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Sammanfattning

Fisket har fram tills nyligen varit en viktig niring pa Osterlen och omradet &r
fortfarande praglat av en kustbygdsidentitet som det kustnidra fisket varit
delaktigt i att konstruera. Osterlen ar idag valkant for sina ménga restauranger
med gastronomiskt anseende vilka ofta har ett stort fokus pa lokalproducerade
ravaror. Dock ges fisken inte i lika hog grad som andra lokalproducerade ravaror
en tydlig lokal platsanknytning inom den Osterlenska gastronomin. Genom
intervjuer med fiskare, krogare och konsumenter pa Osterlen visas vilken roll
olika aktorer tillskriver det kustnira fisket fér konstruktionen av Osterlen som
en gastronomisk plats, samt hur de mer- och nervarden som tillskrivs den fisk
som det kustnira fisket landar pa Osterlen paverkar det kustnira fisket och
fiskens mojligheter att vara delaktiga i konstruktionen av Osterlen som en
gastronomisk plats. Uppsatsen belyser ocksd att relationer ar viktiga i
konstruktionen av savil platsidentiteter som platskinsla p& Osterlen, och att
relationer dven ar viktiga for att forma Osterlens gastronomiska identitet. I de
fall det kustnara fisket och den lokalt landade fisken dr inbegripna i relationer
med den Osterlenska gastronomin bidrar det kustnara fisket till konstruktionen

av Osterlen som en gastronomisk plats.



Abstract

Until recently fishing has been an important industry in south-east Skane in the
area known as Osterlen. The area is still characterized by a coastal identity that
inshore fisheries have been involved in constructing. Today Osterlen has a
reputation as an area with many restaurants of high gastronomic standard;
restaurants that often use local produce to a large extent. However, fish is not
given a place attachment within the gastronomy of Osterlen in the same extent
as other local produce. Through interviews with fishermen, restaurateurs and
consumers in Osterlen it is shown what role the inshore fisheries are attributed
in the construction of Osterlen as a gastronomic place. It is also shown how
positive and negative attributes associated with the fish that is landed in
Osterlen affects the possibilities of the inshore fisheries to be involved in the
construction of Osterlen as a gastronomic place. This paper also shows that
relations are important in the construction of place identities and sense of place
in Osterlen and that relations also are important for the construction of Osterlen
as a gastronomic place. When the local inshore fisheries and the fish that they
land are involved in relations with the local gastronomy the inshore fisheries are

part in constructing Osterlen as a gastronomic place.



Forord
Jag vill rikta ett stort och varmt tack till alla medarbetare pa

Livsmedelsakademin och Marint centrum i Simrishamn. Det har varit ett sant
noje att fa arbeta tillsammans med er alla. Jag vill ocksad tacka alla de fiskare,
krégare och konsumenter som stallt upp som informanter. Tack for er tid och for
de insikter som ni frikostigt delat med er av. Utan det hade den har uppsatsen
aldrig kunnat bli av. Den har uppsatsen hade heller aldrig blivit vad den ar utan
alla de genomlasningar och kommentarer som min handledare Emil Sandstrém
frikostigt bidragit med. For dem och all din tid, Emil: tack.
Viktor Vesterberg
Malmo den 5 februari 2019

"l had a job in the great north woods
Working as a cook for a spell

But I never did like it all that much

And one day the axe just fell

So | drifted down to New Orleans
Where | was looking for to be employed
Workin' for a while on a fishin' boat
Right outside of Delacroix"

Bob Dylan, 1975, Blood on the Tracks
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Pa Osterlen

Jag ar fodd och uppvuxen inom det geografiska omrade som den hir uppsatsen
sysselsitter sig med. Osterlen ir inte ett formellt avgriansat omrade och dess
utbredning ir omtvistad. Den mest vilskrivna definitionen av Osterlens
utbredning hittar man hos Fritiof Nilsson Piraten i boken Historier frdn Osterlen,

som publicerades 1972, samma ar som forfattaren gick hadan.

"Osterlen har en bestdmd granslinje, det 4r havet. Landgrinsen ar vanskligare att bestimma. Man
sager "sydostra Skanes kustland" men bestdmningen ar for vag och tillfredsstéller inte."

(Nilsson Piraten, 1972, 5.127)

Piraten fortsatter med att vaga olika definitioner och gransdragningar gentemot
varandra och landar slutligen i fo6ljande definition, som fast férankrar

kustbygdens identitet i havet och belyser fiskets betydelse for bygden.

Tre harader, Ingelstads, Jarrestads och Albo, samt staden Simrishamn, det ar i stort sett Osterlen.
... Simrishamn ar bygdens medelpunkt och hjarta. En medelpunkt vid stranden-och dartill pa en
udde! Inget misstag. Havet hér bygden till. Osterlen bargar sin skérdar till lands och vatten."

(ibid, s5.128-129)

Nar boken gavs ut, och i ytterligare ett par decennier framéver, var Simrishamn
en av Ostersjons storsta landningshamnar fér fisk och hade ocksa en av Sveriges
storsta fiskeflottor. For Fritiof Nilsson Piraten radde inga tveksamheter kring att
havet horde bygden till, och knappast féor ndgon annan heller innan fiskets
betydelse minskade dramatiskt fran 1990-talet fram till i dag. Sydostra Skane har
under den tid som passerat sedan Historier frdn Osterlen gavs ut upplevt stora
fordndringar. Dessa har ibland haft sitt ursprung i lokala férandringsprocesser,
ibland sin grund i férandringar i samhallet eller omvarlden; ofta har de varit en
effekt av hur lokala processer samverkat med forandringsprocesser i det

omgivande samhallet och i omvarlden.

Sjlv ar jag frdn Ravlunda, beldget ett par kilometer frdn Ostersjon i Albo hirad,

den nordligaste av de hirader som Piraten riknar till det egentliga Osterlen.



Byns fiskeldge hette en gang Knaback och lag i ett omrade som sedan 1950-talet
varit en del av det militdra évningsomradet Ravlunda skjutfilt. Nar skjutfaltet
utvidgades 1956 flyttade man helt sonika pa hela byn, och kndbackshusen ar
idag beldgna ett par mil nerat kusten, strax soder om Stenshuvud. Sjélva flytten
innebar naturligtvis i sig en forandring. Men Knabacks forvandling var mer
genomgripande an sa. Nar kndabackshusen dteruppfordes foljde inte de som bott i
dem i Kndback med (Ravlunda Byalag, 1983). Husen blev omedelbart fritidshus,
som idag ar mycket dtravarda och siljs till hoga priser de fa ganger de kommer
ut pa marknaden. Ett samhalle som kretsat kring fisket forsvann och ersattes av
ett fritidshusomrade dar havet erbjuder mojligheter till bad och utgor en fond
for rekreation langs kustlinjen. Flytten av Kndback hade sin upprinnelse i en
specifik fordndringsprocessprocess, utvidgningen av Ravlunda skjutfalt.
Samtidigt ar forandringen fran fiskesamhalle till fritidssamhalle en generell
forandring som gar att se pa manga platser dar fisket tidigare har varit saval den
huvudsakliga sysselsattningen som den huvudsakliga identiteten. Det smaskaliga
fisket marginaliseras och in flyttar ett kapitalstarkt utsnitt av samhallet som
uppskattar den platskdnsla som alstras av de relikter som fiskesamhallet
efterlamnat: alabodar, torkstdllningar for nat, och en och annan fiskebat som

brukas sporadiskt.

