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I borjan av februari dkte Eldrimner ivig pd en studieresa inom fiskforddling till sjbarna Ziirichsee, Bodensee och Bielersee.

Med pa resan var 16 deltagare, alla intresserade av fiskforddling och forvintansfulla att fa inspireras och ta del av nya kunskaper i
Schweiz och Tyskland. Det som fiskades i de sjoar vi besokte var till stor del identiskt med de arter vi fiskar i Sveriges insjoar som sik,
gddda, abborre, mort, oring och lake. I Schweiz finns idag 200 verksamma yrkesfiskare och de bidrar med cirka 5 procent av Schweiz
fiskkonsumtion.

orr var de tre sjéarna, Ziirichsee,

Bodensee och Bielersee ndringsfat-

tiga, men i takt med att befolkning-

en Okade och anvdndandet av god-

sel i jordbruket och fruktodlingen
okade, sa okade dven niringen i sjéarna och
dirmed fangsten av fisk. Yrkesfiskarna salde
nastan uteslutande farsk fisk. Under 1970-ta-
let installerades reningsverk och godslingen
planerades bittre vilket innebar att naringsin-
nehallet minskade drastiskt. Detta tvingade yr-
kesfiskarna att till en hogre grad forddla fang-
sten for overlevnad och den stérsta delen av
fangsten foradlas darfor idag.

Vart forsta bes6k var hos en grupp yrkes-
fiskare fran Ziirichsee. Sjon med sina ndstan 90
kvadratkilometrar ligger strax sydost om Zii-
rich och striacker sig 6ver tre delstater, kanto-
ner. I sjon finns 22 aktiva yrkesfiskare som alla
har sin egen nisch och specialitet men med den
gemensamma médlsdttningen att all fisk som
fangas ska foradlas och sedan siljas vidare.

Foradlingsmetoder som bland annat an-
viandes var rokning, framférallt med bok och
vinstock, fritering, gravning, tillverkning av
patéer, roror och farsprodukter. Av de cirka
150 ton fisk som fangades per ar utgjorde sik,
gddda, oring, lax och karp de storsta fangsterna
men d4ven mort som de gédrna gjorde goda roror
och inldggningar av och anvinde som palagg.

Det har ocksé blivit populért att ata fri-
terad fisk vilket ménga av foretagen runt sjon
anammat och d4 anvdndes bland annat mort
men ocksd gddda och sik. For att kringgé pro-
blemet med ben i fisken anvinde ménga av fo-
retagen en skdrmaskin som skar sénder benen
i filéerna med 2 millimeters mellanrum och pa
s sdtt upplevde man att fiskkottet var benfritt.

Provsmakning av produkter fran
yrkesfiskarna i Zurichsee.

Instruktioner i hur den populéra
skarmaskinen fungerar.

18 Mathantverk ELDRIMNERS TIDNING




Vi akte sedan vidare till naturskdna
klosteron Reichenau som 2001 blev ett
varldsarv for sitt munkkloster, dir be-
sokte vi foretaget Reichenauer Fisch-
handlung. Foretaget hade en sommar-
restaurang med stora foradlingslokaler
precis intill en av vikarna i Untersee,
som dr den véstliga delen av Bodensee.
Det lag strategiskt placerat vid ett pro-
menadstrak langs vattnet, latt for turis-
ter att sommartid besoka restaurangen
ddr det serverades farsk fisk tillsam-
mans med sallad som odlats i byn.

En stor del av fisken foradlades
och séldes i butiken som lag i anslut-
ning till restaurangen, som rokta pro-
dukter fran friktionsréken, inliggning-
ar, patéer och roror samt filéerna som
inte gar it i den egna restaurangen.
Farska filéer saldes dven till de narlig-
gande restaurangerna. Familjen och
nio anstdllda jobbar aret runt i foreta-
get, men sommartid utdkas personal-
styrkan till 40 personer. Da tiodubblas
ocksé omsittningen.

Bodensee tacker en yta pd 536
kvadratkilometer och angrinsar till
bade Schweiz, Tyskland och Osterrike.
Isjon finns 32 fiskearter varav 12-15 4r
av intresse for de 28 yrkesfiskarna fran
Tyskland och de 6 verksamma yrkesfis-
karna i Schweiz. Tillsammans fiskar de
omkring 150-220 ton och det sker en-
bart med vanligt nat och ryssjor.

