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TIDENS
LÖSEN
LOKAL MAT MED ETT TYDLIGT URSPRUNG ÄR TIDENS LÖSEN. 
PRIMÄRPRODUCENTER, MATHANTVERKARE OCH KOCKAR 
BRINNER FÖR DET. KONSUMENTERNA EFTERFRÅGAR DET. 
POLITIKER OCH BESLUTSFATTARE INOM OLIKA FÖRVAL-
TANDE MYNDIGHETER SER HUR KORTA LIVSMEDELSKEDJOR 
OCH LOKAL FÖRÄDLING KAN SPELA EN VIKTIG ROLL FÖR 
LANDETS LIVSMEDELSFÖRSÖRJNING OCH FÖR ATT SKAPA 
FÖRUTSÄTTNINGAR FÖR LEVANDE LANDSBYGDER. MEN HAR 
FISKEN HALKAT EFTER? INTE ÖVERALLT. 

TEXT Viktor Vesterberg  FOTO Stéphane Lombard
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V
id Banérskajen, ett 
stenkast från Mal-
möhus slott och 
med Turning Torso 
hägrande i bak-
grunden finns fis-
kehoddorna. Tack 

vare de kanaler som genomkorsar 
centrala Malmö kan fiskarna lägga till 
med sina båtar precis intill fiskmark-
naden och förse den med dagsfärsk 
fångst. Den gemytliga stämningen, 
den K-märkta karaktären och den 
grönskande ytan bakom fiskarnas bo-
dar gör det lätt att glömma att man är 
mitt i staden. 

FISKEHODDORNA har stått vid Ba-
nérskajen sedan 1956 och lika länge 
har de använts för att saluföra färsk 
fisk från Öresund. Själva hoddorna, 
som de små fiskebodarna kallas, 
är ofta äldre än så och flyttades till 
Banérskajen av Malmö Museer på 
1950-talet när ett större antal hoddor 
skulle rivas vid Citadellskajen. Färsk 
fisk från just Öresund säljs också i 
alla hoddorna vid Banérskajen, även 
om många av försäljarna också kom-
pletterar sitt sortiment med fisk från 
skånska insjöar och från mer avlägsna 
fiskevatten. Blå Hoddan, som drivs av 
Hans och Tobias Hammar och Sölve 
Stenberg, har tagit ett helhetsgrepp 
kring fisken genom att hålla i taktpin-
nen, hela vägen från hav till bord.  Se-
dan i våras driver Blå Hoddan, utöver 
sin försäljning av färsk och förädlad 
fisk, en servering under sommarsä-
songen. Där erbjuder de bland annat 
fish and chips av nyfångad torsk från 
sundet. Torsken är fiskad från egen 

båt eller av någon av de andra små-
skaliga fiskarna i Öresund.

– Det handlar om stolthet, att kun-
na ha hela kedjan. Jag tror också att 
våra kunder är lite mer benägna att 
fråga och vilja lära sig om var fisken 
kommer ifrån och om fisket. Dels är 
de intresserade av fisk av hög kvalitet 
och dels av fiskens härkomst, och det 
är ju väldigt positivt, säger fiskaren 
och fiskförsäljaren Sölve Stenberg.  

– Det passar bra också för på som-
maren är det mycket torsk i sundet. 
Det blir mycket bulefiske.  Torskarna 
står på bulor och det är många som 
pilkar efter dem.  Och den pilkade 
torsken är ännu finare än den vi får i 
garnen, säger han.

Med ett välmående torskbestånd 
utanför Malmös kust borde det vara 
en självklarhet att få lokal fisk på 
tallriken när man besöker stadens 
restauranger, men allt för ofta finner 
man att den torsk som serveras har 
färdats betydligt längre väg än så, om 
det ens går att få reda på varifrån den 
kommer. 

FISK OCH SKALDJUR har i sin färska 
form traditionellt präglats av att de 
behöver konsumeras i närheten av 
de platser där det fiskas eller landas. 
Därigenom har det uppstått tydliga 
kopplingar mellan plats och råvara. 
Råvaran och platsen samverkar i kon-
struktionen av lokal identitet eller en 
platskänsla, en relation som gärna går 
i båda riktningarna: när vi är på väst-
kusten vill vi äta skaldjur; när vi äter 
skaldjur vill vi att de är från västkus-
ten. Säg Kalix och högar med löjrom 
hägrar framför ögonen, i varje fall 

framför mina. Bara tanken på born-
holmsrökt sill får det att rinna till i 
min österlenska gom.