Aven om fisket minskat drastiskt i betydelse sedan nedgangen bérjade under
1990-talet ar saval Simrishamn som manga av kustens fiskeldgen an idag starkt
praglade av fiskets historiska betydelse (Hansson & Sturesson, 2005). Havet och
kusten ar i likhet med dkrar, beteshagar och &dppelodlingar en del av det
landskap som moter besokare och omger de som ar boende och verksamma pa
Osterlen. I likhet med beréittarjaget i Tangled Up in Blue av Bob Dylan, som
citeras pa forsattsbladet till detta alster, har jag arbetat en del som kock i the
great north woods, men framforallt har jag arbetat som kock pa Osterlen. Jag vet
av egen erfarenhet, som kock och som gist, att det pa manga restauranger i
omradet dr en sjadlvklarhet att manga av ravarorna kommer fran det omgivande
landskapet. Med fisken ar det emellertid inte lika sjalvklart. Jag har ocksa trott
att det ar sa det maste vara pa grund av den dystra bild som jag och manga andra

har haft av Ostersjén: ett férorenat hav med fiskbestdnd som inte tal att fiskas



pa. En kort och koncis beskrivning av Ostersjéns tillstdnd gavs av en gammal
kollega jag intervjuat till den hir uppsatsen: "Ddda havet". Denna typ av negativa
associationer till Ostersjofisken och fisket i Ostersjon kallar jag i denna uppsats
for nervdrden, en sorts motpol till de mervirden som idag ofta forknippas med

lokalproducerade ravaror och lokala livsmedelssystem.

Kustnara fiske definieras i denna uppsats som fiske som bedrivs pa ett satt sa att
fisken fiskas och landas samma dag. Ingen har tidigare undersokt kopplingen
mellan det kustnira fisket och den gastronomiska identiteten p& Osterlen. Det
overgripande syftet med den har uppsatsen ar sdledes att bidra med en 6kad
forstelse for relationen mellan det kustnéra fisket och Osterlens gastronomiska
identitet. Mer specifikt undersoker jag hur olika mer- och nervarden kopplade
till Ostersjofisken paverkar det kustnira fisket och den lokalt landade fiskens
mojligheter att vara en del av konstruktionen av Osterlen som en gastronomisk

plats.

For att undersoka detta utgar jag fran foljande fragestallningar:
 Vilka betydelser tillskriver olika aktorer fisket for formandet av Osterlens
identitet?
* Vilka mer- och nervarden tillskriver olika aktdérer den fisk som det
kustnira fisket landar pé Osterlen?
e Vilken roll tillskriver krogare det kustnara fisket och fisken for formandet

av gastronomin pa Osterlen?



Disposition

[ det kapitel som behandlar Metod och vigledande begrepp ges en beskrivning av
i vilket sammanhang den har uppsatsen kommit till och hur empirin har samlats
in och behandlats. Hiar presenteras ocksa en o6vergripande bild av de fiskare,
krégare och konsumenter som intervjuats. I avsnittet vagledande begrepp gors
en genomgang av ett par centrala begrepp som i uppsatsen anvands for att forsta

relationen mellan det kustnéra fisket och Osterlens gastronomiska identitet.

For att forstd hur det kustnira fisket relaterar till Osterlens gastronomiska
identitet ges 1 kapitlet Fordndrade forutsdittningar en  oOversiktlig
bakgrundsbeskrivning av de férandringar som har skett inom gastronomin, inom
landsbygdspolitiken och inom fisket. Under rubrikerna Platsens betydelse inom
gastronomin och Ett nytt paradigm inom jordbruks- och landsbygdspolitiken ges
en beskrivning av olika omvdarldsprocesser som satt allt mer fokus pa
lokalproducerad mat och pa lokalt baserade livsmedelssystem. Fiskets
forandrade forutsattningar och de problem som det kustnara fisket moter idag

presenteras under rubriken Ett fiske i motvind.

I resultatkapitlet, benamnt Det kustndra fisket och Osterlens gastronomiska
identitet, presenteras hur informanterna upplever de forandringar som det
kustnira fisket pa Osterlen har genomgatt, och hur detta paverkar kustbygdens
identitet och informanternas kansla for platsen. Darefter visas vilka betydelser
krogarna tillskriver lokala ravaror i allmanhet och lokalt landad fisk i synnerhet
for konstruktionen av Osterlen som en gastronomisk plats samt vilka mer- och
nervirden som olika aktérer tillskriver det kustnéra fisket pa Osterlen. Slutligen
visas under rubriken Fiskens ursprung vilken typ av platsanknytning som ges
fisken i de stora livsmedelssystemen och ett exempel pa hur fisken kan knytas

till mer specifika platser presenteras.

Under rubriken Diskussion diskuteras resultaten i forhallande till begreppen

platsidentitet och platskinsla, samt hur forandringsprocesser pa Osterlen och i



omvdarlden padverkar det kustndra fisket mojligheter att vara en del av

konstruktionen av Osterlen som en gastronomisk plats.

Slutligen sa ges i kapitlet Slutsatser en summering av resultaten i forhallande till

uppsatsens syfte och fragestallningar.



Metod och vagledande begrepp

Forutsattningar
Detta examensarbete vid SLU har kommit till i ett nidra samarbete med

Livsmedelsakademin! och Marint Centrum i Simrishamn. Livsmedelsakademin
driver genom sitt verksamhetsomrade Smaka pd Skdne tillsammans med Marint
centrum Leaderprojektet Utveckling av fiskendringen i Sédra Ostersjon. Projektet
syftar till att hitta nya forsaljningskanaler for den fisk som landas av kustfiskare
som ar baserade langs Skdnes sydostkust, och har som mal att bidra till att det
skapas mervirden kopplade till fisken som fiskas i sédra Ostersjén samt att 6ka
tillgangligheten av farsk, hogkvalitativ lokalt landad fisk. Som en del av
Leaderprojektets forarbete har jag genomfort intervjuer med yrkesfiskare,
krogare och konsumenter i omradet. Intervjuerna med yrkesfiskarna har jag
genomfort tillsammans med Ann-Marie Camper, marinbiolog verksam vid Marint
Centrum i Simrishamn. Intervjuerna med krogare och konsumenter har jag

genomfort sjalv.

Genomforande
For att undersoka relationen mellan det kustnira fisket och Osterlens

gastronomiska identitet har jag genomfort semistrukturerade intervjuer som
kretsat kring teman som fiskets betydelse for platsen forr och nu, vardet av att
ha tillgang till lokalt producerade ravaror, samt mer- och nervarden kopplade till
Ostersjofisken (se appendix III for de intervjumallar som anvénts i intervjuerna).
Totalt har jag genomfért 16 intervjuer med sex yrkesfiskare, fyra krégare och sex
Reko-ringkonsumenter?. Intervjuerna med krdgarna och yrkesfiskarna har
varierat i ldngd mellan en till tvd timmar. Samtalen med Reko-
ringskonsumenterna har varit betydligt kortare och har genomférts inom ramen
for deltagande observationer vid tva olika tillfillen nar den lokala Reko-ringen i
Simrishamn arrangerat forsaljning av lokalproducerade varor. Alla intervjuerna

ar gjorda pa Osterlen férutom intervjun med en av krégarna som driver

1 Se appendix I fér en beskrivning av Livsmedelsakademin, Smaka pa Skdne och Marint centrum
samt appendix II fér en mer utforlig beskrivning av projektet.

