6. Karpfiskarnas tillbakagang i svenskt kosthall

Madeleine Bonow & Ingvar Svanberg

Nagon heltidckande statistik existerar inte, men var och en kan sjilv, genom att
besoka dagligvarubutiker, enkelt konstatera att dagens fiskutbud i huvudsak
bestar av havsfangad eller odlad fisk. I synnerhet torskfiskar och plattfiskar finns
att fa som farskvara eller i fryst form. Ocksa odlad lax och andra laxfiskar tillhor
standardsortimentet. Daremot &r utbudet av vildfingad insjofisk begransat.
Aven om gidda, abborre och gos, vid sidsong ocksé lake och sik, gar att komma
over i vilsorterade fiskaffirer, dr konsumtionen av vildfangad insjofisk relativt
ringa i Sverige. I den man cyprinider eller karpfiskar 6verhuvudtaget férekom-
mer i handeln ror det sig om odlad importerad karp, dmnad for sarkulturell
hogtidsmat, ibland ocksa vildfingad braxen, som ocksa frimst efterfragas av
utlandsfodda konsumentgrupper. Fangsten av braxen ar dock sé ringa att den
inte omndmns i officiell statistik.

Den av Statistiska Centralbyran publicerade statistiken over yrkesfisket i insjoar
visar att den kommersiella fangsten for 2010 uppgick till 1 340 ton fisk, aret innan
var det drygt 1 500 ton. 517 ton av dessa, eller cirka 30 procent utgors av gos.

Tabell 1. Det yrkesmdssiga fisket i utvalda sotvattensjoar dr 2010, samt totalt for riket
dr 2009 och 2010

Fiskeslag Vinern | Vittern | Milaren | Hjilmaren | Ovriga | Totalt | Totalt
sjoar ar ar
2010 2009
Lax 18 3 0,3 - - 22 18
Oring 2 3 0 - 1 10
Réding - 4 - - 2 6 4
Sik 47 4 0 0 3 55 63
Sikloja 173 0,1 1 - 0,2 174 204
Varav 9 0 0 - 0 9 12
16jrom
Gédda 38 2 28 22 11 100 109
Gos 117 4 142 199 55 517 438
Aborre 40 2 5 47 9 103 99
Al 14 0 49 18 27 108 96
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Krifta 12 92 - 70 2 177 168
Ovriga 45 9 5 4 39 101 355
Totalt 506 122 230 359 148 1366

2010

Totalt 556 141 240 446 181 1564
2009

Killa: Statistiska meddelanden 2011. Serie JO 56 SM 1101.

Aven inom husbehovsfisket spelar karpfisken i dag en obetydlig roll som mat-
fisk. Den far i 2000-talets Sverige mest tjdna som betesfisk eller kattmat, i den
man den 6verhuvudtaget tas tillvara.

Karpfisken i védra insjoar utgor i dag en timligen outnyttjad resurs. Annor-
lunda var det for drygt 150 ar sedan, nédr befolkningen fortfarande bodde pa
landsbygden och var hianvisade till att utnyttja lokala biologiska resurser pa ett
annat sitt 4n vad senare generationer behovt gora. D& kunde all fisk, efter sdsong
och tillgang, anvindas och karpfiskar som asp, braxen, id, moért och stim kom
till nytta i hushéllningen. Ofta fingades de i stor méngd i samband med leken
och utgjorde ett savil vilkommet inslag i kosten som en vara som kunde omsit-
tas pa marknaden (Lundberg 1883; Granlund 1955).

Att utforska biokulturella doméner i férandring

I Sverige har karpfisk anvints som foda, till husdjursfoder, som foderfisk och
agn, till gédsel, som prydnad i tradgdrdsdammar, som akvariefisk samt for fram-
stillning av benmjol, lim och pirlessens. De har tjanat som allehanda mérken i
bondeéret och som vidertydor. Karpfiskar har dven spelat viss roll i lokal folktro
(Svanberg 2000:18-29). I detta kapitel har vi valt ett historiskt forandrings-
perspektiv och fokuserar karpfiskens skiftande betydelse fér ménniskors kost-
héllning 6ver tid. Vi belyser karpfiskens betydelse i gdngna tiders hushallning
och diskuterarorsaken till karpfiskens forlorade popularitet i den moderna kost-
héllningen. Vilka ar orsakerna till att karpfisken har forsvunnit ur de moderna
matvanorna? Vi har funnit det angeldget att anldgga savél ett makroperspektiv
med belysande av sambhilleliga faktorer som ett mikroperspektiv inriktat pa
ménniskans fordndrade vanor pa det individuella planet. Vi vill dirmed skar-
skéda ett samhalle i fordndring med méanniskornas relation till karpfisken som
utgangspunkt (Kinzelbach 1999; Svanberg m.fl. 2011).

For att forstd denna forindring i ménniskors kostvanor 6ver nagra fa
generationer i Sverige tecknar vi genom situationsanalyser karpfiskens betydelse
som del av matkulturen under olika historiska skeden: det forindustriella Sve-
rige, nér landet industrialiserades och urbaniserades, samt under efterkrigstiden
fram till nu. Exemplen i de historiska sammanhangen ar hdmtade frin olika
delar av Sverige, men ger sammantaget en bild av karpfiskens betydelse i den
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lokala hushallningen. Variationerna har forstas varit stora. Vi inleder med en all-
min tillbakablick pa fiskkonsumtionen i ett historiskt perspektiv genom att
beskriva allmogefisket. Aven dammodlingens historiska betydelse beaktas. Det
ar med breda penseldrag som vi fors6ker skissa dessa fordndringar och till var
hjélp har vi darfor anvint oss av en rad olika killor, som sammantaget kan ge en
samlad bild av dessa processer. Avslutningsvis pekar vi pd mojligheterna att éter
borja dta karpfisk.

Med hjilp av ett kvalitativt material i form av topografiska och etnografiska
beskrivningar, fiskeriinventeringar och receptsamlingar, men dven genom en del
kvantitativ fiskeri- och konsumtionsstatistik, har vi velat bidra till att belysa saval
konkretion som 6vergripande skeenden och ddrmed kanske ocksa till en béttre
forstaelse av sammanhanget. Kédllmaterialet 4r méngfacetterat och analyseras uti-
fran olika killkritiska och metodiska hdnsyn. Inspirationen 4r hdmtad ur det
ekonomihistorikern Janken Myrdal kallar den killpluralistiska metoden som
inkluderar data av olika slag. Det kan beskrivas som ett metodpaket, ofta utnyt-
tjat av etnobiologer, folklivsforskare, historiskt orienterade geografer och kultur-
historiker av skilda slag, som bygger pa att man gér igenom stora dataméngder i
sokande efter beldgg (de sillsynta belaggens krav), som tilldter att man i analysen
anvéander indikationer och ledtradar i kdllmaterial, samt att man accepterar olika
grader av osdkerhet i slutledningarna. Den kallpluralistiska metoden anvénds for
det svérutforskade som gett fa nedslag i kéllorna, och i synnerhet den ménskliga
vardagen bortanfor statens maktutévande och kontrollinstitutioner. I det histo-
riskt orienterade studiet av de biokulturella doméner som uppstar mellan
miénniskan och andra organismer &r detta metodpaket nidrmast en ofrankomlig
premiss (Myrdal 2007; Svanberg 2010).

Fangst och konsumtion av insjofisk i ett historiskt perspektiv

Vara matvanor péverkas av ekologiska forutsittningar, sociala strukturer, eko-
nomiska forhallanden, teknisk utveckling och radande varderingar. Detta giller
forstas dven konsumtionen av fisk som avspeglar forhéllandet mellan vedertagna
kulturmonster och vanor som bryts mot modestromningar och férdndringar i
samhillet. Tillginglighet, dtbarhet och péverkan &r faktorer som paverkar kost-
héllet (Bringéus 2001).