SAMTIDIGT har modern kyl- och 
frysteknik gjort det möjligt att skeppa 
fisken jorden runt innan den når kon-
sumenten. I butikernas fiskdiskar, och 
även hos många specialiserade fiskaf-
färer, anges fiskens ursprung i regel 
genom vilken fångstzon den är fiskad 
i. Vanligast i svenska fiskdiskar, och 
också den fångstzon som innefattar 
alla fiskevatten runt Sveriges kuster, 
är fångstzon 27, allmänt kallad nord-
ostatlanten. För oss som söker ett lo-
kalt ursprung hjälper den dock föga. 
Fångstzon 27 täcker in alla hav som 
gränsar till Europas kuster förutom 
Medelhavet. Den sträcker sig västerut 
i Atlanten till i höjd med Grönlands 
sydspets.  Lite mer precis information 
ges om fisken är fiskad i Östersjön, då 
fångstzon 27. IIId ska uppges, eller om 
den är fiskad i en insjö, då ursprungs-
land ska anges. Övrig information om 
fiskens härkomst är frivillig. 

DET KAN DESSUTOM vara minst sagt 
vanskligt att ta reda på var fisken är 
beredd, det vill säga filéad eller på 
annat sätt vidareförädlad. Det är inte 
ovanligt att fisken transporteras långa 
sträckor från fiskeplatsen till bered-
ningsindustrin, för att sedan återigen 
transporteras lång väg innan den når 
grossister och slutligen butiker. Källor 
med god insyn i branschen rapporte-
rar att den fisk som saluförs som färsk 
i butikerna ofta fiskades för så mycket 
som en till två veckor sedan när den 
väl når butiken.

  R E P O R T A G E  

Det är en stolthet att servera något som man vet allt om. 
Jag kan berätta för gästerna hur många millimeter det är 

på maskorna i garnet som vi fiskar torsken med. Jag vet 
koordinaterna för var vi fiskade den och när vi landade den. 
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SAMTIDIGT är situationen för det 
småskaliga yrkesfisket tuff på många 
håll. Sviktande bestånd, hård konkur-
rens om fisken med både det storska-
liga fisket och med en kraftigt ökande 
sälpopulation, samt låga priser för 
fisken på en anonymiserad marknad 
där lokalt ursprung och kvalitet inte 
premieras, är faktorer som har lyfts 
som en del av förklaringen. Många 
fiskare vittnar också om att kontroll 
och reglering av fisket utgör en tung 
börda och att regelsystemen generellt 
är anpassade för det storskaliga och 
inte för det småskaliga fisket. 

I DET GLOBALISERADE livsmedels-
system som vi möter varje gång vi 
går till någon av livsmedelskedjornas 
butiker krävs det mycket kunskap 
och också hårt arbete av den konsu-
ment som vill kunna fatta medvetna 
val kring vad som hamnar i kundvag-
nen. Därför är det stora intresset för 
och kunskapstörsten om den mat vi 
äter en naturlig effekt av den brist på 
transparens som omger maten i det 

globala livsmedelssystemet, och för-
hoppningsvis en väg framåt. Att veta 
vilken fisk det är hållbart att äta, både 
med tanke på fiskbestånden och på 
levande kustsamhällen, är inte lätt. 
Certifieringssystem som syftar till att 
göra det lättare för konsumenter att 
välja fisk som är hållbart fiskad finns, 
men som flera forskare har påpekat 
så har de en tendens att exkludera 
småskaliga fiskare och lokala försälj-
ningskanaler. Samtidigt som globali-
seringen är en stark kraft som på ett 
genomgripande sätt har förändrat 
livsmedelssystemet så finns det mot-
rörelser. Gräsrotsrörelser som syftar 
till kortare och mer transparenta livs-
medelskedjor syns i många olika for-
mer. Restauranger med ambitioner, 
såväl inom den högre gastronomiska 
skolan som enklare etablissemang be-
rättar stolt om ursprunget och produ-
centerna bakom de råvaror de serve-
rar, när råvarorna är lokala. Samtidigt 
är det lätt att notera att denna utveck-
ling märks mycket tydligare vad gäller 
råvaror från jordbruket än med råva-

ror från fisket. Men det finns ljusglim-
tar som visar att positiva förändringar 
kan ske även inom fisket.