2 En Reko-ring &r ett sitt organisera direktférsiljning mellan producenter och konsumenter.
Konsumenterna bestaller i forvag vad de dnskar handla och producenten éverldamnar det som
bestallts vid en 6verenskommen tid och utlamningsplats. Fér mer info om reko-ringar se till
exempel http://hushallningssallskapet.se/reko/



restaurang strax utanfor Piratens definition av Osterlen, samt tv3 av intervjuerna
med yrkesfiskare som har gjorts i angransande omraden som har delvis liknande
forutsattningar och en geografisk narhet till samma marknader. Se fig. 1 6ver

intervjuernas spridning i det geografiska omradet.

o o
o
“.0
4+@O0 Simrishamn
o

Legend
O Fiskare
@® Krégare

4+ Reko-ringkonsumenter

Fig. 1 Forestillande Skane och angriansande landskap med grinslinjen fér Osterlen enligt Fritiof
Nilsson Piraten inritad. Pa kartan dr utméirkt var de olika fiskarna utgar ifran, var krogarnas

restauranger ligger och var intervjuerna med Reko-ringskonsumenter dgt rum. Kalla: Forfattaren
Overviaganden och urval av informanter

Fisket i Ostersjon ar pa manga satt en kanslig fraga da det varit ett mycket stort
medialt fokus pa fiskebestandens status och huruvida bestdnden ar utsatta for
overfiske eller inte. Darféor har det varit vardefullt att kunna genomféra
intervjuerna med yrkesfiskarna tillsammans med Ann-Marie Camper fran Marint
centrum i Simrishamn. Ann-Marie har genom sina ldnga relationer till
yrkesfiskarna byggt upp ett fortroendekapital som har gjort att intervjuerna har
varit mer 6ppenhjartiga an vad jag férvantat mig dn om jag genomfort dem pa
egen hand. De sex yrkesfiskare som har intervjuats for den har uppsatsen utgar
fran hamnar, fiskeldgen eller strander beldgna mellan Ystad i soder och

Karlskrona i norr. Tre av dem ar egentligen pensiondrer men de fiskar



fortfarande. For merparten av de intervjuade yrkesfiskarna har torskfisket, bade
forr och nu, varit det mest ekonomiskt betydelsefulla fisket. En fiskare som
enbart fiskar al har ocksd intervjuats. De intervjuade yrkesfiskarna
karaktdriseras av att de fiskar fran mindre batar, i huvudsak med garn eller
andra passiva redskap. Tre av de intervjuade yrkesfiskarna saljer delar av sin

fangst direkt till konsumenter eller restauranger.

Vad giller intervjuerna med krogare sa har mitt tidigare arbete som kock i Skane
medfort att ndgra av informanterna ar bekanta till mig sedan tidigare. For att
besvara mina fragestillningar om relationen mellan det kustndra fisket och
Osterlens gastronomiska identitet har det varit viktigt att identifiera och rikta
fragor till krogare som arbetar med lokalproducerade ravaror och som har gjort
ett gastronomiskt avtryck i omrddet. De krogare som har valts ut for
intervjuerna ar krogare som jag forvantat mig tillskriver stor betydelse till
ravarans ursprung, dels for deras egen gastronomiska identitet dels for deras
gasters gastronomiska upplevelse. Urvalet av informanter utgor sdledes inte en
representativ bild av alla restauranger pa Osterlen. De fyra krégare som har
intervjuats bedriver restaurangverksamhet pd platser mellan Simrishamn i
soder och Degeberga i norr. Samtliga intervjuade krogare har nagon gang i sitt
yrkesliv varit verksamma inom restaurangbranschen i andra ldnder an Sverige.
De serverar alla fisk och samtliga har handlat av bade lokala fiskhandlare och av

fiskhandlare baserade pa Vastkusten.

Pa motsvarande satt har jag i mitt urval av konsumenter valt att avgransa mig till
att intervjua konsumenter som handlar i Reko-ringar. Detta for att jag har velat
tala med konsumenter som redan aktivt véljer att handla vissa ravaror direkt
fran producenten, for att undersoka vilka mervdrden och nervirden de tillskriver
den lokalt fiskade fisken. Jag tror att det ar en konsumentgrupp som har ett
intresse och ett engagemang for bade matens eventuella innehdll av skadliga
amnen och for huruvida maten ar hallbart producerad. Vad galler dstersjofisken
blir dessa utgangspunkter viktiga for att belysa fiskens nervdrden saval som
mervdrden. Da alla de intervjuade Reko-ringskonsumenterna ocksd bor pa

Osterlen har de dven kunnat bidra med insikter kring det kustnira fiskets



betydelse fér formandet av Osterlens identitet. De Reko-ringskonsumenter som
har intervjuats uppger att de handlar fisk eller har handlat fisk i den lokala

fiskaffaren, men dven i vanliga livsmedelsbutiker.

Infor samtliga intervjuer har jag i forvag informerat informanten, antingen
skriftligen eller muntligen, om uppsatsens syfte och projektets mal. Samtliga
informanter har fatt veta att deras uppgifter behandlas anonymt och samtliga
uppgifter har anonymiserats i den fardiga uppsatsen. Alla intervjuer har spelats

in och sedan transkriberats ordagrant.

Kartor
Jag har ocksa gjort en enkel analys av tva olika kartor som visar fiskevatten. Den

ena kartan visar de for svensk del mest narliggande fangstzoner som maste
anges i handeln nar fisk siljs. Den andra visar olika fiskeplatser i Hanobukten
och ar skapad av Vesa Tschernij pa Marint Centrum i Simrishamn. Kartmaterialet
anvands for att belysa pa vilka olika detaljnivder fisken kan ges ett ursprung.
Jamforelsen mellan de olika kartorna ar ett siatt att undersoka hur merviarden
och nervirden, i detta fall kopplade till graden av platsanknytning som fisken
tillskrivs, paverkar det kustnira fiskets méjligheter att vara en del av Osterlen

som en gastronomisk plats.

Vagledande begrepp
For att forstd hur det kustnara fisket och hur den fisk som yrkesfiskarna landar

bidrar till konstruktionen av Osterlen som en gastronomisk plats anvinder jag
mig framst av begreppen platskansla (sense of place) och platsidentitet (place
identity). Bada begreppen har anvints och utvecklats av bland andra Edward
Relph (1976, 2001) och Doreen Massey (1994). Begreppen har bland annat
anvants for att vidga forstdelsen av fiskets betydelse utover de ekonomiska och
ekologiska diskurser som tidigare dominerat samtalen om fisket (se till exempel
Urquhart & Acott, 2013a; Urquhart och Acott, 2013b). Tidigare har fiskets
betydelse inom savél forskningen som inom den gemensamma europeiska
fiskeripolitiken (Common Fisheries Policy) i huvudsak diskuterats utifran

ekonomiska och ekologiska perspektiv. Sociala och socio-kulturella aspekter av



det kustnara fisket har dock borjat fa mer uppmarksamhet pa senare ar (Reed et
al,, 2013; Sandstrém, 2018). Tidigare forskning har undersokt kopplingen mellan
plats och identitet hos yrkesfiskare och hur fisken som vara kan tillskrivas
mervdrden genom att knytas till en plats (ibid; Urquhart och Acott, 2013b), och
hur detta kan ha positiva betydelser for saval boendes som turisters upplevelse
av platsen (Urquhart och Acott, 2013a; Sandstréom, 2018). Genom
fenomenologiska studier har forskare som Tuan (1977) och Relph (1976, 2001)
beskrivit platskdnsla som upplevelsen av att kdnna igen och reagera pa olika
platsidentiteter. Platsidentiteten skapas dels genom platsens lokalitet, dels
genom vad som gor den distinkt och sarskiljer den fran andra platser, men ocksa

av hur den star i relation till och hur den liknar andra platser (Relph, 2001).