I sjon fiskas framforallt sik, gad-
da, abborre, réding, 6ring men ocksa
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karp och al. Det finns ocksé cirka 2 500
sportfiskare i Bodensee som konkurre-
rar om framforallt siken. Sik och giddda
far hjalp att reproducera sig fran nagon
av de sex kldckerier runt sjon.

Ett vdixande problem i Bodensee ar
skarven som nu mer dter mer dn vad
yrkesfiskarna fangar. Darfor har de fatt
tillstand att skjuta fagel for att begran-
sa antalet.

Fischerei Leuch i Ober Bodensee
blev ndsta stopp, ett familjeforetag som
bedriver fiske med en arlig fangst pa
cirka 10 ton. Familjen har 4ven en dp-
pelodling pa cirka 300 ton per ar. Hu-
vudfisken dr sik, men fangsten utgors
dven av abborre, réding, 6ring, giddda
och al. Det ar framforallt sik som roks
bade hela och i filéer, men ocksa flat-
och rundrokt al. Rokskapet star utom-
hus i anslutning till férddlingslokalen
ddr 10-20 procent av fangsten roks,
resten sidljs farsk. Fiskforsdljningen
sker i egen butik men ocksd ute pa
marknader sommartid samt till res-
tauranger i nirheten. Den moért de fick
saldes som fiskfoder till akvariedgare.

Turen fortsatte till Fischerei
Knoblauch vars verksamhet dr uppde-
lad pé tva platser. Andreas Knoblauch
motte upp oss och vi dkte in mot staden
Uberlingen dir vi besdkte hans restau-
rang som ocksa inneholl en delikatess-
disk dédr de salde filéer och foradlade
produkter. Huvuddelen av fangsten och
de forddlade produkterna saldes i bu-

tiken. Sommartid 6ppnade de dven en
uteservering, dar alla ravaror togs fran
regionen.

-Kunden efterfragar kvalitet och
dé ar priset inte lika viktigt, pdpekade
Andreas.

Men han forklarade ocksa att det
ar viktigt att ha lokalbefolkningen som
kund och inte bara satsa pa turisterna.

Darifran tog vi oss vidare till hjar-
tat av deras verksamhet, forddlings-
lokalerna. Hir roks, gravas och fileas
bade sik, gidda, 6ring, lake, gés och ro-
ding. Omkring 20 ton fisk fangas i sjon
med nidt och ryssjor. Foretaget hade tre
vedeldade rokar som stod under tak i
anslutning till forddlingslokalen. Ro6-
ken eldades med bokved som lagrats i
tva ar. Tva ganger per ar skickades prov
pa den rokta fisken in pa analys.

Foretaget hade specialiserat sig
pa att gora fisksoppor och fiskfonder i
konservburkar som de pastdriserar i en
autoklav. De 100 literna fond som gors
varje dag kokas pd skroven som annars
bara gar till djurfoder. Sopporna be-
stod av traditionella soppbaser med tre
sorters fisk och inneholl varken tillsat-
ser eller smakforstéarkare.

-Livsmedelskontroll utfors tva
ganger per 4r och vid inspektionerna
ar helhetsbilden viktig, forklarar An-
dreas.
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Resan fortsatte vidare fran Bodensee
bort till Bielersee som ligger i kanto-
nerna Bern och Neuchatel i nordvistra
Schweiz. Bielersee dr en ganska liten
sjo pa nastan 40 kvadratkilometer. I
sjon finns 9 yrkesfiskare och 4 000
sportfiskare. En av yrkesfiskarna ér
Marcel Martin som driver foretaget
Fischerei Martin. Marcel fiskade med
nit och ryssja och fangade i huvudsak
sik. Nést vanligast var mort, men mest
efterfragad var abborre och gidda.

Det finns cirka 30 fiskarter i sjon
och storst ar malen. Niten far ligga ute
6ver natt och tas upp tidigt och for att
sedan fore klockan 12 ska vara filead
och levererad och det som inte levere-
rades fryses in. Idealfingsten dr 30-40
kg sik och mindre fingst av 6vriga ar-
ter. Ndr vi var dédr var det sdsong for
mort och gadda och vid besoket hade
Marcel kopt in 150 kg gddda som han
skulle ta hand om. Morten kordes i en
skarmaskin som skar sénder smabenen
for att sedan friteras. En del av siken
roktes med ved fran al i en vedeldad
rok som stod under tak utanfor for-
ddlingslokalen. Forsdljning skedde till
restauranger, privat och till en fiskaffar
i narheten.