Insjofisket har sedan forhistorisk tid spelat en vasentlig roll f6r hushallningen
i Norden. Under medeltiden var detta fiske ekonomiskt betydelsefullt. Torkad
fisk kunde distribueras over stora omraden (Granlund 1955; Munktell 1982).
Efter reformationen pa 1500-talet minskade fiskkonsumtionen i hela landet. Ar
1555 at anstillda pa Gripsholms slott ar 145 kilo per person (11 procent av arets
kaloriintag). Hundra ar senare &r 1653 hade fiskintaget sjunkit till 34 kilo per
person (3,9 procent av kaloriintaget). Ar 1921 var intaget 21 kilo fisk per in-
vanare (1,3 procent av kaloriintaget) i Sverige. Samtidigt hade adkerarealen for-
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dubblats fran ar 1750 till 1850. Detta sammantaget var orsakerna till fiskkon-
sumtionens nedgéng fore 1800 (Degerman 2004:79).

Mojligheterna att bedriva fiske i insjéar och vattendrag i 1700- och det tidiga
1800-talets Sverige reglerades av gamla rattssystem. Ddr man i dlvar och aar kun-
nat fiska med olika sparredskap, har den enskilda dganderitten varit betydelse-
full. Sddana anldggningar kriavde underhall och beskattades som enskilda fastig-
heter eller som delar av ett jordbruk. Vissa fiskerika vikar och grund, som pa
olika sitt hallits i stand genom att man rensat, har ocksd ansetts tillhoriga vissa
byar eller gardar. Notfisket i flera av vara stora sjoar, exempelvis i Siljan, och
stora dlvar dr exempel pé detta. Notdragningar forutsatte flacka strander och
kunde ge mycket stora fangster (Svensson 1938; Nilsson 1972).

Allmogen har forfogat 6ver en rad skilda redskap och fangstanordningar f6r
att kunna ta tillvara dessa resurser. Permanenta fiskebyggnader i form av olika
stingselanldggningar, sdsom fiskegardar, katsor, laxkistor och pator, har varit
viktiga. Ryssjor och mjérdar har utgjort andra viktiga faingstredskap, liksom not
och nit, men givetvis har man ocksa anvint sig av metkrokar, havar, ljuster och
klubbor (Granlund 1955; Nilsson 1972).

I det forindustriella Sverige nyttjade landsbygdsbefolkningen ett betydligt
storre antal fisk dn vad senare generationer gjort. I princip all fisk som fangades
togs tillvara. Fiskar som gar upp i vattendrag for att leka, sisom lax, oring,
roding, sik, sikloja, harr, lokalt ocksd nors, kunde fangas i stora kvantiteter,
négot som man utnyttjade sérskilt i norra Sverige. Gddda, abborre och gos har
ocksa varit viktiga och det vintertida lakfisket pa isen var beryktat sedan sen-
medeltiden. Karpfiskarna togs ocksa till vara och var stéllvis visentliga for fisket.
Aven alen har i viss utstrickning fingats i insjdar och nejondgon har varit fore-
mal for fiske i vissa dlvar (Granlund 1955; Sjoberg 1982; Stora 1978).

Insjofiskens renommé pd matbordet i det forindustriella Sverige framgér av
en gammal minnesramsa, upptecknad redan pa 1700-talet: »Hidlmare Giddda,
Siljans Laka, Ulo Lax, Aro bland bista fiskar uti sidgar tags«, noterade Olof Silje-
strom 1730 i sin avhandling om Siljan (Siljestrom 1730). Den ar kidnd i olika
ordalag. »Hidlmare gidda och Borr Sio Brax, Ar bista fisk i Sverje tags«, med-
delade Linné pa 1740-talet att den 16d (Lonnberg 1913:494). »Halmstads- och
Uled Lax, Hielmarens och Somens Gaddor, Mailarens Sik, Borr-Siéns och
Sétterns Brax, Siljarens Lakar, Tisarens Al«, minns Johan Fischerstrom (1769:3)
denna ramsa. Zoologen Einar Lonnberg erinrade sig i borjan av 1900-talet en
ndgot annorlunda lydande version fran Ostergotland: »Glans braxen, Vitterns
roding och Takerns lake« (Lonnberg 1913:494).

Formuleringarna, som nédrmast kan liknas vid en slags reklamslogan, vittnar
om vilka insjofiskar som uppskattades pa 1700-talets taffel. De geografiska
uppgifterna visar att det bedrevs handel med dessa fiskar och att ramsorna an-
vandes av den upplysta stadsbefolkning som kopte denna fisk.
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De flesta fiskar kunde i vissa skeden tjana som méanniskofédda och man kan
notera att en rad arter som vi numera ratar uppskattades i koket. Sa exempelvis
var den lilla snorgersen (Gymnocephalus cernua) vida anvind som matfisk i
1700-talets Sverige. Flera forfattare vittnar om det (Modeer 1767). Prosten
Broman (1911-1954:588) i Helsingland skriver omkring 1730 att den fangades
med mjérdar och ryssjor om véren uti strommar dér den leker, dérefter fram till
midsommaren med metkrok. Men det fanns forstas ocksa de som hade en mer
ambivalent stallning till den. Erland Hofsten uppger frdn 1700-talets Vdarmland
att gersen gav ett ymnigt fiske »hwilken ménga hélla i pris, men ménga forachta,
sd at emedan the f4 mycket ther af, gifwa the sina swin ther af til f{édan« (Hofsten
1917:65). Annu pa 1830-talet var dock gersen uppskattad av allmogen. »Simre
folk foredraga gersen framfor andra fiskar, kalla den Kungamat«, havdar C. U.
Ekstrom (1831:96). En annan i dag bortglomd matfisk var elritsan (Phoxinus
phoxinus), en stromlevande liten fisk som upptrider i stora stim och fortfarande
ar uppskattad som agnfisk. Linné erfor i Bjursas 1734 att den &ts dédr (Linnaeus
1953:111). Hundra ar senare finner man knappast andra uppgifter i litteraturen
an att den blott anvidndes som agn. Lokalt har ocksa sotvattensmusslor tagits till
vara som ménniskofoda, medan flodkréiftor kom in i hégrestandskulturens kost-
vanor forst i och med industrisamhéllets utveckling (Lundberg m.fl. 2010;
Hvarfner 1954).

Insjoar och vattendrag var rika pa fisk, i synnerhet innan dikningar, sjésank-
ningar och andra regleringar pa ett radikalt sitt fordndrade situationen. Till-
gangen pa fisk och tillgingligheten gjorde att fisken kunde utnyttjas av allmogen
vid behov. Nir skorden slog fel kunde fisket ocksa kompensera bristen pa spann-
mél och utgoéra en viktigare del av kosthallet. Fisket kunde ocksd kombineras
med andra aktiviteter, exempelvis myrslatter. Det fanns dessutom vissa grupper
for vilka fisket utgjorde en betydande andel av kosthallningen, exempelvis
obefolkningar, vissa fattiga skikt men ocksa bland samer, inte minst de sé kallade
fiskarsamerna som var specialiserade fiskare vid de norrlandska alvarna
(Granlund 1955).

Karpfisk som foda i det forindustriella kosthéllet

Atskilliga karpfiskar, sisom asp (Aspius aspius), braxen (Abramis brama), id
(Leuciscus idus), mort (Rutilus rutilus), stam (Leuciscus leuciscus), och sutare
(Tinca tinca) fangades och konsumerades i mén av tillging. Aven vimma
(Abramis vimba) och bjorkna (Blicca bjoerkna) togs tillvara (Ekstrom 1831:183,
187). Ibland kunde ocksé 16ja (Alburnus lucidus) fingas for att dtas (Linnaeus
1751:28). Karpfiskarna ridknades i allmanhet till kategorin fjdllfisk, vilka ansags
vara lattare att smalta dn sd kallad skinnfisk. Karpfisken kategoriserades ocksa
som vitfisk, for att skilja dem fran abborre och gidda. Sarskilt lekfisken kunde
fangas i stora kvantiteter, och utgjorde ddrmed en viktig del av bondehushall-
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ningen. Den fisk som inte konsumerades firsk kunde bevaras pa manga olika
sitt, bland annat genom torkning, syrning och saltning (Berg 1932:135-140).
Rommen tjinade som ingrediens i olika ritter (vélling, kams, palt). Ovriga karp-
fiskar var ocksa foremal for visst fiske, men mestadels fick exempelvis 16ja och
sarv (Scardinius erythrophthalmus) tjana som agn (Trybom 1893:29). En genom-
gang art for art visar vidden av karpfiskens betydelse innan industrisamhéllet
med dess forbéttrade infrastruktur vixte fram.