Platsidentitet konstrueras ocksd genom de meningar och betydelser som
formedlas genom sociala relationer och processer som dger rum pa platsen
(Ibid). Massey (1994) beskriver hur platser har unika karaktirer men ocksa
inneboende skillnader och hur platser och platskdnsla skapas inte bara av
interna processer utan i stor utstrackning av forandringar i omvarlden. I den
vetenskapliga litteraturen finns langtgdende diskussioner om hur platser
forhaller sig till sin omvarld, och hur platser avgransas. Massey (1994) visar pa
hur platser kan forstas som att de kan ha, men inte nédvandigtvis har, tydliga
granser. Massey (ibid) lagger storre vikt vid hur processer eller floden, inom,
men ocksa mellan platsen och omgivningen, paverkar hur platsidentitet och
platskénsla konstrueras. Ingold (2009) beskriver pa ett liknande satt detta som
att "lives are led not inside places but through, around, to and from, from and
through places elsewhere” (ibid. s. 33). Platsidentitet har anvants for att forsta
hur meningar och betydelser som uppstar i relationen mellan manniskor och
platser spelar in i konstruktionen av manniskors identitet. Platskdnsla som
begrepp inom den litteratur som sysselsatter sig med platser innefattar ofta
andra begrepp som platsidentitet och place attachment (Relph, 1976; Tuan,
1977; Urquhart & Acott, 2013a). I den har uppsatsen diskuterar jag hur fisk fran
det kustnara fisket kan ges en platsanknytning, och hur fiskens platsanknytning
spelar in i hur gastronomiska identiteter och platskidnsla konstrueras.

Platsanknytning i den har uppsatsen ska inte forvaxlas med begreppet Place
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attachment, som ofta anvands tillsammans med begrepp som platsidentitet och
platskansla. Place attachment kan forstas som en stark personlig koppling som
manniskor har till en plats genom upplevelser och relationer som agt rum pa
platsen (Urquhart & Acott, 2013a). Platsanknytning i relation till en rdvara ar i
vissa fall snarare att likna vid det som beskrivs av begreppen terroir och meroir,
genom att de understryker en ravaras ursprung och hur ursprunget inverkar pa
ravarans siardrag (Trubek, 2008). Meroir ar konstruerat efter termen terroir, som
har sitt ursprung i vinvarlden. Begreppet har fatt ett allt storre genomslag inom
gastronomin dven nar det galler andra ravaror och livsmedel an just vindruvor
och vin (ibid.). Terroir anvands for att beskriva hur forutsattningar pa den plats
dar en ravara eller ett livsmedel produceras paverkar dess smak. Ordet terroir ar
en direkt syftning till den mark som ravaran vaxer i, och darfor anvands for
ravaror fran havet istillet termen meroir (se t.ex. Norsk Fisk, 2019 eller White

Guide, 2015).

[ vissa fall innebdr platsanknytningen ett mervarde i sig, genom att den ger
ravaran ett ursprung. Allt fler konsumenter soker idag efter mat med ett tydligt
ursprung eller en autentisk proveniens (Ilber & Kneafsey, 2000). Ett tydligt
ursprung gor att ravaror eller livsmedel kan tillskrivas mervarden, till exempel
att de ar narproducerade, vilket kan forstarka upplevelsen av att konsumera
dem (Ekstrom & Jonsson, 2016). Narproducerad eller lokalproducerad kan i
detta sammanhang representera ett mervarde i sig, men mervardet kan ocksa
skapas av en specifik platsanknytning. Detta har delvis sin grund i en
gastronomisk kontext dar kvalitet ofta ar kopplat till en plats eller en region
(Ilbery och Kneafsey, 2000). Enligt Ilber och Kneafsey (ibid.) innebdr narmare
relationer och fiarre mellanhdander mellan producenter och konsumenter
mojlighet till ett transparentare livsmedelssystem som erbjuder ett alternativ till
den anonymiserade och alienerade roll maten har fatt i dagens globaliserade
livsmedelssystem. Lokalt baserade livsmedelssystem som praglas av narhet
mellan konsumenter och producenter medger ocksd mojligheter att saval
generera som formedla platsspecifika mervdrden knutna till matens sardrag och

produktionsplats (Reed et al. 2013).
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Inneborder som tillskrivs rdvaran genom dess platsanknytning tas i den har
uppsatsen upp som mervarden och nervarden kopplade till rdvarans ursprung.
Negativa associationer till Ostersjofisken och fisket i Ostersjon kallar jag i denna
uppsats for nervarden, i motsats till de mervarden som tillskrivs fisken fran det

kustnaira fisket.
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Forandrade forutsattningar
For att ge en forstielse for relationen mellan det kustnira fisket och Osterlens

gastronomiska identitet ges i detta kapitel en bakgrund som beskriver de
forandringsprocesser, i omvarlden och lokalt, som har paverkat det kustnara

fisket och gastronomin p& Osterlen.

Platsens betydelse inom gastronomin
Osterlen 4r ett omrdde som ofta forknippas med smaskalig

livsmedelsproduktion, mathantverk och gastronomiska upplevelser. P& Osterlen
finns ocksd en for Sveriges landsbygder ovanligt stor koncentration av
restauranger med gastronomiskt renommé. Inom gastronomin har rérelsen mot
att soka ravaror med ett tydligt och girna sa lokalt ursprung som mojligt pagatt
under lang tid (Jonsson, 2012), och praglar idag den hogre gastronomiska
verksamheten i vastvarlden. Begrepp som terroir (for ravaror fran land) och
meroir (for ravaror fran havet) anvinds allt mer inom gastronomin for att
beskriva de sardrag en ravara bar med sig fran sin ursprungsplats och hur dessa
sardrag paverkas av platsens naturliga forutsattningar och kulturella traditioner
(Trubek, 2008; Vesterberg, 2017). Ravarans ursprung har blivit viktigare, och
manga ganger ar det ocksa viktigt att detta ursprung inte ar allt for fjarran fran

den plats dir den gastronomiska upplevelsen dger rum (Jonsson, 2012).

P& Osterlen, dir besdksniringen linge varit betydelsefull, har rdvaror med en
lokal platsanknytning och restauranger som anvander sig av dem blivit en viktig
del av besOokarnas upplevelser av platsen. Sambandet mellan mat,
matproduktion och gastronomi a ena sidan, och upplevelseekonomi eller turism
a andra sidan beskriver etnologen Hakan Jonsson (2012) som att
"...turismbranschen och  den lIokala eller regionala livsmedelstillverkaren
egentligen sdljer samma sak: upplevelsen av en plats" (ibid. s.190). P3 Osterlen
finns en mangd gastronomiska identiteter som bottnar i manga olika
gastronomiska traditioner, men ett gemensamt siardrag ar betoningen pa att

anvanda lokala ravaror.
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Ett nytt paradigm inom jordbruks- och landsbygdspolitiken
Den utveckling som skett inom de agrara naringarna, med ett storre fokus pa

smaskalighet, lokal produktion och direktférsaljning mellan producenter och
konsumenter (se t.ex. Ekstrom och Jonsson, 2016) beskriver Urquhart och Acott
(2013b s. 358) som en del av ett landsbygdsutvecklingsparadigm dar ett
multifunktionellt lantbruk ar ett "rural development tool, embedding agriculture
within local economies to bring added value and keep economic profitability local.”
De beskriver ocksa hur en sddan utveckling inte skett i samma utstrackning inom
fisket (ibid.). Inom jordbruks- och landsbygdspolitiken i EU och Sverige har fokus
skiftat fran att tidigare ha agerat for produktivitetsokning och rationalisering i
jordbruket, till att idag stodja en lokalt forankrad produktion dar fokus ligger pa
smaskaliga och diversifierade verksamheter som genererar mervarden for lokala
ekonomier (Bonow & Rytkdnen, 2011). Detta kan enligt Bonow och Rytkdnen
(ibid.) ses som uttryck for en politik och en syn pa landsbygdsutveckling som
bygger pa tanken att i "en mdngsysslande ruralitet frdmjas uppkomsten av lokala
jordbruks- och livsmedelssystem, ddr hdégkvalitativa och hantverksmdssiga
livsmedel med en stark anknytning till platsen/territoriet, traditionerna och
kulturen stdr i centrum" (ibid. s. 8). Forandringen i samhéllet mot ett okat
intresse for lokala livsmedelssystem har ocksda manifesterat sig i hur
livsmedelspolitik utformas. Savdl kommuner som regioner i landet, och dven
nationen som sadan, har i olika dokument och strategier gjort utfistelser for att
verka for att konsumera mer lokalt producerad mat inom de offentliga kdken,
samt for att den nationella foérsorjningsgraden ska o©ka (se t.ex. prop.
2017/2018:104). I den skanska livsmedelsstrategin omnamns Skanes fiskrika
hav som en av de goda forutsittningar regionen har for lokal
livsmedelsproduktion. I den skanska livsmedelsstrategins vision for ar 2030 tas
aven som foresats att "I Skdne dr den offentliga madltiden féregdngare for
upphandling av ndrproducerad och miljévinlig mat" (Region Skane, 2017, s. 7).
Allt detta ar i linje med det som Bonow och Rytkénen (2011) beskriver som en
ny inriktning inom landsbygdspolitiken, eller vad Acott och Urquhart (2013b)