SÖLVE, HANS OCH TOBIAS bedriver 
småskaligt fiske med garn i Öresund 
efter en mängd olika arter. Utöver att 
sälja fångsterna i sin hodda så ägnar 
de sig också åt att förädla fisk på flera 
sätt; de röker en mängd olika sorters 
fisk och gör egna sillinläggningar. För 
Sölve är fiskens härkomst från Öre-
sund en viktig aspekt både för hur den 
smakar och för att det borgar för ett 
hållbart fiske.

– Torskfisket är det centrala, det 
gör vi året om. Vi får som mest på hös-
ten och vi får de största torskarna på 
vintern, berättar han. 

– I mitten av augusti börjar vi fiska 
efter öring här. Då går vi väldigt nära 
kusten och då kan vi även få abborre, 
gädda och skrubba, och skrubba finns 
det väldigt gott om i sundet. Nu på 
sommaren är skrubban tjock och fin, 
en supergod matfisk som inte riktigt 
fått det erkännande som den  förtjänar. 

  R E P O R T A G E  
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Rödspättorna här är väldigt fina ock-
så. Eftersom vi har så mycket sten-
bottnar här så får både torsken och 
spättan väldigt klar täckning och tyd-
liga prickar. Vi ser också på torsken att 
om den är lite rödaktig så har den ätit 
mycket krabba. Det känns säkert på 
smaken också, säger han. 

Sölve berättar också att de under 
de senaste åren har sett att tonfisken 
har börjat komma tillbaka i sundet, 
och att de nyligen såg fjorton tumlare 
när de var ute och fiskade. 

– Det visar att Öresund är ett väl-
mående hav. Det är ett smalt hav där 
det passerar mycket vatten, så det 
blir ett unikt fiskbestånd här. Abbor-
ren smakar helt annorlunda än den 
som fiskas i insjöar. Säsongsvis fis-
kar vi också efter multe, piggvar och 
makrill. Sen har vi dispens att fiska 
strandkrabba med ryssjor i sundet 
som vi gör fond på. Det är fantastisk 
smak i strandkrabborna även om de 
inte har så mycket kött. Det är ett sätt 
att använda en resurs som inte utnytt-
jas annars och det finns mängder av 
strandkrabbor i sundet. 

På kort tid räknar Sölve upp mer 
än tio arter som de fiskar på, allt efter 

de fiskesäsonger under året då fisket 
och fisken är som bäst. 

ATT DET ÄNDA sedan 1930-talet va-
rit trålförbud i Öresund är något som 
Sölve menar har stor betydelse för 
hur havet mår. 

– Det är därför sundet är ett så 
bra fiskeställe idag. Sen var det inte 
för att de var rädda om beståndet här 
från början som de beslutade om trål-
förbudet, utan det var för att det var 
så mycket färjetrafik och transporter 
samtidigt som sundet är smalt. Men 
det har lett till att alla forskare och 
journalister som är här och får se det 
här får en aha-upplevelse: så här kan 
man sköta det och fiskbestånden mår 
bra här. Det är klart att det går upp 
och ner, men det är alltid fisk här. Det 
är ett välmående hav med ålgräsängar 
där fiskynglen kan växa upp. Där kan 
man verkligen se att trålning inte är 
så bra för våra hav. Speciellt inte in-
dustritrålningen där det går ut stora 
fartyg som dammsuger havet på fisk 
och gör stor skada på bottnarna.

Sölve betonar återigen det stora 
värdet av att själv ha hela kedjan från 
hav till bord och vad det betyder i mö-

tet med gästerna i Blå Hoddans serve-
ring.

– Det är en stolthet att servera 
något som man vet allt om. Jag kan 
berätta för gästerna hur många mil-
limeter det är på maskorna i garnet 
som vi fiskar torsken med. Jag vet ko-
ordinaterna för var vi fiskade den och 
när vi landade den. Istället för som i 
en butik där man bara har ett bästfö-
redatum och en gigantisk fångstzon, 
som fångstzon 27. Vi vet exakt var vi 
har satt garn och det blir också en del 
av vår marknadsföring. Sen så får vi 
också en bekräftelse av kunderna på 
att det här är väldigt fin fisk i vår fish 
and chips. Den har aldrig varit fryst, 
vi använder aldrig färdigpanerad fisk, 
allt görs från grunden och alltid på 
fisk från Öresund. Det småskaliga fis-
ket och garnfisket har den fördelen att 
det kan ske väldigt inriktat och selek-
tivt. Sen skapar det småskaliga fisket 
jobb. Det är inga stora hoddor det här 
och vår fiskdisk är bara lite över tre 
meter, men i och med att vi fiskar själ-
va så innebär den tre heltidslöner. Det 
är rätt mycket för en liten verksamhet, 
och nu med vår servering så är det tre 
personer till under sommarsäsongen. 

