i 70 exemplar

Uppnatt mal:
e Ett recepthéfte, tryckt i 70 exemplar

En del av projektets tidsatgang har dgnats at att sammanstalla ett recepthafte om traditionell fiskfor-
adling. Recepthéftet bygger delvis pa samtal med informanter men i huvudsak pa recept som insam-
lats genom den kunskapsinventering som genomforts. | huvudsak ar recepten avgransade till forad-
lingsformerna saltning, torkning och fermentering och omfattar totalt cirka 20 olika recept. Nagra av
recepten har anpassats efter att provats ut vid Eldrimners workshops medan andra aterges i sin ur-
sprungliga form for att inspirera malgruppen av fiskforadlare och ge dem en god grund for deras
egen produktutveckling anpassad till egna lokala forutsattningar. Initialt var malet att huvuddelen av
recepten skulle basera sig pa muntliga kallor fran personer som sjalva hade erfarenhet av gamla fér-
ddlingstekniker. Eftersom det idag aterstar fa personer med praktisk kunskap sa blev en kompromiss
att dven anvanda recept fran gamla kokbdcker och andra kallor. For att mojliggéra en 6kad innovat-
ionsgrad har dven recept utanfér Norden anvants som bedomts varit relevanta malgruppen. En del
recept har hittats i Eldrimners arkiv av kokbocker och receptsamlingar, nagra bocker har dven givits
som gava och genom projektet har vi dven kopt in en kokbok. Selekteringen av recept och bocker har
skett med fokus pa de for projektet aktuella konserveringsmetoderna torkning, saltning och



konservering. Receptens relevans har ocksa bedomts efter innovationsgrad och deras potential pa
den svenska marknaden.

Recepthéaftet ger dven en historisk bakgrund till varje foradlingsmetod i dels ett svenskt och dels ett
internationellt perspektiv for att ldsaren battre ska kunna forstd metodernas relevans som en del av
ett gastronomiskt kulturarv. Kravet pa god hygien utgor en viktig forutsattning vid all fiskféradling.
For aktiva fiskforadlare stélls stora krav pa riskhantering och egenkontroll for att undvika smittorisk
fran bakterier och parasiter. | synnerhet galler det vissa former av fermentering dar en oaktsam han-
tering i varsta kan leda till férgiftning av exempelvis Clostridium botulinum. Extra omsorg har darfor
lagts pa att beskriva viktiga hygienaspekter vid hantering och forddling av fisk. Recepthaftet har en-
ligt planen marknadsforts och spridits i flera av Eldrimners informationskanaler som innefattar fa-
cebook, instagram, tidningen mathantverk, hemsida och nyhetsbrev.

Recephéftet utgor en plattform for inspiration och innovation fér den intresserade. Fiskforadlare far
genom haftet en mojlighet att utveckla och diversifiera sitt produktutbud vilket langsiktigt kan 6ka
deras forsaljning och bidra till fler mathantverkare pa landsbygden till nytta for bade miljon och
landsbygdsutvecklingen.

Resultat & positiva effekter for branschen

o Tillgangliggor ny kunskap om fiskforadling
e Samlar kunskap som tidigare varit spridd pa flera kallor

Erfarenheter av aktiviteten

e Stortidsatgang
e Svarbedémt intresse
e Kravs mer resurser for att utveckla nya recept

Filmproduktion

Specifika mal:
e Att producera en film om fiskféradling som publiceras i flera av Eldrimners kanaler. Filmen
ska inom loppet av ett ar (12 manader) ha genererat totalt 2 000 visningar.

Uppnatt mal:

e En film om surstromming har publicerats. Filmen publicerades 15 oktober 2020 pa Eldrim-
ners Youtube-kanal och har efter 4 manader 616 visningar. Vi bedomer att det ar stor sanno-
likhet att filmen har uppnatt malet med 2 000 visningar nar ytterligare 9 manader har passe-
rat.

Projektets mal att producera en lattillganglig instruktionsfilm har kunnat genomféras med lyckat re-
sultat trots vissa svarigheter relaterat till de reserestriktioner som inférdes for att begransa sprid-
ningen av covid-19. Filmen spelades in hos en aktiv mathantverkare och fokuserade att pa ett lattill-
gangligt och instruktivt vis beskriva tillverkning av surstromming. Malet har varit att tittarna ska
kunna fa en tillrdcklig forstaelse av hantverket for att sjalva kunna géra egna fermenteringsexperi-
ment. Utover den planlagda filmen har material spelats in till ytterligare tva filmer; en intervju med
Osteologen Adam Boethius som beskriver hans upptackt av 9 000 ar gamla mértben utanfor Sol-
vesborg i vad som formodas vara varldens dldsta fermenteringsanldggning, samt en kortare instrukt-
ionsfilm som beskriver tillverkningen av saltstromming dar foradlingsmetoden till stora delar kan



appliceras pa andra fiskslag. Dessa filmer kommer dock inte hinna fardigstallas till projektets slut
men planeras efterhand att adderas till kunskapsmaterialet pa Eldrimners hemsida tillsammans med
ovrigt material.

Resultat & positiva effekter for branschen

e Marknadsfor fiskforadling till en ny malgrupp
e Bidrar till Iattillganglig kunskap
e Inspirerar till egen tillverkning

Erfarenheter av aktiviteten

e Kraver resurser och tid for att genomfora
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