Aspen har sedan gammalt fingats i och kring Mélaren, men dven pa andra
héll dar den férekommer. I Uppland tog man framfor allt vandrande lekfisk. Pa
vissa héll, sdsom i Visteras, tillhorde aspfisket landshovdingens privilegier. Aven
i Hjalmaren fiskades den i stor myckenhet. Fran Uppland heter det att aspen
fangades »mest med ndt under lektiden i forsta hilften av maj, dels ute i
Malaren, men framforallt i stor myckenhet i de till denna sjo mynnande darna.
Kottet raknades till de battre fiskeslagen (Svanberg 2006a; Trybom 1895:40).

Braxen hade en mycket stor betydelse bade inom sjilvhushallet och f6r det
merkantila fisket i det forindustriella Sverige. Prosten Carl Ulrik Ekstrom
(1831:174-175) rapporterade om braxens betydelse for den sérmlidndska all-
mogen pa 1830-talet. Bonderna lade noga mirke till varleken, som ofta samman-
foll med att higgen blommade och att det rykte fran enen. Dessa tvd tecken
sammanfoll med vérleken. Braxen fingades nidmligen sérskilt under varen med
nét och katsor, men kunde vintertid tas med isnot och pa hosten genom mete.
Ekstrom ger en ingaende skildring av braxens betydelse som matfisk och
marknadsvara. Den éts firsk, saltad, inlagd eller torkad. Pa hosten samlar sig
braxen pé djupt vatten i sjdarna. »Sddana stéllen kallas Braxenstand och kdnnas
noga af ortens fiskare, skriver han och ger ddrmed ocksa ett fint exempel pa den
lokala ekologiska kunskap fangstmidnnen hade. Pa samma sitt hade de som
fiskade i skanska Ringsjon vil reda pa braxens olika lektider, som striackte sig
fran maj till juli. Den forsta leken kallades gokleken eller haggleken, den andra
tjorneleken och den tredje sidesleken, en detaljkunskap som aterspeglade artens
betydelse i det lokala forsorjningssystemet (Hofsten 1917:62; Trybom 1893:30;
Trybom 1895:42).

Id har ocksa haft betydelse bade for lokal konsumtion och fér handeln. »Pa de
orter, der Iden fingas i mangd utgor den en viktig artikel i den enskilda hushall-
ningen, skriver Ekstrom (1831:152) och framhéller att smaken forbéttras vid
lingre forvaring. Insaltad utgjorde den en viktig del av allmogens sovel i Soder-
manland. Pa Gotland spelade den en stor roll i varfisket. I exempelvis Lausmyren
upptradde den sa rikligt under leken att den kunde 6sas upp med ett slags halv-
cirkelformade hévar som kallades glipar. Den vérfangst av id som saltades ned
kunde rdcka ett helt ar och var inte alltid uppskattad som frukostmat av
gardsfolket, som dag efter dag tvingades éta kokt saltad id. Det rader inget tvivel
om att iden spelade en vésentlig roll i hushéllningen fér manga gotlindska hem
(Ohlsson 1944:82; Svanberg 1999:150-151).
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Fangst av mort var vida utbredd i det férindustriella Sverige och var en viktig
matfisk. Det var i synnerhet varlekande fisk, som kunde tas i stora mangder med
not, nit, mjardar och andra redskap.

Morten fangas om varen i stora massor vid hans samlingsplatser i skirgérden
innan han gér upp i backar och ar att leka. Vidare tages han i dessa vattendrag uti
mjerdar, ryssjor och dylika redskap samt metas dfven. Om sommaren fangas han
afven mycket med nét samt om vintern med isnot och kallas d& ismort,

skriver Gustaf August Tiselius (1868:37) fran Ostra Smaland. Fran Dalarna
berittas att vid ett stille i Flatdlvens mynning i sjon Narsen i Nés finnmark stod
uppvandrad lekmorten forr sa tatt att »man kunde gé pa stimmet«. Varje ar pla-
cerade man ut en vakt for att bevaka mortens ankomst och nér stimmet samlats
gjorde denne upp eld pa en holme vi amynningen. Da gick folket man ur huse i
kringliggande byar for att 6sa upp mort i batarna (Dalin 1903:527). Fran Ring-
sjon i Skane finns beskrivet att lekmort fingades med landnot i stora méangder.
Man kunde i ett varp fa 10 till 15 tunnor (Trybom 1893:28). Fran Sédermanland
uppges att allmogen i synnerhet at den stekt (Ekstrom 1831:156). I nordligare
delar av landet har mort beretts till surfisk pa samma sétt som surstrémming
(Svanberg 2000:185).

Stammen fangades enligt prosten Olof Broman (1911-53:648) pa 1730-talet i
Hilsingland med not och nit pa grunda vatten. Den &ts mest firsk men kunde
ocks3 saltas in. Aven pa andra héll var den foremal for fiske. Kottet ansigs gott,
uppger en viarmlandsk naturforskare (Tenow 1880:103). Sarven fick man med
annan fisk och den blev de fattigas spis, enligt C.U. Ekstrom (1831:166). Sutare
togs ibland i ryssjor, som utsattes i vassen eller pa dversvimmade dngar. Den var
en eftertraktad matfisk (Ekstrom 1831:204; Nilsson 1855:299). Pa de orter dér
vimman gick upp och lekte i dlvarna kunde den fingas i méngd. Dar ingick den
»alltid uti den arbetande klassens tarfliga matredning«, vet Ekstrom (1831:187)
att beritta.

Det kan ocksd niamnas att viss fisk ratades som livsmedel. Faren (Leuciscus
farenus) var en karpfisk med lag status 6ver allt dir den fanns. S6rmlédnningarna
kallade den till och med nedsittande for kuttlucka och foraktade den som
manniskofoda. Méjligen kunde den duga till grisen (Ekstrom 1831:179).

De var dock inte bara allmogen som konsumerade karpfiskar i aldre tid, utan
det gjorde ocksd hogrestanden. Hushéllsbocker och kokbocker fran 1700- och
1800-talet bér vittnesmal om detta. Gustafva Bjorklund, flitig forfattarinna till
kokbocker i manga upplagor under 1800-talet, ger exempelvis atskilliga recept
pa karpfiskar (Bjorklund 1893:106-107).

Sammantaget framtrdder bilden av ett omfattande utnyttjande av karpfiskar
som manniskofdda i det férindustriella Sverige. Tillgédnglighet och att den mesta
fisken ansags vara dtbar bidrog till att allmogen tog dem till vara. Med regionala
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variationer tillvaratog man i allmdnhet de karpfiskar som fanns att tillga, i
synnerhet under lekperioderna, da de kunde fingas i stora mingder. Forrads-
hushallningen innebar att man pé olika sétt konserverade fisken f6r anviandning
ndr man inte kunde fa den firsk. Vanligt har varit att man torkat den, syrat
enligt gamla metoder och att salta den. Vissa karpfiskar ingick ocksa i det
merkantila fiske som existerade vid insjoar och élvar i det forindustriella Sverige.
Pa sd satt nddde karpfisken aven marknadstorgen i stiderna.

Dammodling

Sotvattensfisk kan hamna pa tallriken pa tvé olika sitt. Dels genom att man, som
redan beskrivits, fiskar i sjoar och floder, dels att man anvinder sig av fisk som
odlats i dammar. Det sistndmnda var en mdjlighet som utnyttjades i 1600- och
1700-talets svenska herrgardar och pristbostillen. Aven hér var de regionala
variationerna stora. Systemet med fiskodling i dammar har varit betydligt mer
utbrett pa kontinenten, men det nadde ocksa under senmedeltiden Sverige. Vid
fiskodling har dammens &gare fullstindig kontroll pé fiskens bestind och
kvantitet. Man holl arter som hade god och snabb tillvixthastighet, och som
limpade sig for forsiljning eller konsumtion. Anlagda fiskdammar kunde ge en
betydligt hogre avkastning 4n sjoar. En medelavkastning i en sjo uppskattades
till 10 kilo fisk per hektar och ar, medan man i en damm kunde fa upp 70 kilo
fisk per ar (Nordqvist 1922:587).

