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MBERGMANS FISK

Ett begrepp i norra Sverige

TEXT Inez Backlund « FOTO Stéphane Lombard

BERGMANS FISK har verkligen
M blivit ett begrepp i norra Sverige.

Strax norr om Vilhelmina vid
avfarten till turistmalen Klimpfjéll och
Kittelfjdll residerar Martin Bergman i
foradlingslokaler, butik och restaurang.
Platsen dr strategisk, hit kommer folk fran
alla hall, for att kopa fiskdelikatesser eller
att dta dem pé plats. Under sommaren ar
stoppet vid Vilhelmina Norra héjdpunkten
for resendrerna pa Inlandsbanan.

- Vi har haft en hiftig utveckling
sedan vi byggde anlidggningen har och
borjade silja direkt till kund, beréttar
Martin. Nu blir det var sjatte sommar i
lokalerna och vi star infér att behéva bygga
ut. Vi behover stérre produktionskék och
varmkok, likasé storre serveringslokaler.

Martin har tidigare berdttat for
oss att han har fiskforadling i generna.
Gammelfarfar, farfar, far (en kortare
period), farbréder, en bror och en kusin,
alla har varit eller ar involverade i fiske
och foradling av fisk i Norrsundet vid
Bottenhavskusten. Hans mamma har gjort
fina sillinlaggningar genom éaren. Nu har
Martin tagit 6ver och utvecklat recepten.
Till Vilhelmina kom han som 17-aring
for att ga en trearig utbildning i jakt- och
fisketurism. Han trivdes i vildmarken runt
Vilhelmina och tog jobb som jakt- och
fiskeguide.

- Jag fick ofta roka fisk 4t turisterna
och sa sméningom var fiskféradlingen
min huvudsyssla. Jag rokte, gravade
och marinerade fisk. Jag skaffade en
medarbetare och vi levererade till butiker
i hela ldnet.

- Men det gick for stor andel av
inkomsterna till mellanledet, sé trots att
folk skakade pa huvudet at mig byggde jag
de har lokalerna, dir jag kan bade foradla,
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salja och servera fisken. Byggnaden stod
fardig 2009 och sedan dess har det bara
gatt framat!

Martin driver verksamheten
tillsammans med sin sambo Kristin
Danielsson och fyra anstéllda. Nar det
ar hogsasong kan det vara omkring 20
personer pa lonelistan. Sjilv ar han hela
tiden aktiv: passar rokprocessen, jobbar i
koket, informerar kunder i butiken eller
kollar med restauranggdsterna hur den
souvasrokta laxen smakar.

I butiken finns allt man kan tanka
sig av hantverksmassigt producerade
fiskprodukter: sillinldggningar i en méngd
varianter, lax och réding i alla former:
varm eller kallrokt, gravad med olika
smaksattningar och filead abborre (en
hirlig delikatess for alla som nidgon gang
kdmpat med att fa bort alla ben ur denna
goda fisk!). Men hir finns ocksa lokala
delikatesser fran andra mathantverkare:
renkott i olika former, ostar och brod med
mera. I restaurangen serveras sd klart fisk i
alla former. En héjdare ar purfirsk réding
frén Malgomajsjon. Men den som féredrar
kott kan vilja exempelvis en alg- eller
renkoéttsgryta.

Numer undervisar ocksa Martin
Bergman andra i hur man férddlar
fisk. Eldrimner ar den huvudsakliga
uppdragsgivaren.

I nésta steg ger han sig i kast med att
utveckla en kombination av turism och
utbildning vid Malgomajsjon. Med en
turbdt tar han med besokare ut pa sjon for
att fiska och sedan gora strandhugg vid en
6. Dér far deltagarna bade ldra sig lite om
hur man tar hand om fisken och foradlar
den, sedan édta en god méltid med den
egenfingade fisken. //
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Bengt-Ake Ndissén och Arvid Lorentzon har kul pa jobbet. De har fatt det spdnnande uppdraget att stédja och utveckla
den hantverksmdssiga fiskforddlingen i Sverige. | Eldrimners regi planerar de kurser, studieresor, foreldsningar och
ndtverksbyggandet. Det finns redan skickliga mathantverkare och entreprendrer i branschen men det finns plats for
manga flera i takt med den 6kande efterfragan efter mathantverksprodukter.

BENGT-AKE NASSEN

Bengt-Ake har jobbat heltid pa Eldrimner sedan 2005, framst
med att ta emot anmalningar till vara aktiviteter. Sedan 2010
har dven fiskforadling varit en del i hans arbete. Fran arsskiftet
gor Eldrimner en storre satsning pa fiskforadling sa nu lagger
han och Arvid Lorentzon storre delen av sin arbetstid pa att
stodja och utveckla branschen.

Uppvaxt i 0stra Jamtland dar abborre dominerar i
vattendragen har Bengt-Ake varit intresserad av fiske redan
som barn, bade pa fritid och till husbehov. Abborre fanns da pa
matbordet ndgon dag i manaden.

Nufértiden blir det inte sa mycket fiske. Nar majlighet
till mete eller haspelfiske kommer uppskattas det verkligen,
speciellt nar man sedan far njuta av fangsten.

Bengt-Ake ser fram emot att anordna aktiviteter inom
branschen och att traffa alla deltagare.
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ARVID LORENTZON

Arvid har tidigare arbetat pa Eldrimner i det regionala projektet
Matskraet som verkat for mathantverkarna i Jamtlands lan.

Nu, tillsammans med Bengt-Ake Nassén, ar han
branschansvarig for fiskforadling.

Matlagning har alltid varit hans stora passion och nar
han bérjade arbeta hos Wikstroms fisk pa Moja i Stockholms
skargard vaxte Arvids intresse dven for fisk och passionen tog
nya hojder. Dar fanns verkligen tillfélle att lara sig om hur man
foradlar ravaror som sik, gadda, abborre och lax till harliga
mathantverksprodukter. Genom att ha tillgang till den basta
ravaran nyfangad av Rune Wikstrém larde han sig att grava,
tillverka patéer, gora inldggningar och se hur man varmrokte
for att fa fram den basta smaken.

Arvid gillar att experimentera och hitta nya smaker och ser
fram emot att fordjupa sig annu mer i foradlingen av fisk.
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