  R E P O R T A G E  
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INOM JORDBRUKET såväl som 
inom jordbruks- och landsbygdspo-
litiken har det under de senaste de-
cennierna riktats allt mer fokus mot 
småskalighet, lokal produktion och 
direktförsäljning av livsmedel. Korta 
livsmedelskedjor som involverar lo-
kala producenter, lokala förädlare och 
lokala marknader ses som ett verktyg 
för landsbygdsutveckling och som ett 
medel för att stärka lokala ekonomier. 
Forskare både i Sverige och i andra 
delar av västvärlden har beskrivit 
detta som ett nytt landsbygdsutveck-
lingsparadigm och som ett verktyg för 
att tackla en del av de problem som 
uppstått på våra landsbygder i globa-
liseringens kölvatten. 

FLERA FORSKARE HAR också påpe-
kat hur denna utveckling inte alls har 
berört fisket i lika stor grad som det 
har berört jordbruket. Till skillnad 
från jordbruks- och landsbygdspoli-
tiken har fiskeripolitiken fortsatt att 
verka för en rationalisering av fiske-
rinäringen. Den gemensamma fiskeri-
politiken i EU har strävat efter att för-
söka minska fiskeflottornas kapacitet 
för att därigenom minska trycket på 
hotade fiskpopulationer samt för att 
rationalisera fiskeflottorna och däri-

genom öka lönsamheten i näringen. 
De policyåtgärder som vidtagits för 
att försöka kombinera en kommer-
siellt hållbar fiskeflotta med ett eko-
logiskt hållbart fiske har bidragit till 
stora strukturella förändringar som 
drabbat kustsamhällen i hela Europa. 

ÄVEN I SVERIGE har fiskeripolitiken 
länge arbetat för en strukturell ra-
tionalisering av fiskeflottan med följ-
den att färre men större båtar fiskar 
i Östersjön, medan överkapaciteten i 
flottan består. Bara mellan 1970 och 
2005 minskade antalet yrkesfiskeli-
censer i Sverige från cirka 8 000 till 
under 2 000 licenser, enligt siffror från 
Havsmiljöinstitutet. Vidare minskade 
antalet aktiva fiskefartyg från 1150 
stycken till under 1 000 stycken  mel-
lan 2008 och 2015, enligt siffror från 
Jordbruksverket. Det är en minskning 
på över 13 procent på sju år.

Aksel Ydrén, som arbetar som 
branschansvarig för fiskförädling på 
Eldrimner, argumenterar för att det 
finns god anledning för svenska be-
slutsfattare inom fiskeriförvaltning 
att fundera över värdet av att ha ett 
bärkraftigt svenskt fiske som genom 
lokala landningar levererar fisk till 
mänsklig konsumtion och fisk som 

kan förädlas genom lokalt mathant-
verk. 

– Ett sådant fiske genererar inte 
bara fler arbetstillfällen inom fisket 
över hela landet utan det bidrar även 
till arbetstillfällen på land och bidrar 
till att skapa platser som är attrak-
tiva att besöka, bo och leva på. Det är 
också en viktig förutsättning för mat-
hantverkarna att ha tillgång till råva-
ror som håller hög kvalitet och där 
ursprunget är en del av mervärdet, 
resonerar Aksel.

SOM KONSUMENT finns det också 
mycket goda anledningar att vända 
sig till sin lokala fiskare när det ska 
handlas fisk. Få människor är mer in-
satta i hur vattnen och fiskbestånden 
mår lokalt än de fiskare som bärgar 
sitt levebröd ur hav och insjöar, och 
de brukar frikostigt dela med sig av 
vad de vet. Din lokale fiskare kan be-
rätta för dig var fisken är fiskad, hur 
det gick till när den fiskades, när den 
togs upp och när och var den landa-
des. Din lokale fiskare vet vilken fisk 
som är i säsong och när den smakar 
som bäst. Tillsammans med all denna 
kunskap får du fisk som är färsk på 
riktigt, med lokal identitet och ett tyd-
ligt ursprung. //
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