P& kontinenten var dammodlingen ldnge starkt knuten till klosterkulturen,
aven om den redan under senmedeltiden nadde utanfor dessa miljoer. Fisken
anvindes som foda under den katolska fasteperioden fore pask och vid de
speciella fastedagar som fanns under éret. Det gjorde att en jamn fisktillgdng var
efterstravansvard. Den dammodling som hade etablerats i Sverige vid slott och
kloster under senmedeltiden levde vidare och produktionsformen fick efter
reformationen spridning &ven till andra miljder. Strodda uppgifter i kall-
materialet visar att tskilliga slott hade ruddammar. I uppteckningarna fran
Nykopingshus ar 1583 framgick att 208 dagar om aret var sa kallade fiskdagar,
det vill siga da fisk var den dominerande proteinkillan, medan antalet kottdagar
uppgick till 156 (Degerman 2004:72).

Fiskodlingarna fick ett uppsving under 1600-talet da dammar anlades i ett
stort antal préstgdrdar. Ménga av dessa levde vidare in pa nésta drhundrade
(Svanberg 2006b). Man finner méngder av dammar runt om pa Sveriges gods
och prastgardar. Det var framfor allt rudor som holls i dammar, en art som
klarade 6vervintring i det svenska klimatet. Dammrudan var en smavuxen fisk
som med ritt foder och skotsel kunde ge en betydande avkastning. Under 1700-
talet ansags ruda vara en bra och hilsosam matfisk, prisad av poeter och andra.
Recept pé rudor aterfinns i manga hushalls- och kokbdcker fran 1700-talet och
uppenbarligen spelade de en viss roll for hushéllningen i vissa samhallsskikt
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(Bonow och Svanberg 2011). En fisk som odlades av kungahuset pa Kungliga
Djurgarden i Stockholm var gronlingen, som trots sin ringa storlek lovordades
for sitt fina och enligt uppgift hialsobringande kott. Mojligen holls den ocksa i
dammar vid vissa skanska gods (Lundberg och Svanberg 2010).

Sommaren 1749 uppméarksammades akvakulturen med karpfiskar som fanns
i godsmiljo av Linné under hans resa i Skine. Vid Larkesholm observerade han
att dammar »sagos har flere och vidloftigare an pa nagor annor ort« (Linnaeus
1751:376). Karp, som varit den vanliga dammfisken pa kontinenten, kom in
senare i svensk akvakultur, men under 1700-talets mitt fanns den foretradd till-
sammans med rudor bland den odlade fisken pa de skdnska godsen. Motet med
dammanldggningarna vid Larkesholm fick Linné att utbrista i en programfor-
klaring for spridning av fiskodling i Sverige:

Waér Nation bor mer tinka pa denna saken, som hit intil, &tminstone up i landet,
icke kommit i den aktning det fortjenar, da sa harliga lagenheter for fisk en géng
kunde blifwa nog wirderade til landets batnad; och de bargiga Landskaper, som
gifwa mindre sdd, kunde drsitta skadan med fisk (Linnaeus 1751:379).

Det utfardades till och med den 14 november 1766 en kunglig fé6rordning som
anmodade landets landshovdingar att uppmuntra anldggandet av fiskdammar
for odling av karpfiskar. Samma é&r framlades vid Lunds universitet en avhand-
ling med Olof Cederl6f som respondent om karpodling. Den var direkt inspi-
rerad av Linnés observationer i amnet (Cederlof 1766).

Trots denna uppmuntran fran forskarhall och myndigheternas forsok att
centralstyra anliggandet av dammar for fiskodling tynar verksamheten bort.
Under slutet av 1700-talet och forsta delen av 1800-talet forsvann ménga av lag-
adelns, préstgardarnas och bondbyarnas ruddammar. Detta ar bland annat en
foljd av den uppodlingsiver som rader i landet. All tillgdnglig mark liggs under
plogen och marken ddr dammarna f6rut legat dikas ut och odlas upp.

Strukturfordndringar under det sena 1800-talet

Bondebefolkningen hade linge ut6vat fiske som binéring (bonder med fiskeritt).
Under 1800-talet blev jordbruket sa betungande f6r bonden att han inte hade tid
over att fiska ens till husbehov. Yrkesfiskarna var dannu mycket fa. De anstillda
yrkesfiskarna vid slotten hade hunnit férsvinna och samtidigt var kronofiskena
borta eller utarrenderade nar 1800-talet borjade (Degerman 2004).

Ett effektivare jordbruk med dyrare investeringar bidrog ocksa till att firre
hade réd att forbli jorddgare. Manga smébrukare tvingades sdlja sina olonsamma
girdar och istillet bli Ionearbetare. Ar 1750 hade bara 20 procent av jordbruks-
befolkningen varit obesuttna, det vill siga, de dgde ingen egen jord. Hundra ar
senare var denna andel av landsbygdens befolkning hela 50 procent. En stor del
av befolkningen forlorade darmed ritten till egna fiskevatten och mojligheten att
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fiska till husbehov. Vi kan under 1800-talets senare hilft dirmed notera en
gradvis forandring av fiskekonsumtionen och av vilka arter som konsumerades
(Ehn 1991:50). Karpfiskens narvaro i kosthallet minskade under denna period.

En bidragande orsak till fiskets tillbakagang var ocksa att de framvixande
industrierna negativt borjade paverka vattenkvaliteten och lekomradena for
karpfiskarna. Fiskelitteratur och kokbocker fran slutet av 1800-talet framhaller
att allt fler sjoar och vattendrag blivit fororenade (Anonym 1890). Detta ledde
till en pataglig minskning av bestanden (Bernes 2001).

Husbehovs- och yrkesfiske i industrialiseringens Sverige

Behov och tillgédnglighet hade gjort att man tidigare utnyttjade alla de fisk-
resurser som fanns att tillgd i ménniskornas narhet. Att skildra denna allmogens
fangst av karpfiskar med detaljer om olika fangstsitt och redskap, om maén-
niskornas kunskaper roérande fiskarnas lekvandringar och vanor, samt hur
landsbygdsbefolkningen pa manga sitt tog tillvara dessa resurser i hushallningen
ar inte svart, eftersom vi har ett rikhaltigt kallmaterial till vart forfogande.
Beldggen blir betydligt torftigare och mindre specifika nar vi skall skildra 6ver-
gangsskedet fran en huvudsakligen rural naturahushallning till industrisam-
hillets framvixt med dess inflyttning till stiderna och utbyggnad av infra-
strukturen. Detaljskdrpan minskar och perspektiven breddas.

Vi har hittills konstaterat att fiskkonsumtionen var ganska varierad fram till
1800-talets mitt. I slutet av seklet ser man dock en pataglig minskning i kon-
sumtionen, vilket handlar om forindrade produktions- och konsumtions-
monster, som maste analyseras i termer av urbanisering, modernisering, kultu-
rell fordndring och kanske ocksd matlagningskonstens tillbakagang bland hus-
modrarna. Industrialismens genombrott under 1800-talet medforde 6kad in-
flyttning till stdiderna och ddrmed en minskad naturahushéllning for allt storre
grupper i samhallet.

P4 grund av méansklig paverkan hade dessutom svenska vattendrag och sjoar
genomgatt omfattande fordndringar. Genom vattenregleringar, férddmning,
utdikningar och sjosinkningar omvandlades hela ekosystem. Aven omflyttning
av arter, fororenande utslipp, Overgddning, forsurning och overfiske var
faktorer som bidrog till att fordndra den svenska sotvattensfaunan. Denna redu-
cering av fiskarnas livsmiljé ar en viktig orsak till att sétvattenlevande fisk-
bestdnd minskat eller forsvunnit och att konsumtionen av dessa fiskarter avse-
virt reducerats (Degerman m.fl. 1998).

