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MBERGMANS FISK

TEMA FISKFÖRÄDLING

M 
BERGMANS FISK har verkligen 
blivit ett begrepp i norra Sverige. 
Strax norr om Vilhelmina vid 

avfarten till turistmålen Klimpfjäll och 
Kittelfjäll residerar Martin Bergman i 
förädlingslokaler, butik och restaurang. 
Platsen är strategisk, hit kommer folk från 
alla håll, för att köpa fiskdelikatesser eller 
att äta dem på plats. Under sommaren är 
stoppet vid Vilhelmina Norra höjdpunkten 
för resenärerna på Inlandsbanan.

– Vi har haft en häftig utveckling 
sedan vi byggde anläggningen här och 
började sälja direkt till kund, berättar 
Martin. Nu blir det vår sjätte sommar i 
lokalerna och vi står inför att behöva bygga 
ut. Vi behöver större produktionskök och 
varmkök, likaså större serveringslokaler. 

Martin har tidigare berättat för 
oss att han har fiskförädling i generna. 
Gammelfarfar, farfar, far (en kortare 
period), farbröder, en bror och en kusin, 
alla har varit eller är involverade i fiske 
och förädling av fisk i Norrsundet vid 
Bottenhavskusten. Hans mamma har gjort 
fina sillinläggningar genom åren. Nu har 
Martin tagit över och utvecklat recepten. 
Till Vilhelmina kom han som 17-åring 
för att gå en treårig utbildning i jakt- och 
fisketurism. Han trivdes i vildmarken runt 
Vilhelmina och tog jobb som jakt- och 
fiskeguide. 

– Jag fick ofta röka fisk åt turisterna 
och så småningom var fiskförädlingen 
min huvudsyssla. Jag rökte, gravade 
och marinerade fisk. Jag skaffade en 
medarbetare och vi levererade till butiker 
i hela länet.

– Men det gick för stor andel av 
inkomsterna till mellanledet, så trots att 
folk skakade på huvudet åt mig byggde jag 
de här lokalerna, där jag kan både förädla, 

sälja och servera fisken. Byggnaden stod 
färdig 2009 och sedan dess har det bara 
gått framåt!

Martin driver verksamheten 
tillsammans med sin sambo Kristin 
Danielsson och fyra anställda. När det 
är högsäsong kan det vara omkring 20 
personer på lönelistan. Själv är han hela 
tiden aktiv: passar rökprocessen, jobbar i 
köket, informerar kunder i butiken eller 
kollar med restauranggästerna hur den 
souvasrökta laxen smakar.

I butiken finns allt man kan tänka 
sig av hantverksmässigt producerade 
fiskprodukter: sillinläggningar i en mängd 
varianter, lax och röding i alla former: 
varm eller kallrökt, gravad med olika 
smaksättningar och filead abborre (en 
härlig delikatess för alla som någon gång 
kämpat med att få bort alla ben ur denna 
goda fisk!). Men här finns också lokala 
delikatesser från andra mathantverkare: 
renkött i olika former, ostar och bröd med 
mera. I restaurangen serveras så klart fisk i 
alla former. En höjdare är purfärsk röding 
från Malgomajsjön. Men den som föredrar 
kött kan välja exempelvis en älg- eller 
renköttsgryta.

Numer undervisar också Martin 
Bergman andra i hur man förädlar 
fisk. Eldrimner är den huvudsakliga 
uppdragsgivaren. 

I nästa steg ger han sig i kast med att 
utveckla en kombination av turism och 
utbildning vid Malgomajsjön.  Med en 
turbåt tar han med besökare ut på sjön för 
att fiska och sedan göra strandhugg vid en 
ö. Där får deltagarna både lära sig lite om 
hur man tar hand om fisken och förädlar 
den, sedan äta en god måltid med den 
egenfångade fisken. //

TEXT Inez Backlund • FOTO Stéphane Lombard

Ett begrepp i norra Sverige
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Arvid har tidigare arbetat på Eldrimner i det regionala projektet 
Matskrået som verkat för mathantverkarna i Jämtlands län. 

Nu, tillsammans med Bengt-Åke Nässén, är han 
branschansvarig för fiskförädling. 

Matlagning har alltid varit hans stora passion och när 
han började arbeta hos Wikströms fisk på Möja i Stockholms 
skärgård växte Arvids intresse även för fisk och passionen tog 
nya höjder. Där fanns verkligen tillfälle att lära sig om hur man 
förädlar råvaror som sik, gädda, abborre och lax till härliga 
mathantverksprodukter. Genom att ha tillgång till den bästa 
råvaran nyfångad av Rune Wikström lärde han sig att grava, 
tillverka patéer, göra inläggningar och se hur man varmrökte 
för att få fram den bästa smaken. 

Arvid gillar att experimentera och hitta nya smaker och ser 
fram emot att fördjupa sig  ännu mer i förädlingen av fisk.

Bengt-Åke har jobbat heltid på Eldrimner sedan 2005, främst 
med att ta emot anmälningar till våra aktiviteter. Sedan 2010 
har även fiskförädling varit en del i hans arbete. Från årsskiftet 
gör Eldrimner en större satsning på fiskförädling så nu lägger 
han och Arvid Lorentzon större delen av sin arbetstid på att 
stödja och utveckla branschen. 

Uppväxt i östra Jämtland där abborre dominerar i 
vattendragen har Bengt-Åke varit intresserad av fiske redan 
som barn, både på fritid och till husbehov. Abborre fanns då på 
matbordet någon dag i månaden. 

Nuförtiden blir det inte så mycket fiske. När möjlighet 
till mete eller haspelfiske kommer uppskattas det verkligen, 
speciellt när man sedan får njuta av fångsten. 

Bengt-Åke ser fram emot att anordna aktiviteter inom 
branschen och att träffa alla deltagare.

ARVID LORENTZONBENGT-ÅKE NÄSSÉN

FISKTEAMET 
PÅ ELDRIMNER
Bengt-Åke Nässén och Arvid Lorentzon har kul på jobbet. De har fått det spännande uppdraget att stödja och utveckla 
den hantverksmässiga fiskförädlingen i Sverige. I Eldrimners regi planerar de kurser, studieresor, föreläsningar och 
nätverksbyggandet. Det finns redan skickliga mathantverkare och entreprenörer i branschen men det finns plats för 
många flera i takt med den ökande efterfrågan efter mathantverksprodukter.
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