kallar ett nytt paradigm inom landsbygdsutveckling.
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For att forsta vilka drivkrafter som forandrat fiskets forutsattningar pd bade den
lokala nivan och i ett storre politiskt sammanhang ges i nasta stycke en oversikt

av dessa forandringar och en beskrivning av hur yrkesfiskarna har upplevt dem.

Ett fiske i motvind
Till skillnad fran jordbruks- och landsbygdspolitiken har fiskeripolitiken fortsatt

att verka for en rationalisering av fiskerindringen. Den gemensamma
fiskeripolitiken i EU har stravat efter att forsoka minska fiskeflottornas kapacitet
for att darigenom minska trycket pa hotade fiskpopulationer samt for att
rationalisera fiskeflottorna och darigenom 0©ka lonsamheten i naringen
(Urquhart & Acott, 2013a, 2013b; Reed et al, 2013). De policydtgarder som
tagits for att forsoka kombinera en kommersiellt hadllbar fiskeflotta med ett
ekologiskt hallbart fiske har bidragit till stora strukturella forandringar inom
fiskerindringen som drabbat kustsamhdllen i hela Europa (ibid.; Symes &
Phillipson, 2009). Aven i Sverige har fiskeripolitiken linge arbetat for en
strukturell rationalisering av fiskeflottan (Hansson & Sturesson, 2005) med
foljden att firre men stérre batar fiskar i Ostersjon, medan dverkapaciteten i
flottan bestar (Bjorkvik, 2013). Detta har ocksd bidragit till stora
strukturomvandlingar i Sveriges kustbygder, framforallt pd ostkusten, dar fiskets
ekonomiska betydelse har minskat drastiskt med foljder for arbetstillfallen och
forsorjningsmoijligheter lokalt (Sandstrém, 2018). Situationen for det kustnara3
fisket som utgar fr&n Osterlen &r liksom for stora delar av det kustnira fisket
runt Ostersjon svar och har stora likheter med hur situationen fér kustnéra fiske
ser ut pa flera andra platser i Europa (Urquhart och Acott, 2013a, 2013b; Reed et
al,, 2013; UNEP, 2005). Yrkesfiskarna p& Osterlen uttrycker att generationsskifte
ar komplicerat da det ar svart for nya fiskare att fa licenser och kvottilldelningar,
vilket tycks stimma 6verens med vad fiskare pa andra platser i Sverige upplever
(Sandstrém, 2018). Det kustnira fisket i Ostersjon har idag ocksa stora problem
med lonsamheten da tillgdngen pa flera arter minskat (Havs- och
Vattenmyndigheten, 2019). Sal och skarv skapar ocksa stora problem for det

kustnaira fisket genom att vittja yrkesfiskarnas garn och framférallt sdlen orsakar

3 Iden har uppsatsen definieras kustnira fiske som ett smaskaligt fiske som fiskar och landar fisken samma
dag.
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ocksa skador pa redskapen (Kungliga skogs- och lantbruksakademien, 2013).
Salen sprider dven parasiter till torsken som manga ganger gor fisken osaljbar
och parasiter har beriknas finnas i upp till 60 % av torskbestandet i Ostersjén
(Statens veterinarmedicinska anstalt, 2018). Salars och skarvars predation tycks
emellertid ha begransad paverkan pa de kommersiellt viktigaste fiskbestanden
(Hansson et al., 2018). Salars och skarvars konsumtion ar dock sa pass hog av
vissa fiskarter i centrala och sddra Ostersjon att det ar troligt att konkurrens
forekommer mellan dem och fisket, framforallt i kustnara omraden (ibid.). Den
okade forekomsten av sil och skarv, har praglat samtliga samtal med fiskare som

jag intervjuat for den har uppsatsen:

Nu &r det inte bara salens fel, for det ar valdigt lite fisk, det dr grundproblemet. Men det lilla dar

ar som du kan fanga ater silen upp. (Fiskare 6)

..och dom river itu garnen sa mycket. (Fiskare 3)

Flera av de yrkesfiskare jag intervjuat menar ocksa att regelverk och kontroller
fran olika myndigheter utgér en tung arbetsborda och uttrycker att
fiskeripolitiken bidragit till en konsolidering av fiskeflottan pa det smaskaliga
fiskets bekostnad. Detta stimmer val 6verens med den bild som presenteras
inom forskning som har studerat kustnara fiske pd andra platser (Urquhart och
Acott, 2013a, 2013b; Reed et al., 2013; UNEP, 2005). S3 har uttrycker en fiskare
det:

Och jag forstar inte att man gjorde det egentligen. Delade upp och gav vissa bétar [kvoter]. Om de
hojt kvoten hade det varit en sak. Men som det ar idag kan ingen komma in i det fisket. Om du
inte ar fodd in i det eller gifter dig in i det. Och det 4r ju samma i Danmark, Island, éverallt. Och vi

varnade for det, det blir ju stora koncerner som képer upp det, precis som rederier. (Fiskare 4)

Den daliga statusen for flera av Ostersjons fiskbestdnd (Havs- och
Vattenmyndigheten, 2019) drabbar yrkesfisket pa flera olika vis. Dels minskar
yrkesfiskarnas forutsattningar for att fanga fisk nar det finns mindre fisk, dels
riskerar yrkesfiskarna att tilldelas mindre kvoter, och dels kan bestandens
sviktande status skapa ett kopmotstand hos konsumenter. Varldsnaturfonden i

Sverige (WWF) har rodlistat manga av de fiskarter som fiskas i Ostersjon
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(Varldsnaturfonden, 2018) och Livsmedelsverket avrader allmadnheten fran att
ata fet fisk fran Ostersjon i for stor utstrackning da Livsmedelsverket menar att
fisken innehaller for hoga halter av miljogifter som ar skadliga for manniskor
(Livsmedelsverket, 2018). Dessa negativa associationer till 6stersjofisken har jag

i den har uppsatsen valt att bendamna nervdrden.
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Det kustnira fisket och Osterlens gastronomiska identitet

Férindrade forutsittningar for kustbygdsidentiteten pa Osterlen
P4 Osterlen har fisket praglat platsen under drhundraden och péverkar dn idag

manniskors forestallningar av platsen, trots att fisket minskat mycket i betydelse
(se t.ex. Simrishamns kommun, 2015). Fiskets betydelse for platsens identitet ar
ett dterkommande tema i flera av intervjuerna, och exemplifieras av foljande tva

citat fran intervjuerna med Reko-ringskonsumenter:

... fisket hor till har, det hor till platsens identitet. (Konsument 4)