- Yrkesfiskarna i Bielersee kan ha
svart att klara sig ekonomsikt pa enbart
fisket i sjon da fangsterna dven har har
minskat, siger Marcel. Yrkesfiskarna
far inte heller nagot stéd som de far
inom jordbruket vilket ocksa kan vara
ett skal till att vissa inte klarar det, tror
Marcel.

Morgonen efter besokte vi fisk-
klackeriet i Ligertz, nédstan granne
med Fischerei Martin.

Anldggningen dgs av staten och
hir klacks rom fran gadda, harr, 6ring
réding och sik. Alvlevande avelsfisk
fangas i november medan sjolevande
fangas i december.

Siken har ingen naturlig klack-
ning i Bielersee pd grund av igenslam-
ning. Sjon 4r heller ingen naturlig sik-
sjo utan yrkesfisket har genomdrivit
utsdttningen. 10 000 smasik sétts arli-
gen ut per hektar och de rdknar med
att klicka cirka 130 miljoner sikigg,
runt 400 000 béckéring och 100 000
sjooring i anldggningen per ar.

Under 2-3 veckor i december leve-
rerar yrkesfiskarna 40 000 avelsfisk av
sik. De tappas pad rom och mjolke, d6-
das och sedan far yrkesfiskarna tillbaka
fisken for att foradla den. Romkornen
delas in i tre olika klickningskammare.
En héller samma temperatur som i sj6-
vattnet, en 3 grader ligre temperatur
och en del som haller 5-6 grader ligre
in i sjévattnet. Aggen klacks darfor un-
der en lingre period. Sikromen klicks
efter 360 dygngrader och ynglen fods
sedan upp med naturlig féda genom
att sjovatten med plankton pumpas in i
anlaggningen. Verksamheten finansie-
ras med fiskekort och licenser.

Efter besoket pé klackeriet traf-
fade vi Fischerei Solcd. De bjod oss pa
en battur med lunch. Det serverades en
massa hirliga produkter som de sjil-
va foradlat som till exempel sik- och
malmousse, varm abborre i vinigrett,
rokt sikrom och maltartar. Vi fick dven
prova friterad mal vilket alla deltagare
uppskattade.

Recepten pd frityrsmet var ménga
pa var resa men hiar fick vi ett som
enligt manga var ett av dem bésta pa
resan. Det inneholl 61 och mjol som
blandades till en rinnig smet.

-Frityrsmeten ska rinna av fing-
ret, da dr den perfekt, siger Silvano pa
Fischerei Solca.

Den rokta sikrommen var ocksa
vildigt uppskattad och Silvano forkla-
rade att rommen liggs i saltlake 6ver
natten for att sedan varmroka den i 40
grader i cirka 30 minuter. Dédrefter ma-
rineras rommen med cognac vilket ger
en hirlig rund smak. Rommen finns
bara i december men den skoljs for att
sedan frysas ned, sa att de har tillgang
till den resten av aret.

Paret som drev foretaget hade rik-

tat in sig pd att arrangera batturer med
matupplevelser . De var specialiserade
pa forétter och kunde ta emot bestéll-
ningar pa upp emot 100 personer.
De redskap som anvinds vid fisket var
dven hir nit och ryssjor och det var i
huvudsak sik som fiskades. Sommartid
drev paret dven en uteservering.

Pa bétturen var ocksa dgaren till
Fischerei Dasen med och vi besokte
det foretaget ndr vi klivit i land. Far
och son fiskade som de flesta andra vi
besokte i huvudsak sik, abborre och
gidda. Mellan januari och maj fiskade
de ockséd en hel del lake. Dessa forad-
lades till rokta produkter samt till sin
egen specialitet, fisk fondue. Fisk som
delats upp i sma bitar och sedan kokats
i vitt vin och fiskfond. Han salde dessa
set med 3-4 olika sorters fisk som man
sedan fick koka hemma.

Varmrokning gjordes en dag i
veckan i en rok som stod utomhus
bredvid forddlingslokalen. Den vedel-
dade roken hade en plat for att hindra
fettet att droppa ned i elden. Hir roktes
aven kallrokt 6ring till jul.