Under 1800-talet flyttade dartill allt fler manniskor fran landsbygden in till
stdderna och andelen av Sveriges befolkning som bodde i titorterna dkade fran
9,8 procent ar 1800, till 15 procent ar 1880. Ar 1900 var det hela 28 procent som
bodde i stider och tatorter och 1930 var 48 procent av landets befolkning urban
(Ylander 2003).
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For de ménniskor som levde kvar pa den svenska landsbygden fanns fort-
farande mojligheter till husbehovsfiske. Insjofiskarna fortsatte att vara betydelse-
fulla inom detta fiske under slutet av 1800-talet och forra halften av 1900-talet.
Sérskilt gadda, abborre, gos och laxfiskarna kom till anvédndning inom hus-
behovsfiskets ramar, men &dven en del karpfiskar togs fortfarande till vara
(Fiskeriverket 2003:1; 4ff). Annu under 1940-talet idkade vissa delar av
befolkningen ett slags husbehovsfiske. Detta fiske beh6ll sannolikt sin position i
Norrlandslanen under en ganska lang tid. Karpfisk efterfragades emellertid allt
mindre, 4ven om de inom landsbygdshushallen istillet fick tjana som gris- och
honsféda, men ocksé katten fick del ddrav. En icke ovasentlig del gick ocksa till
det under 1900-talet alltmera efterfragade kraftfisket, och dnnu pa 1960-talet
kopte fiskbutikerna upp mort och annan agnfisk infor kréftsdsongen. Da kunde
aven tidig varlekande fisk siljas eftersom den frystes in, nagot som kunde ge
driftiga smapojkar en extrainkomst (Svanberg 2000:185).

Braxen var en karpfisk som var fortsatt viktig i kosthallet dnnu langt in pa
1900-talet. Den var storvuxen och gav riklig fangst. Verner Antonsson berittar
fran sin uppvaxt i 1920- och 1930-talets 6stra Sméland om kosthéllningen:

Braxen som skulle dtas skulle vara stor, helst fran kilot och uppat. Men den sorten
ingick & andra sidan sa till den milda grad i naturahushallningen i féraldrahem-
met, att vi at braxen cirka tvd manader i f6ljd varje ar och da serverades den i olika
former, en eller tva ganger om dagen. Ja, den fanns ibland pa bordet vid varje
maltid under dagen (Nothin 1966).

Aven iden behéll lokalt sin status ndgra artionden pd 1900-talet. Sommartid
kunde den nir stimmen gick in i grunda vikar fangas i stora méangder med fin-
maskigt nit. De storsta fick tjana som ménniskofdda, men merparten gick till
honsen och grisarna (Svanberg 1999).

Arbetarbefolkningen i mindre orter kunde utnyttja insjofisket som en mojlig-
het att dryga ut kosten. Méltidsforskaren Christina Fjellstrom framhéller i sin
avhandling strommingens och sillens betydelse i kosthéllet for arbetare vid
Stocka sagverk i Géstrikland. Speciellt stromming anvéindes bédde till vardags
som till fest. Aven under kristider fanns det gott om fisk i hushéllen. Konsum-
tionen av kopt fisk kunde drygas ut genom fiske i nérliggande sjoar. Sarskilt
under de tva vérldskrigen blev detta fiske i sjoar ett viktigt tillskott for arbetar-
hushallen (Fjellstrom 1990:208-210).

Industrisamhillets framvaxt innebar en rad kulturella och sociala férandri-
ngar inte bara for stadsbefolkningen, utan ocksé for de som fortfarande levde pé
landsbygden. Nya transportsitt innebar forbéttrade kommunikationer vilket i
sin tur banade vig for ett storre samhillsinflytande. Livsmedelsindustrin till-
handaho6ll nya varor (charkprodukter; mejerivaror; konserver) som paverkade
kostvanor och skapade nya smakpreferenser. Med den vidxande kopkraften blev
nya ingredienser och ravaror tillgédngliga, vilket paverkade det allménna kon-
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sumtionsmonstret. Nya sétt att bevara och konservera ravaror skapade ocksa nya
forhéllande till kosten. Mathallningen férdndrades radikalt under 1900-talet.

Urbaniseringen och det expanderande yrkesfisket

Urbaniseringen medférde att allt firre husbehovsfiskade till forman fér en
specialiserad fiskekdr som borjade vixa fram. Detta forde med sig att insjofisk-
konsumtionen minskade och med den konsumtionen av karpfiskar.

Priset pé fisk sjonk ocksd och att vara fiskare blev synonymt med att vara
fattig (Anonym 1890). Nar man pa 1800-talet borjade anvéinda is pa fisken och i
och med kylteknikens intag pa 1920-talet mojliggjordes forvaring av storre fang-
ster i avvaktan pa vidare transport och konsumtion (Malmgren 1868; Gripen-
berg 1920). Detta innebar ocksa att nya arter kom till konsumenternas kdnne-
dom, ddribland havsfangad fisk. En nackdel var dock att eftersom fisken gick via
flera led fordyrade det priset ut till kund. Vi kan belysa detta med ett exempel ur
Kalmar Tidning 1907 dar det hoga fiskpriset i Kalmar skylldes pa att man trans-
porterade fisk dnda fran Karlskrona och att fisken kom till konsumenterna forst
efter att de passerat flera led (Kalmar tidning 1907-08-08).

En sammanstillning av olika torgannonser i Kalmar Tidning &ver priset per
kilo pé olika fiskar visar tydligt att vissa fiskar inte betingade nagot speciellt hogt
pris. Studerar man priset for ruda som séldes pa torget i Kalmar mellan &ren
1896-1915 noterar man att det har legat still pa omkring 50 6re per kilo under
hela tjugoarsperioden, medan andra arter Okade ganska kraftigt i pris,
framforallt gidda och al.

Tabell 2. Torgpriset i kronor for saluford fisk i Kalmar dren 1896, 1898, 1909, 1913
och 1915

Typ av fisk 1896 1898 1909 1913 1915
Aborre 0,25 0,40 0,70 0,70 0,75
Flundra 0,70 0,90 0,80 0,60 0,90
Gidda 0,40 0,70 0,90 1,25 1,50
Ruda 0,40 0,50 0,50 0,50 0,50
Al 0,25 1,60 2,00

Kalla: Kalmar tidning 1896, 1898, 1909, 1913 och 1915

Istéllet for ett lokalt bindringsfiske utvecklades under denna tid ett storskaligare
yrkesfiske som fick mer betalt for andra fiskar 4n karpfiskar. Aren kring forsta
varldskriget sysselsatte insjofisket cirka 1 600 personer medan havsfisket syssel-
satte cirka 13 500 personer (Juhlin-Dannfeldt 1926: 267).
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Dammbkulturens aterkomst

Dammbkulturen hade mer eller mindre fallit i glomska nir den i Tyskland
boende godsdgaren Carl Went 1879 flyttade till egendomen Gustafsborg vid
Perstorp i norra Skane och startade en ny odling. I bdrjan av 1900-talet drev
Wilhelm Wendt en karpodling med 30 000 kilo i érlig produktion pa garden
(Borg 2005). Wilhelm Wendt grundade dven en dammanldggning i Lammhult i
Smaland 1897. Detta vattenbruk spred sig till godsdgarens grannar. Det var dock
forst 1906 niar Sodra Sveriges Fiskeriforening bildades som akvakulturen tog
ordentlig fart och 1906 byggdes en forsoksstation for dammbkultur Aneboda i
Kronobergs lan och ytterligare en forsoksstation startades vid Eriksdal i Malmo-
hus lan (Nordqvist 1922:589).

