
27   MATHANTVERK nrGenom att för--maskin räknar med att öka vär-det på sin fångst m å n g d u b b e l t , från några få kronor per kilot till up-pemot 100 kronor. En av de engage-rade i projektet är Stefan Nilsson från Bläsinge som är en av de få kvarva-– Fisket var bra fram till mitten av 1980-talet, men därefter blev det sämre i takt med att miljöproblemen ökade och det viktiga ålgräset för- svann från bottnarna, vilket gjorde att säger Stefan Nilsson.PÅ ÖLAND har det småskaliga och -tion och har historiskt bedrivits efter -minskat under senare år, bland annat på grund av övergödningen och ska-dorna från säl och skarv, vilket gör det allt svårare att bedriva ett lönsamt Öland, men med hjälp av en nyligen sill planerar några av de nu kvarva-och sälja sin egen fångst lokalt. Fi-lémaskinen är ännu inte i drift, utan står fortfarande i en lokal i Bläsinge. Den har kostat runt en miljon kronor -fond. Fonden syftar bland annat till att öka vidareförädlingen av den vild--bättrad lönsamhet inom det kustnära jag kan göra mycket för att öka lön-samheten i det småskaliga, kustnära  R E P O R T A G E  

YRKESFISKARE 
STORSATSAR PÅ 
LOKALT FÖRÄDLAD 
STRÖMMINGÖLANDS YRKESFISKARE STRÄVAR NU EFTER ATT VÄNDA TRENDEN MED BRISTANDE LÖNSAMHET GENOM ATT SATSA PÅ LOKALT FÖRÄDLAD STRÖMMING OCH SILL. 
TEXT Aksel Ydrén  FOTO Annelie Lanner



28   MATHANTVERK nrSILL OCH STRÖMMING är bety--Många historiska källor vittnar om den period då strömmingen bokstav-ligen var havets silver. Redan i de is-forskning ska det ha sysselsatt 30 000 personer i Sverige på 1300-talet. ÄN IDAGhaft stor betydelse. Det menar bland annat Nisse och Stina Sjöström som driver Gamla Salteriet i Obbola vid Umeälvens mynning. I deras verksam-gårdsbutik och sommarservering. De -kala rekoringen. början av 1990-talet vilket innebar att vi kunnat sälja färska strömmings-Umetrakten, säger Stina Sjöström.NORRSUNDET utanför Gävle är ett har starka traditioner. Från området härstammar sotare, som är halstrade hela strömmingar. Även böckling är Dennis Bergman är en av de aktiva driver tillsammans med sin far An-– Ett avgörande steg i företagets utveckling togs då Anders under mit-ten av 1990-talet, trots omgivningens skeptiska inställning, investerade i en Dennis Bergman. Med facit i hand är det en mycket lyckad investering som gör att Salt--medelsbutiker.



29   MATHANTVERK nrFILÉMASKINEN innebär också att -och kostar då 100 kronor per kilo. – Det är inget problem att bli av med strömmingen, utan det är sna-rare svårt att tillgodose den lokala marknaden med färsk strömming, säger Dennis Bergman och berättar att han under sina drygt tio år som ak-minskar.– En av förklaringarna tror jag är den storskaliga trålning som på-går några sjömil utanför kusten där strömmingen i stor utsträckning blir SILL OCH STRÖMMING tillhör de animaliska livsmedel som har lägst uppmätt klimatpåverkan; lägre än exempelvis kyckling, ägg och blå-musslor. Fisket efter strömming sker också längs hela Östersjökusten, även om strömmingen övergår till att bli sill då man passerar en gräns mellan Kalmarsund och Polen enligt ett kung-ligt dekret från 1500-talet. Även hal-ten av dioxiner och andra miljöfarliga ämnen som PCB och kvicksilver har under det senaste årtiondet minskat kraftigt i Östersjön och bidragit till -rer som säl, havsörn och utter. Detta har i sin tur bidragit till att en stor del av den strömming som fångas be-gränsvärden, men det förekommer fortfarande strömming med för höga halter, vilket gör att Livsmedelsver-kets rekommendationer kvarstår. Re- kommendationerna innebär att barn, ungdomar och  kvinnor i barnafödan-de ålder samt gravida och ammande tre gånger per år. De som inte tillhör dessa grupper kan däremot riskfritt äta strömming en gång i veckan. Ge-nom att använda förädlingsmetoder som sänker fetthalten, som rökning  och gravning, har man även sett att halterna av dioxiner och PCB kan re-duceras med upp till 25 procent. I FINLAND har forskaren Anu Tu-runen studerat grupper som är hög-doktorsavhandling vid Kuopi univer-sitet kommit fram till att nyttan med skadliga effekterna av de miljögifter  R E P O R T A G E  Eldrimner har beviljats projektme-del från Jordbruksverket för att fram till våren 2020 driva ett projekt som syftar till att öka intresset för Sveri-ges gastronomiska kulturarv. Fokus kommer vara den tradi-att inventera, sammanställa och anpassa kunskapen kring gamla för-ädlingstekniker är tanken att detta ska kunna stärka mathantverkarnas kunskap och ligga till grund för pro-duktutveckling.  Redan under årets Saerimner på Högbo bruk, 15-17 oktober kommer deltagare kunna ta del av projektet genom ett seminarium med forska-ren Adam Boethius som genom sin dragit slutsatsen att världens äldsta fermenteringsanläggning fanns i Sverige.
ADAM BOETHIUS

E L D R I M N E R D R I V E R N Y T T F I S K P R OJ E K T
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