1. Forratten fran batturen som bland annat innehdll godsaker som rokt sikrom, maltartar och sikmousse.
2. Besok pa klackeriet dar det arligen kldcks cirka 130 miljoner sikdgg.
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Resan fortsatte vidare upp i bergen
dédr vi gjorde vart sista besok. Briiggli
Forellen dr en fiskodling och ett fisk-
forddlingsforetag som drivs av famil-
jen Reichmuth. De har en produktion
pa cirka 40 ton regnbage, roding och
oring per ar. Regnbagen fods upp fran
agg och de 70 000 4ggen som varje host
och var drivs fram i tankar utomhus
bestdller foretaget fran Danmark. R6-
ding och 6ring kops in som smolt.

I tankarna fanns kommunalt vat-
ten och utfordringen sker automatiskt
dér allt 6vervakas sa inte syrenivan blir
for lag. Efter sex veckor overfors de
till uppfodningstankar vid en vikt av
20-30 gram. Uppfodningen sker vid en
back i ndrheten i uppbyggda bassidnger
omgirdade av stingsel. Avféring och
foderrester slapptes ut i biacken men
planer finns att genom filtrering kunna
anvanda det i jordbruket.

De firdiga produkterna siljs som
filéer och forddlade i olika form, bade
kallrokt, varmrokt och gravat var nagra
av deras specialiteter. Hélften av pro-
duktion siljs i egen butik och till res-
tauranger och resten till grossist.

Hir smakade vi pa kallrokt korv pa
oring i fartarm. En uppskattad smak-
upplevelse pa resan.

Schweiz dr uppdelat i delstater, sa
kallade kantoner. Dessa ir till stor del
sjalvstyrande inom manga fragor och
dd ocksa inom fiskefragor, nigot som
skulle kunna medféra bekymmer for
yrkesfiskarna med flera olika regelverk
eftersom sj6arna ligger inom flera kan-
toner och till och med inom flera lan-
der. Men detta var inget yrkesfiskarna
hade ndgra problem med utan de kunde
utova sitt fiske utan konflikter. Varje
sjo har ett visst antal licenser och for
att kunna erhalla en licens maste man
genomga en tredrig utbildning. Efter
examen kan man ansoka om en licens,
om alla dr upptagna far man stalla sig i
ko. Varje licens har ett visst antal red-
skap ddr niten genomgar en besiktning
och far en plombering innan de tas i
bruk. Licenserna géller i 1-8 ar beroen-
de vilken kanton fiskaren verkar inom.
En sak som nimndes bland méinga av
de yrkesfiskare vi trdffade var att de
hade 6nskemédl om foérdndringar gil-
lande deklareringen av fisk. Manga
restauranger koper exempelvis impor-
terad abborrfilé istdllet for det lokala
alternativet. Restaurangerna deklarerar
kottets ursprung i menyerna, yrkesfis-
karna skulle vilja att det dven gjordes
pa fisk for att oka efterfragan pa in-
hemsk fisk.

Manga foretag hade blivit duk-
tiga att utnyttja turismen for att kunna

overleva trots den minskade fangsten.

fisksoppa som kokats pé fiskskrov och Sommartid drev manga uteserveringar

queneller gjorda pa bland annat 6ring dar deras produkter ingick i menyerna.
och sik. P4 sa sett kunde foretagen ta ut ett ho-

gre varde pa produkterna.

En produkt som var vanlig men
som Vi inte ser s& mycket av i Sverige
var friterade fiskbitar. D4 anvinds fisk
som inte anvdnds i vanliga fall, till ex-
empel mort och gidda.

En vals av metall med skarskivor
med ett par millimeters mellanrum
skir sonder de sma fiskbenen. Det gor
att man inte upplever dem nir de its.
Det skulle ocksa kunna vara en produkt
som vi kan utveckla i Sverige.

Vi var alla eniga om att det varit
en givande resa dir vi triffat generdsa
producenter som verkligen bjod pé sin
yrkeskunskap och sina erfarenheter.

Vid resans slut var det manga som
kidnde sig lockade att ta med sig nya

Den omtyckta éringkorven i fartarm idéer hem och prova vad som gar att
frén Briiggli Forellen. inférliva i den egna produktionen. //

Tva av Fischerei Knoblauch specialtéer,
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