Det har [Simrishamn] var Sveriges storsta fiskhamn en gang, men det finns ju inga
forutsattningar kvar. Det ar mycket som forsvunnit. Herregud, vad ska man siga, jag skulle inte
vilja kalla det fér utveckling men det hdnder ju saker och ting. Osterlen dr en av de stérsta

producenterna av rapsolja nu. (Konsument 3)

Som framgar av det andra citatet sa beskriver informanten hur fiskets pa
Osterlen minskat i betydelse och hur andra néringar utvecklats och blivit viktiga
for konstruktion av Osterlen som plats. Den férdndrade situationen for fisket
som ndring avspeglar sig ocksd pa de platser dar fisket tidigare starkt har praglat
vissa miljoer vid kusten, som i hamnarna. En fiskare diskuterar hur fiskets

minskade betydelse paverkat upplevelsen av hamnen pa foljande satt:

Vad ar besoksnaringen? Vem aker ner och tittar pa tva stycken Nimbus 40 [fritidsbatar] som
ligger i en hamn och skumpar? Det dr ingen som stannar till di. Men har du en fiskebat och lite liv
och rorelse sa ska folk stanna och ga en runda och prata. Det blir ett helt annat liv. Man pratar om
en levande kust och skargard. Ja, vi kan ju dka ut idag och titta pa hur det ser ut. Det ar jag som

far har och plumsar, det ar Ola och nagon fiskare till. Annars sa har vi tomt. (Fiskare 6)

[ det har citatet ser vi hur fiskaren sjilv resonerar kring vad fisket och hamnen
betyder for besdkares upplevelser av hamnen som en "levande” plats. Att
yrkesfisket marks allt mindre i hamnarna medfor en férandrad platskansla, bade
for de som sjdlva ar involverade i yrkesfisket och for de som beséker hamnarna.
Citatet belyser ocksa hur forekomsten av fiskebdtar paverkar platsens
attraktivitet och sarskildhet, vilket ar av betydelse for den lokala

besoksnaringen.
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[ citatet betonar fiskaren att det dr i motet mellan manniskor som platsen blir
levande, och att det dr genom dessa moten som platskdnsla uppstar. (I den
senare delen av citatet beskriver fiskaren den forandrade platskdnslan pa det
som ar hans arbetsplats, havet: "Annars sd har vi tomt" pekar mot hur fiskaren
sjalv uppfattar att det minskade fisket paverkar hans kdnsla for platsen , i det har
fallet de narliggande fiskeplatserna. Fiskaren sager att vi kan "dka ut och idag
och titta pd hur det ser ut", och bakom detta "idag" ger citatet en fornimmelse av
en annan tid, dd yrkesfiskarna var fler och da fisket utgjorde en storre del av
platsens identitet. En annan yrkesfiskare beskriver hur kajen och hamnen i
Simrishamn tidigare var en central plats fér bygden och hur hamnen var full av
liv och rorelse. Hans upplevelse av platsen dr idag mycket annorlunda och

kontrasten vacker kanslor:

[Hamnen] har ju varit central i Simrishamn, se pa bilder fran forr! Nu ar hér ju inte en kéft ... Men
det har ju gatt utfor lange ... Nar jag gick pa kajen har i véras, sa ratt vad det var s kom tararna pa
mig. Detta var min lekplats, det borjade som lekplats, sen har jag varit har hela livet. Ja, jag har

varit hemifran ett par gadnger, men... Det kinns ju taskigt ju. (Fiskare 2)

[ det har fallet ar det rimligt att prata om place attachment. Citatet illustrerar
yrkesfiskarens starka koppling till platsen och hur denna koppling till platsen
bygger pa tidigare upplevelser och relationer som genomlevts pd platsen.
Yrkesfiskarnas bild av den forandrade platskdnslan av hamnen i Simrishamn
finns ocksa representerade bland de intervjuade krégarna pd Osterlen. S& har
uttrycker sig en krogare, vars restaurang ligger mycket ndra hamnen i

Simrishamn:

Det ar lite sorgligt ndr man kommer till hamnen hér, sa lite aktivitet det ar. Och att det ar sa lite

intresse. (Krogare 4).

De fiskare och den krégare som citeras i citaten ovan formedlar en liknande bild
av hur fisket kan bidra till att skapa platskansla i miljoer kopplade till fisket, men
ocksa att det kan uppstd en tomhetskdnsla pa sddana platser nar aktiviteten
minskar. Urquhart och Acott (2013a) resonerar i en studie fran Hastings i

England kring hur fisket bidrar till att skapa relationer mellan manniskor och
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plats. Genom dessa relationer utvecklas sociala och kulturella varden utéver de
ekonomiska viarden som fisket genererar. Dessa virden ar oftast av positiv
betydelse inte bara for de som aktivt ar involverade i fisket utan ocksa for andra
som ar boende pa platsen. Den platskdnsla som uppstar genom dessa relationer

har betydelse for besoksnaringen och besdkares upplevelse av platsen (ibid).

Mer lokalt i den lokala gastronomin
Lokalproducerade ravaror och lokalt baserade livsmedelssystem har fatt ett

stort genomslag inom gastronomin pa Osterlen. Idag finns det i omradet en for
svenskt vidkommande en ovanligt stor mangd restauranger, caféer, gardsbutiker
och smaskaliga mathantverkare. For manga av de gastronomiskt verksamma pa
Osterlen utgér anvindningen av lokalproducerade rdvaror en viktig
identitetsmarkor. Samtidigt hdmtar manga krogare delar av sin gastronomiska
identitet fran en mangfald av kulturer och platser ldngt fran dar de ar
verksamma. De krdégare som intervjuats for den hdr uppsatsen har rest till,
arbetat pad och levt pad andra platser, i likhet med hur Ingold (2009) beskriver hur
liv inte levs inuti platser, utan genom platser och mellan platser. Ett stort fokus
pa lokalproducerade rdvaror kombinerat med matratter och kulinariska
traditioner som "importeras” visar pd hur Osterlen som en gastronomisk plats
konstrueras bade i relation till platsspecifika forutsattningar och i relation till
identiteter fran andra platser (jmf Massey, 1994). Vedugnsbakade pizzor ar
exempelvis ett vanligt inslag bland de manga sommarrestauranger som finns i
omradet och skulle idag kunna beskrivas som nagonting typiskt for omradet.
Men dven om den kulinariska kulturen dr importerad sa framhaver manga av
krogarna att ravarorna pa pizzorna dr producerade lokalt nar maten presenteras
for gasten. Vikten av att anvanda sig av lokala ravaror avspeglar sig ocksa i
intervjuerna med krogarna. Framforallt blir det har tydligt nar kroégarna pratar
om anvandningen av ravaror fran lantbruket, dar krégarna sarskilt lyfter fram

betydelsen av att ha nara relationer till sina leverantorer:

Som vi gor med vara egna lamm, eller egna gronsaker eller de leverantorer som jag har den
relationen med, nagra odlare och kottproducenter ... Det ar ett sitt att kunna leverera nadgot som
ar farskt, som ar harifran som du vet var det kommer ifran. Det ger en kredibilitet i restaurangen,

i hela kedjan. (Krogare 3)
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Precis som att vi handlar gronsakerna av de odlare som finns hér, inte av de odlare som finns pa
Vastkusten eller ndgon annanstans i landet. Det &r ju det stora nitverket med leverantorer och
producenter héar, dar vi hjalper till att dra varandra. Det ar sa jag vill att det ska se ut, men med
fisket ar det lite speciellt. Sa darfor blir det att vi koper fisken fran [en leverantdr] 20-40 mil

héarifrén, och [som importerar den] fran Norge sé klart ocksa. (Krogare 1)

