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TEMA FISKFÖRÄDLING

Minus 22 grader, då vet 
vi att vi kommit rätt. 
Att byn Börtnan, i södra 
Jämtland på gränsen 
till Härjedalen, är kallast 
i landet är något många 
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känner igen från 
väderrapporteringen. Hur 
kan man komma på att 
bygga en förädlingslokal och 
sätta ut odlingskassar för 
fisk just här?
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N
ÄR vi svänger in till Börtnan Fjällvattenfisk 
tänker vi att platsen kanske inte är så dum 
ändå. Här fångar man lätt upp turisttrafiken.

Företaget ligger vid vägen som går till området kring 
Ljungdalen och till landets högst belägna väg, den över 
Flatruet. Här passerar även resenärer till Bruksvallarna 
och till Röros i Norge. Läget gör det enkelt för 
turister och förbipasserande att stanna till en stund 
i gårdsbutiken. Dessutom vill fjällrestaurangerna i 
Jämtland och Härjedalen ha produkter från närområdet 
på sina menyer och då känns Börtnan helt rätt. 
Leveranser är möjliga med bussgods varje morgon så 
transport är inte heller något problem. 

Odlingskassarna då, det är väl ändå inte möjligt att 
hålla dem öppna här – kallast i landet? Men det visade 
sig vid en närmare titt att även det är problemfritt.

Djupet och strömmen i Ljungan som rinner genom 
Börtnan gör att kassarna håller sig isfria. Det behövs 
inte ens några cirkulationspumpar eftersom kassarna 
ligger i strömfåran. 

Börtnan Fjällvattenfisk drivs av paret Monica och 
Mats Persson. Tidigare drevs det av Monicas föräldrar 
och när Monica flyttade hem till Börtnan igen efter 
en studieperiod för drygt 30 år sedan blev hon en 
del i företaget. Förädlingslokalerna byggdes för 15 år 
sedan och här jobbar idag fem personer året runt med 
förädling. 

– I januari är det lågsäsong och då får man passa på 
att lägga sin ledighet, säger Monica. 

Mats ansvarar för fiskodlingen. Han hämtar 
fisken på morgonen, avlivar och fraktar dem upp till 
förädlingslokalen, rensar och filear. Han ansvarar 
också för rökningen. Monica har hand om förädling, 
paketering och leverens, hon sköter även drift av 
gårdsbutiken och den administrativa delen. 

Det är bara egenodlad regnbåge och röding som 
används i förädlingen. En mindre del säljs färsk, den 
största delen går in i förädlingen. Börtnan tillverkar 
varmrökta, kallrökta och gravade produkter med 
varierande smaksättningar. Nästan all produktion 
avsätts i Jämtlands län. Produkterna från Börtnan ingår 
i de flesta större livsmedelsbutikers sortiment och 
återfinns på många restaurangmenyer i länets fjällvärd. 

Flera av Börtnans produkter har varit med i SM 
i Mathantverk och vunnit ett flertal priser. Vid den 
senaste tävlingen 2014 blev det en guldmedalj för 
Börtnans chili- och limegravade regnbågsfilé.

Företaget är idag ett väletablerat 
fiskförädlingsföretag. Börtnans Fjällvattenfisk har en 
fast kundkrets och avsättning för all sin produktion. 
Valet av satsa just här var nog inte så dumt ändå! //
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            – En guldmedalj på SM i Mathantverk är         
betydelsefull. Det sätter fart på efterfrågan, 
säger Monica.

Många av Börtnans produkter har tävlat i SM 
i Mathantverk och vunnit ett flertal priser. 
Vid den senaste tävlingen 2014 blev det en 
guldmedalj i klassen GRAVAD FISK för Börtnans 
chili- och limegravade regnbågsfilé. Tidigare 
framgångar är guld i klassen KALLRÖKT FISK 
2013, silver för KALLRÖKT FISK 2012, guld i 
samma klass 2011, då det även blev ett delat 
guld i klassen GRAVAD FISK.

 Ö
p

p
n

a 
SM

 i M
athantverk