Aven i andra delar av Skdne fanns vid samma tid dammodlingar. Vid Tyn-
ninge fanns Tyringe damm med dér man bedrev karpodling. Ar 1890 startade en
ndgot annorlunda verksamhet vid Thuresnis i Billeberga socken da Transport-
aktiebolaget for lefvande fisk bildades for att kopa in, tillverka och silja appa-
rater for transport av levande fisk (Borg 2005). Ar 1916 fanns mellan 1 600 och
1700 hektar for fiskdammar i landet, huvudsakligen i séder upp till Mélarland-
skapen. Bruket att hélla karp, men 4ven sutare och ruda, i dammar levde kvar in
pé 1930-talet. Karp sattes dven in i sjoar, framst da i Skane, men ocksa s lingt
norrut som i gruvorten Langban i Varmland. I borjan av 1900-talet fortsatte man
med att sitta ut sutare i en mangd vatten. Karp, sutare och ruda var limpliga for
dammodling eftersom de tél ldga syrenivéer och kunde transporteras levande
mycket linga strackor (Degerman 2004:45).

I kokbocker fran tidigt 1900-tal forekom det fortfarande en hel del recept pa
dessa fiskar, mycket tack vare de nyanlagda fors6ksodlingarna (Anonym 1890,
Olsoni 1901:241; Anonym 1917; Lundh-Eriksson 1934:142-146). Under forra
hilften av 1900-talet hade karpodlingen sin blomstringstid. Den har nu pé det
hela upphort. Istéillet inriktades matfiskproduktionen i akvakultur pa regnbage,
och under 1970-talet kom denna verksamhet igang i stérre omfattning genom
odling i nitkassar. Aven andra arter blev foremadl for matfiskodlingen, av framst
lax och réding.

Nya konsumtionsvanor med nya fiskarter

I borjan av 1900-talet fordndrades fiskhandelns sammanséttning nar mangden
insjofisk minskade och havsfingad fisk 6kade pa marknaden. Fisken saldes nu
allt oftare i speciella saluhallar, och all fisk som inte saldes i saluhallen fordes in
via grossister till detaljhandeln. Viss fisk avyttrades fortfarande pé torgen av
fiskarna sjilva, men Heyman konstaterade att for tillforseln av fisk till Stockholm
spelade inte Stockholms stadsfiskhall ndgon roll (Heyman 1929:7). Som ett svar
pé de forsimrade avyttringsmojligheterna bildades i borjan av 1930-talet fiskare-
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forbund vid flera av de stora sjdarna med syfte att tillvarata insjofiskarnas
intressen (Degerman 2004:81).

I samtida utredningar betonades att fiskpriset borde sankas igen, det vill saga
att andra arter vid sidan av stromming skulle finnas tillgingliga, for att man
skulle fi upp forbrukningen och oka variationen pa konsumtionen (Heyman
1929:4). Fisk importerades dessutom till Sverige. Hjalmarens fiskareférbund
begirde darfor 1936 hos regeringen ett importférbud pé gidda och gos. Det var
framst importen frén Finland och Baltikum som oroade:

Gosen stod i ett forstahandspris av 75 ore till en krona kilot. Giddan négot hogre.
Abborren var svér att silja och braxen ville inte folk ha, 4ven om man rensar dem
och bir hem den gratis (Degerman 2004:81).

Med det expanderande havsfisket, inte minst den rikliga tillgangen pa sill och
stromming, efter andra vérldskriget, samt forbattrade mojligheter att distribuera
farsk och fryst havsfingad fisk 6ver hela landet, gick karpfiskarna tillbaka som
matfisk. De forlorade ocksa sin stallning inom husbehovsfisket, dir de dock fort-
satt fick en viss anvindning som agn och kattmat. I 6vrigt kom de att klassas
som mindre 6nskvirt.

Statistiken 6ver fiskkonsumtionen under den hir perioden ar begridnsad. En
av de fa tillgdngliga undersokningarna om detta gjordes for socialstyrelsens
rakning. Det dr en sammanstéllning av fiskekonsumtionen i ett antal hushall
inom olika samhallsklasser i Stockholm, Goteborg samt négra andra orter i lan-
det mellan 1922-1924 (Heyman 1929). I utredningen framhalls att ménniskor
konsumerade ett kilo fisk i veckan, dock ej den ldgsta klassen som endast for-
tarde 0,75 kg veckan (se tabell 3 och 4 nedan).

Tabell 3. Fiskekonsumtion i kilo i utvalda hushall i Stockholm, Géteborg och Riket
indelade i samhdllsklass mellan 1922 och 1924

Fisksort Stockholm Goteborg | Riket
Medel- | Arbetare och lagre tjainsteman Arbetare Arbetare Medel-
Klass och lagre och lagre klass
tjdnsteman | tjansteman
Lagre Genom | Hogre | Medeltal
valstands | snitt
grad
Stromming | 24,4 | 21,1 26,7 27 24,7 0,3 15,8 16,5
Sill 2,6 3,0 3,0 4,3 3,3 13,2 8,9 6,9
Torsk 3,0 2,0 2,6 1,7 2,3 4,3 4,3 4,3
Kolja 3,0 1,3 3,0 2,6 2,3 17,2 3,6 4,0
Vitling 0,3 0,7 0,3 0,3 0,3 6,3 1,0 0,7
Rdédspotta 2,0 0,3 1,0 0,7 0,7 4,0 1,3 2,3
Makrill 1,3 0,7 1,0 1,3 1,0 17,5 2,6 1,6
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Abborre 1,0 0,7 0,7 1,3 0,7 0,0 0,7 1,0
Gédda 4,0 2,3 2,7 59 3,3 0,3 1,7 4,0
Sik 0,0 0,0 0,3 0,7 0,3 0,3 0,7 0,7
Al 0,0 0,0 0,3 0,7 0,3 0,3 0,7 0,7
Annan eller | 13,5 52 7,6 11,2 | 7,6 14,2 7,9 13,5
€j angiven

fisk

Summa 56,0 | 37,6 50,2 58,7 | 47,2 74,6 49,5 57,1

Kalla: Heyman Hugo, Fisktillforsel och fiskhandel i Stockholm, i ”Stockholms stads slakthus
och saluhallstyrelseberittelser for &r 1928, Stockholm 1929.

Tabell 4. Fiskekonsumtion i kronor i utvalda hushdll i Stockholm, Géteborg och Riket
indelade i samhillsklass mellan 1922 och 1924

Fisksort Stockholm Goteborg | Riket
Medel | Arbetare och ligre tjianstemédn Arbetare Arbetare Medel-
-klass och lagre och lagre klass
tjansteman | tjansteman
Lagre Genom | Hogre Medel-
vélstands | snitt tal
grad
Stromming | 17,2 15,2 19,10 | 19,80 17,80 | 0,50 8,20 9,60
Annan firsk | 51,10 | 24,4 34,3 48,50 | 33,30 | 49,20 31,40 49,90
fisk
Summa 68,30 | 39,60 53,40 | 68,30 | 51,10 | 49,50 39,60 59,50

Killa: Heyman Hugo, Fisktillforsel och fiskhandel i Stockholm, i ”Stockholms stads slakthus
och saluhallstyrelseberittelser for &r 1928”7, Stockholm 1929.

Konsumtionen var dessutom hogre i Géteborg dn i andra orter, vilket férklara-
des med tillgdngen pa fler slags fisk didr (Heyman 1929:3). Jamfor man hur
mycket fisk som konsumeras i relation till andra matvaror kan man konstatera
att fisk inte utgjorde nagon storre del av kosthallet eller upptog nagon markant
del av matbudgeten
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Tabell 5. Fisk i procent av samtliga livsmedelsutgifter

Fisk i procent av:

Samtliga livsmedelsutgifter | Samtliga utgifter
Stockholm:
Medelklasshushall 3,4 0,7
Arbetare och lagre 2,6 1,1
tjdansteman
Ligre valstandsgrad 3,1 0,9
Genomsnittlig 2,8 1,0
vilstandsgrad
Hogre valstandsgrad 3,1 1,2
Goteborg:
Arbetare och lagre 3,0 1,2
tjansteméin, medeltal
Hela riket:
Arbetare och lagre 2,6 0,7
tjansteman
Medelklass 3,2 1,0

Kalla: Heyman Hugo, Fisktillforsel och fiskhandel i Stockholm, i ”Stockholms stads slakthus
och saluhallstyrelseberittelser for &r 1928, Stockholm 1929.

Konsumtionen av insjofiskfisk var saledes lag men detta var nagot som man for-
sokte dndra pa genom informationskampanjer. En rad broschyrer och smé-
skrifter med receptsamlingar utgavs som propagerade for 6kad anvidndning av
fisk. Ar 1933 utkom boken Fiske, fiskerdtt och fiskevird i vira sotvatten med
»upplysningar och rad for h6jandet av vért lands sotvattens och skirgérdsfiske«.
Forfattare var fiskeribiologen Gunnar Alm och bokens explicita syfte var att
avhjilpa okunskapen om soétvattensfisket, och att vicka intresse for insjofisken.
Alm menade att detta fiske hade stor betydelse for landets nationalekonomi,
men dven for den sociala utvecklingen (Alm 1933). I statistiken som Alm éterger
framgar tydligt att de nya arterna betingar ett betydligt hogre pris 4n de gamla

Tabell 6. Fisksort, medelavkastning i kilo och medelvirde i kronor

Medelavkastning i kilo Medelvirde i kronor
Gadda 595.800 835.700
Abborre 376.900 256.100
Braxen 89.600 63.900
Mort 344.400 108.600
Id 139.900 105.500
Lake 70.400 62.800
Sik 352.700 395.500
Sikloja 135.300 69.300
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Laxoring 72.500 180.200
Lax 225.600 611.700
Al 1.354.300 2.466.200
Summa utom lax och al 2.177.200 2.077.600
Summa samtliga 3.757.000 5.155.500

Killa: Alm, Gunnar (1933), Fisk, fiskeratt och fiskevérd i vara sotvatten, Stockholm, sid 38.

Priset pa karpfiskarna var lagre 4n for lax, gidda och gos. Det 16nade sig saledes
inte att fiska dem ldngre. Ett vanligt omdome som hors under 1900-talet om
karpfiskar ar att de dr beniga. Ett annat ar att de smakar dy. Hjalmar Bergman
later I hans ndds testamente (1910) husbonden pa Rogershus (egentligen Eke-
berg vid Hjdlmaren) uttrycka sin avsky for den beniga fisken: »Braxenpanka, sir
kusin, det dr en vedervardig fisk«. Ivar Lo-Johansson skriver I en arbetares liv
(1977) om »en ritt stor braxenpanka, néstan oatlig, d& den inuti hade som ett
nélbrev av smében«. Just nalbrev var en vanlig karakterisering av karpfiskar
under 1900-talet, ograsfisk och skréipfisk var andra etiketter, och visar deras
degradering som matfisk.

Att karpfiskarna mist sin betydelse som matfisk framgar av ovanstaende citat
men ocksa av ett storre arbete om vara insjofiskar som utkom pa 1940-talet
(Andersson 1942). Om morten heter det att som méanniskofoda dr den inte hogt
skattad, men att den fiskades i Smaland och Skane for export till Tyskland. Om
iden heter det att den inte ansags vara nagon sardeles god matfisk, &ven om det
fortfarande var foremal for en viss fangst i kusterna. Visst ber6m far dock aspen
som »visserligen inte [hor] till vara vardefullaste sotvattensfiskar men sags dock
vara rétt vilsmakande«. Braxen beskrivs mera ambivalent: vissa bestand dr odug-
liga som minniskoféda, andra riknas till bésta fisksorterna (Andersson 1942:
444, 446, 450, 452).

Detta speglar de forindrade matvanor som, till f6ljd av den 6kade levnads-
standarden, flytten in till stiderna, den moderna kyltekniken och mojligheter till
lingvaga transport av matvaror, kom efter forsta och i viss man andra viérlds-
kriget. Arter som forr varit viktiga for naturahushéllningen ratades ndr smak-
ligare och i koket mer litthanterliga arter, ofta fran havet, blev vanliga i handeln.

Fiskkonsumtion och insjofiskens betydelse i dagens hushéll

Samtidigt som havsfisket star infor en kris, bland annat p& grund av &veruttag
som lett till ett ndra forestdende ekologiskt sammanbrott for vissa fiskpopula-
tioner, foresprakar hilsoexperter och nutritionister att vi bor konsumera mera
fisk. Sarskilt laxfiskar rekommenderas (lax, 6ring, réding, regnbégsforell), som
numera nar vara hushall genom inhemska och utlindska odlingsanlaggningar.
Overlag ir fisk ett favoriserat fododmne i ménga kretsar, &ven om konsumtionen
dnda inte nar upp till den mingd som foresprakas. Det svenska havsfisket lan-
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dade 117 000 ton matfisk och skaldjur ar 2005. Fritids- och husbehovsfisket
bidrar med knappt 46 000 ton matfisk (Fiskeriverket 2006:21).

Farskfiskkonsumtionen har minskat under de senaste 20 aren, medan
konsumtionen av beredd fisk och skaldjur har 6kat. I borjan av 2000-talet
berdknades den svenska fiskkonsumtionen till 18 kilo per person och ar. Av den-
na var 5,7 kilo farsk fisk, 2,1 kilo djupfryst, 7,1 kilo konserver samt 3,1 kilo
kréftor och musslor (Lindquist m.fl. 2004).

Numera paverkas konsumtionen huvudsakligen av den fisk som finns
tillganglig i butikerna. Utbudet styrs framst av detalj- och grossisthandeln. En
dgarkoncentration inom branschen har gjort att mindre leverantorer slés ut och
de storre gynnas. Detta gor att lokala fiskare har svart att fd avsittning for sina
fangster och vi konsumenter far farre arter att vélja mellan. Dartill paverkar vara
levnadsvanor, diar matlagning far ta allt mindre tid var instéllning till halv-
fabrikat och firdiglagad mat. Littfilead havsfisk har dirmed konkurrensfordelar.
Men olika innovationer stimulerar ocksd marknaden da djupfrysningsteknikens
forbattringar mojliggjort lingre forvaring av ravaran. Nya forpackningstekniker
och fordndrade konsumtionsvanor péverkar industrin. Atmospack kallas en ny
forpackningsteknik for farsk fisk. Genom att vakuumférpacka den beredda
farska fisken med en tillsats av koldioxid och kvdve bevaras fisken langre.
Atmospackade produkter behover inte djupfrysas, utan kan forvaras kallt. Detta
har bidragit till att fiskkonsumtionen 6kat.

Insjofiskens roll for dagens hushall 4r till stor del forknippad med fritids-
fisket. En miljon svenskar fiskar pa fritiden varje ar i hav, sjéar och vattendrag.
Over en tredjedel av utdvarna dr kvinnor. De flesta fiskar for egenkonsumtion.
Omkring 85 procent av fingsten fran fritidsfisket ar 2006 anvindes f6r konsum-
tion. Det motsvarar 16 000 ton fisk. Det betyder att varje fiskare ater 16 kilo
egenfangad fisk vilket 4r en betydande del av den totala firskfiskkonsumtionen i
Sverige. Detta kan jimforas med konsumtionen av firsk fisk fran handeln i
Sverige som varierar mellan sju och atta kilo per person och ar (Fiskeriverket
2006:21).

Livsmedelsverket rekommenderar ett intag av fisk tva till tre gdnger i veckan
for badde barn och vuxna for vitaminernas, mineralernas och de essentiella fett-
syrornas skull (Livsmedelsverket 2008). Andelen fisk som konsumeras i relation
till den totala andelen livsmedel och alkoholfria drycker ér relativt liten. Kon-
sumtionen av fisk uppgar endast till 5 procent av det totala livsmedelsintaget
(Jordbruksstatistisk arsbok 2010:289). Svenskarna koper fisk for 10 686 miljoner
kronor. Totalt spenderar landets befolkning 168 826miljoner kronor pa livs-
medel. Som jiamforelse kan ndmnas att hushéllen spenderar 27 396 miljoner
kronor pa spannmal, 33 873 miljoner kronor pa kott samt 29 986 miljoner kro-
nor pa mjolk och dgg (Jordbruksstatistisk drsbok 2010:295).

Studier av konsumtionsmonstren visar att det ar fraimst dldre personer som
ater fisk regelbundet. Ungdomar och barnfamiljer dter fisk mera séllan, vanligen
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mindre dn en gang i veckan (Kidd 2009). Nir man analyserar de svenska hus-
hallens utgifter for olika livsmedel framgér tydligt att fisken star for en brakdel
av utgifterna. Fisk 4r den kategori livsmedel vars pris har 6kat snabbare 4n den
allmédnna prisutvecklingen sedan slutet av 1990-talet. Under de senaste tio &ren
har svenskarna dven fatt upp intresset for exklusivare och dyrare fisksorter.
Manga uppfattar numera fisk, enligt branschorganisationen Svensk Fisk, som en
lyxartikel, nagot som man gdrna dter pa restaurang eller tillagar till helgen. Jord-
bruksverkets studier visar att under perioden 1980-2006 klassades fisk som
lyxvara, medan den under foregaende period 1960-1979 dnnu ansags vara en
vardagsvara (Lo6v och Skold 2010).

Konserver och beredd fisk 4r de livsmedelskategorier dir konsumtionen har
okat mest. Forbrukningen av beredd fisk lag runt 6 kilo per person och ér fram
till millennieskiftet. Darefter har atgangen av konserver och beredd fisk nistan
dubblerats till drygt tio kilo per person och ar (Jordbruksverket 2009:2). Darmed
har konsumtionen av fisk samma utveckling som andra livsmedelsgrupper,
niamligen att vi dter mer och mer foradlad mat (L66v och Skold 2010:9-11).

Framtidsutsikter for karpfiskar

Sportfiskare och ménniskor frdn lander dar karpfisk fortfarande forekommer pé
menyn dar de grupper som kan tidnkas uppskatta karpfiskarna. Det giller i
synnerhet asp, id och braxen som alla bjuder pé ett intressant fiske. Som livs-
medel 4r dessa arter ddremot pa det hela taget utrdknade. De rdknas numera s
gott som uteslutande som sa kallad skréapfisk. Under en period under efterkrigs-
tiden fanns en efterfrigan pa sadan fisk bland palsdjursuppfodare. Aven om
braxen och sutare, ibland ocksa id, alltjamt ingar i nagorlunda moderna kok-
bockers receptsamlingar ar efterfrigan liten (Agnids 1979; Engnes m.fl. 1980).
Handen pa hjértat, nér at lasaren en inkokt braxen sist? Detta bor kanske dnda
stimma till eftertanke. Man bor fundera dver hur man skall stilla sig till att vi
fortfarande har ett overflod av fisk i véra svenska insjéar samtidigt som det
verkar som att ett globalt produktionstak for vildfangad fisk har natts. Redan nu
uppmanar Virldsnaturfonden oss att avsta fran vissa havslevande arter.

Kanske kan man sitta storre forhoppningar till fiskodling och fiske i vara
svenska insjoar som ett sitt att kunna tillgodose efterfragan pa fisk och skaldjur.
Alternativet ar att konsumtionen av fisk maste minska avsevirt. I Sverige har
fiskodling f6r matproduktion linge varit kontroversiell, men allt eftersom det
blir tydligare att behovet av fisk inte ticks genom vilda fiskpopulationer far
odlade produkter alltmer acceptans. Lika naturligt som att jakt pé vilda djur inte
tacker var konsumtion av kott méste vi se pa odling av fisk som en del av var
framtida livsmedelsproduktion (Brinnes m.fl. 2007).

I ett internationellt perspektiv ar fiskodling den snabbast vixande formen av
animalisk livsmedelsproduktion. Ar 2005 producerades 34 procent av virldens
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totala avkastning av fisk och skaldjur genom akvakultur (Ziegler 2008). Sam-
tidigt sker en 6kad odling av andra arter dn lax, dels for att forse konsumenterna
med livsmedel, dels sidan som kan anvidndas for utsittningar i syfte att
rehabilitera naturliga populationer som har minskat eller utplanats genom &éver-
fiske (Brannes m.fl. 2007).

Tiden &r mé&hidnda mogen for att konsumenten skall ateruppticka ocksa
karpfiskarna, som nu ar outnyttjade. Befolkningens relation till karpfiskarna har
forvandlats fran en ingédende kunskap om enskilda arter och deras upptriadande
till ndgot anonymt och frimmande (Kinzelbach 1999). Karpfiskarnas eventuella
aterkomst i hushéllningen hanger samman med méjligheten att dter vicka till liv
kunskap om tillagning och raffinering sa att konsumenternas instéllning till kar-
parna kan bli mer positiv. Ritt behandlad och ritt tillagad borde de ocksa kunna
uppskattas av konsumenterna i Sverige. I vara ostliga grannldnder ar karpfiskar
alltjamt delar av hushallningen, och i sdval Centraleuropa som pa Balkanhalvon
forstar man att tillaga cyprinider pa ett vialsmakande sitt.

Aven p& ménga hall i Asien efterfragas karpfiskar. Kina ar vildens storsta
producent av bade vildfangad och odlad fisk. Landet &r ett gott exempel pa hur
man aterigen kan anvénda sig av cypriniderna i kosthallet, d& det framst &r karp-
arter som odlas inom skilda former av akvakultur. Det som &r bra med cyprini-
derna ar att de kan ges restprodukter fran jordbruket eftersom denna fiskart ater
vegetabiliskt foder. Bevattningsjordbruk kombineras i stor utstrickning med
produktion av olika cyprinider (Xiuzhen 2003; Nesbitt m.fl. 2010:334).

Den odlade fisk som konsumeras i Sverige (lax, oring, roding, regnbége,
piggvar, hilleflundra) ar beroende av foder som delvis baseras pa marin réavara,
det vill sdga vildfangad fisk (Ziegler 2008). Stromming och skarpsill bargas i
stora kvantiteter for att tjana som foda i fiskodlingar i Norden, istallet f6r att bli
mat 4t den vilda torsken och andra rovfiskar i Ostersjon. P4 sikt kan det knap-
past vara en hallbar produktion. Samtidigt ratar konsumenterna i stor utstrack-
ning insjofisken. Gos efterfragas visserligen, men en stor del av den fisk som
yrkesfiskare fangar i véra stora insjoar gar idag pa export.

Har finns utrymme for restauratorer och produktutvecklare inom livsmedels-
industrin att forsoka popularisera karpfiskar. Aven andra som letar efter tradi-
tionella ravaror har hir en intressant utmaning. Inte minst det stora intresset for
de asiatiska koken, dér karpfiskar utgdr ett viktigt inslag, borde kunna tjdna som
inspiration for att 6ka efterfrigan pa sidana arter. Driftiga entreprendrer skulle
dessutom kunna fa fram lokala specialiteter baserade pa karpfiskar och andra
insjofiskar. Surmort kunde kanske vara ett intressant alternativ till den beryktade
surstrommingen? Braxen, id och mort kan anvindas till att laga manga spén-
nande matritter. Odlad ruda borde kunna ha samma en potential.

Det smaskaliga mathantverket har hir oanade mojligheter. Sverige skulle
kunna bli ett &nnu mer spannande matland om fler vagade ta tag i och utveckla
glomda ravaror som bara for nigra generationer sedan var uppskattade och
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sjalvklara inslag bade i allmoge- och herrskapskok. Har ryms mojligheter till en
6kad mangfald i utvecklingen av regionala matritter. I Finland kan man numera
kopa Suomalainen sardiini ’finska sardiner’, inlagda i olja eller tomatsas, fram-
stillda pad mort. Vissa karpfiskar dr dessutom létta att odla, inte minst karp, ruda
och sutare, och skulle utan storre investeringar aterigen kunna ingé i det diversi-
fierade mangsysslande som kdnnetecknar ménga av vart jordbruk. Kanske dr det
dags for karpfiskarnas aterkomst i det svenska hushallet.
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