Krégarnas nara relationer till producenter och leverantérer bidrar till att
generera mervarden kopplade till ravaran i form av gastronomiska berattelser
och smakupplevelser, dar ravarorna tillskrivs en platsanknytning. Vikten av att
utveckla ndra relationer till lokala ravaruproducenter antyder att det ar viktigt
for krogarnas gastronomiska identitet att anvanda sig av lokalproducerade
ravaror. Samtliga krogare som intervjuats berattar att lokalproducerade ravaror
utgor viktiga bestandsdelar for konstruktionen av Osterlen som en gastronomisk
plats. Den hdr formen av berittelser om matens ursprung ar sarskilt
framtrddande i krogarnas berdttelser om ravaror fran lantbruket. Fiskens
ursprung har diremot en mer anonym roll i krogarnas berattelser i jamforelse
med rdvaror fran lantbruket. En av krogarna beskriver problematiken med
fiskens anonyma ursprung nar hon presenterar fiskratter for sina gaster pa

foljande satt:

Med i stort sitt allt jag gor presenterar jag ursprunget men med fisken ar jag s osdker, sa ibland
sager jag ingenting. Vastkusten, Nordsjon, det ar vad jag vet. Jag forsoker inte ljuga nadgonstans,
men det blir inte att jag pratar jattemycket om det. D3 pratar jag om smaker och tillagningssatt

och sd mer, om man séger sa. (Krogare 3)

[ de fall dar krogarna handlar och tillagar lokal fangad fisk betonar krégarna

vikten av dialog med yrkesfiskarna om fisken:

Sillen ar ju absolut Simrishamnssill, och torsken ocksa. Det dr ocksa en sak om att ha en dialog
med fiskhandlaren. Det ar battre att ha den dialogen med fiskhandlaren som har fisken utanfor
husknuten. D4 kan man ocksa ha det resonemanget: Hur ar det idag med torskfisket? Hur ska jag

forhalla mig till mina gaster? (Krogare 2)

[ citatet ovan ser vi hur relationen, i detta fall mellan krégaren och fiskhandlaren,
starker krogarens tillit till rdvaran infor motet mellan ravaran, krogaren och

dennes gaster. [ citatet berdttar krogaren om "Simrishamnssill" och
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"Simrishamnstorsk”, och fiskens lokala ursprung framhéavs som betydelsefullt for
krogaren. Samma krogare namner ocksd vardet av att kunna lyfta in fisken i en

autentisk berattelse:

Hands on och direkta moten.... Det kan vara tva gédnger om aret man traffas och gar igenom och
lyssnar pa de har fiskarna och deras historier. Storytelling, géra en bra grej av det. Och 4nda ar

den dkta. Det ar inget hittepa! (Krogare 2)

Citatet visar pa hur moten med lokala yrkesfiskare bidrar till att "badda” in
maltidsupplevelsen i en autentisk historieskildring. I forlangningen bidrar den
har formen av formedling av berattelser (storytelling) om fisket och fisken
mellan yrkesfiskare, krogare och gaster till att den gastronomiska upplevelsen
ges en tydlig platsanknytning. Den har formen av maltidsberattelser knutna till
specifika platser varvas ocksd med andra berdttelser om maltidens och

rdvarornas ursprung:

Vi ska ha var dppelrokta torsk som vi ska roka imorgon med lite dpple eftersom vi kommer fran

Kivik, och det funkar bra, och s med lite brynt smoér-majonnis och rostad kapris. (Krogare 2)

Platsen, i det har fallet Kivik, ar intimt forknippad med de dppelodlingar som
praglat Osterlens kulturlandskap det senaste seklet. Darfor dr det sjalvklart for
den hidr krogaren att dpplen praglar den hér ratten dar den lokalt fiskade fisken
utgor huvudravara. De dpplen som ar en del av platsidentiteten gors till en del av
den gastronomiska identiteten. Samtidigt far torsken sillskap av majonnds, en
sas som atminstone till namnet harstammar fran Frankrike4, och rostad kapris
som bade odlingsmassigt och kulinariskt stammar fran sydligare breddgrader.
For den har krogaren ar det en sjalvklarhet att anvdnda fisk som fiskas lokalt,
aven om hon ocksa anvander fisk och skaldjur fran Vastkusten nar det handlar
om arter som det inte bedrivs fiske pa lokalt. Krogaren uttrycker ocksa under
intervjun att hon stolt och gdrna berattar for sina gaster ndr fisken ar lokalt

fiskad. En annan krogare uttrycker sig pa ett liknande sitt, om dn nagot

4 Det etymologiska och kulinariska ursprunget till majonnis ir omdebatterat. En vanlig
forklaring ar att ursprunget till ordet ar en férfranskning av ortsnamnet Mahdn, en hamnstad pa
Menorca.
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annorlunda, nir han beskriver hur samtalen mellan krogare och gister om

matens platsanknytning gar till:

Om det ar fisk fran Brantevik sa sitter vi det pd menyn. ... Sen skriver jag bara torskrygg om det
ar fran Vastkusten. Vet jag ursprunget sa skriver jag det, vet jag inte sa sitter jag det inte i fokus.
Da blir det kanske torskrygg med sparris fran Skillinge istillet. Jag forsoker ha ndgot som har
lokal anknytning alltid. I den man det gar. Jag forsoker tinka pa det mycket, och vill att det bade

ska ge sken av och att det ska vara sa att vi har en lokal tankegang har. (Krogare 4)

Av citatet ovan framgar det att det ar viktigt for krogaren att formedla till sina
gaster att den mat han serverar ingdr i ett gastronomiskt sammanhang som ar
forankrat i platsen. Citatet visar pa hur maltidsberattelser om ravarans ursprung
gors till en del av restaurangens gastronomiska identitet utat mot gasterna.
Samtidigt understryker flera av de intervjuade krogarna betydelsen av
anvandningen av ravaror som ar forankrade i platsen genom relationer till
producenter och leverantorer. For en del krogare vacker ocksd anvandningen av

narproducerade ravaror kianslor hos dem sjilva:

Det blir en helt annan kansla, det 4r som med vin. Du har en relation till ravaran direkt, det blir
nagot annat. Nu serverar vi valdigt mycket av vara egna lamm. Man kédnner dnda en hel del
producenter runt omkring. Allt kétt jag handlar har jag en relation till, &ven namn ibland pa

djuret (skratt). Det ar inte alltid gisten vill veta det men fér min del ar det bra. (Krogare 3)

Nar ravaran ges en tydlig platsanknytning och dar omgardad av relationer som i
citatet ovan bidrar det ocksd till konstruktionen av krogarens egen
gastronomiska identitet. Overlag belyser intervjuerna med krégarna pa Osterlen,
att lokala ravaror och relationer till livsmedelsproducenter utgor viktiga faktorer
som bidrar till deras gastronomiska identiteter. Nar berattelser om ravarans
ursprung och de relationer som omgardar ravaran formedlas till gasterna genom
restaurangmaltiden bidrar dessa berdttelser savdl som maltiden i sig till
konstruktionen av Osterlen som en gastronomisk plats. En krégare uttrycker att
gastronomin pé Osterlen ar intimt férknippade med ndrproducerade ravaror och
att det utgor ett sjalvklart inslag som gdsterna forvantar sig nar de besoker
Osterlen. Darfor ar det ocksd viktigt fér honom att dven kunna sitta in fisken i

det sammanhanget:
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Att det har ar fiskat har utanfor och det har ar sdpass lokalt. Det dr sd man vill att det ska vara.
Man vill att folk kommer till Osterlen och fir kianna att kottet har gatt dar ute, det ska vara sa hir,
det dr det som dr drommen. Jag tror ocksa att manga har forvantningar pa att det ska vara sa har

nere. (Krogare 4)

En av yrkesfiskarna resonerar ocksad valdigt utforligt om vardet av att leverera
direkt till restauranger, bade for honom sjdlv och for de restauranger han

levererar till:

Vi har gjort en resa fran kvantitet till kvalitet. Det finns fem restauranger [i nidrheten] som &r

utsedda utav White guide, och tre av dem levererar jag fisk till, direkt. (Fiskare 6)

Samma fiskare resonerar ocksa om betydelsen av att fiskens ursprung far folja
med hela viagen in i restaurangernas matsalar, och hur en lokal platsanknytning
genererar mervarden som gor att han kan fa mer betalt for den fisk han fiskar.
Att han dvergatt till att sdlja vad han beskriver som kvalitet pa en lokal marknad
istéllet for kvantiteter pa en global marknad visar pa en tydlig forandring mot att
fisken borjar ta plats i konstruktionen av platsens identitet. I citatet nedan

berattar han om en restaurang som serverar fisk som han har fiskat:

Det redovisas att [fisken] fiskas pa [narliggande] vatten utav [restaurangens] egen fiskare. Dar
kommer storytellingen in ocksa. Folk, de som gar och ater pa lite mer exklusiva restauranger,
man vardesatter den hir hoga kvaliteten. Och priset har inte sa stor betydelse egentligen ... och

jag kan fa betalt. (fiskare 6)

Fiskaren tar har upp betydelsen av att fisken serveras med en berattelse som
forankrar den pad platsen, men ocksd i en relation mellan restaurangen och
fiskaren, genom att fiskaren beskrivs som restaurangens "egna" fiskare. Citatet
belyser ocksa att det mervarde som genereras genom att fisken ges en berattelse
och en platsanknytning gor sd att fiskaren kan fi mer betalt for sin fisk.
Krogarnas och fiskarnas berattelser visar hur den lokalt fiskade och landade
fisken kan tillskrivas en platsanknytning som inte bara genererar mervirden

utan ocksé kan bidra till konstruktionen av Osterlen som en gastronomisk plats.
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En gastronomisk plats dar ravarans lokala ursprung ar en viktig del av den

gastronomiska identiteten.

Det kustnara fiskets mer- och nervarden
Tidigare forskning har visat hur fisket och fisken kan bidra till bade

platsidentitet och platskdnsla, samt att kustnara fiske genererar mervirden om
fisken ges en tydlig platsanknytning (Urquhart och Acott, 2013b). Urquhart och
Acott (ibid.) har ocksd beskrivit hur transparenta och lokalt baserade
livsmedelssystem inom fisket kan bidra till en forstarkt platskadnsla, bade for
platsen, dess innevanare och besokare. De krogare som handlar sin fisk genom
lokalt baserade livsmedelssystem, d.v.s. direkt av fiskare eller av lokala
fiskhandlare, beskriver ocksa hur den lokala platsanknytning som formedlas till
dem genom relationen till fiskare eller fiskhandlare genererar bade mervarden

och en forstarkt platskansla.

De krogare som handlar fisk direkt av yrkesfiskarna eller genom lokala
fiskhandlare uttrycker ocksa att den fisk som det kustnara fisket levererar ar
farskare dn den som levereras av konventionella leverantorer och att detta

representerar ett viktigt mervarde for dem:

Men helt klart ar det att den fisken nu som vi far frdn Simrishamn, exempelvis torsken, den ar

pinfarsk, absolut pinfarsk. Alltsé top notch. (Krogare 2)

Aven de yrkesfiskare som levererar direkt till restauranger och siljer direkt till
konsumenter talar alla om vardet av att leverera farsk fisk. En krégare uttrycker
dock en smakpreferens for fisk kommer ifran kallare och saltare hav an

Ostersjon.

Det ar bara en kinsla jag har att det dr en annan friskhet och renhet i fisken uppe ifran norra

ishavet som slar nastan all fisk jag dr van vid att dta. (Krogare 1)

Aven en av krogarna som handlar mycket lokalt landad fisk talar om att han
upplever att torsken sdsongsvis dr av battre kvalitet fran vatten som ar kallare

an Ostersjons:
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P& sommaren ar inte torsken sd javla bra, utan da ar det béattre att fa en torsk som ar fran kallare

vatten. (Krogare 4)

Krogarnas preferenser for torsk fangad i olika typer av vatten kan forstas som ett
uttryck for att en annan platsanknytning eller en annan meroir (jmf Trubek,

2008) tillskrivs sirskilda kvaliteter i jimforelse med fisk som fingats i Ostersjon.

Nervirden
[ intervjuerna med sa val krogare som konsumenter dyker det upp manga

exempel pa nerviarden som ir forknippade med Ostersjofisk. Frimst nimner
konsumenter och krogare att de uppfattar fiskbestainden av flera arter i
Ostersjon som hotade, och att de darfor inte tal att fiskas p&. Mest framtridande
har detta resonemang varit nar det giller torsken. Mdnga tar ocksa upp att
Ostersjon ar ett férorenat hav och att Livsmedelsverket varnar for att fisk fran
Ostersjon innehéller miljogifter som ar skadliga féor ménniskor. 1 det féljande
citatet resonerar en krogare kring nerviarden associerade med Ostersjofisk och

vad de tillsammans betyder for hans installning till lokalfangad fisk:

Larmrapporter om bestanden, de kan variera men det finns en storre osidkerhet kring bestdnden
i Ostersjon vilket gér att man dr tveksam. Den sammantagna bilden, ocksd for att jag har en
kinsla av att jag gillar torsken uppe ifran norra ishavet battre. Bestdnden och miljogifter gor att
jag kanner mig tveksam till att jobba med torsk fran Ostersjén. Men jag blir girna motbevisad.

(Krogare 1)

Aven hos Reko-ringskonsumenterna finns farhdgor om hur hallbart fisket i
Ostersjon ar: "Ett problem &r ju att det inte finns ndgon fisk, Ostersjon dr ganska
utfiskad." (Konsument 3) Resonemangen kring huruvida olika fisken ar hallbara
eller inte praglas i de flesta intervjuer med bade krogare och konsumenter av en

stor osdkerhet, vilket det foljande citatet med en av krégarna belyser:

Ostersjon stiller jag mig fragande till. Jag vet inte hur det ir idag. Det dr s& mycket olika bud hit
och dit. Ett tag var det totalfdrbud, vi skulle inte &ta torsk, den var for liten, sen har jag for mig att

det inte ar s& idag? Ar det inte sa? (Krdgare 3)
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Samtidigt finns det en bild av att fisket ar vardefullt for Osterlen, och att det

darfor ar viktigt att som konsument gynna det lokala fisket nar man handlar fisk:

Det ar klart att det [lokala fisket] ar viktigt. Det [lokala fisket] haller ju bygden levande. Det ar

darfér som man vill gynna det [lokala fisket]. (Konsument 2)

Aven yrkesfiskarna uttrycker att nervirden associerade med Ostersjofisk
paverkar fiskens attraktivitet pa marknaden. Ilbery och Kneafsey (2000)
beskriver hur gastronomiska mervarden ofta ar féorbundna med att det gérs en
koppling mellan en plats och vissa ravaror eller livsmedel av hog kvalitet. I de
intervjuer jag gjort med fiskare tycks ofta det motsatta gilla for fisken fran
Ostersjon. Flera av yrkesfiskarna berittar i intervjuerna hur Ostersjdtorsken
manga ganger har ett lagre pris pa fiskauktioner an fisk fran andra vatten. Detta
kopplar en yrkesfiskare ihop med de nerviarden som associeras till
Ostersjofisken, och beskriver att det ibland till och med ir svart att silja
Ostersjofisken pd den svenska marknaden "fér att det [virdet av fisk fran

Ostersjon] dr sa nerklassat" (Fiskare 1).

De krogare som framforallt handlar sin fisk lokalt uttrycker mindre farhdgor
kring huruvida fisket i Ostersjon dr ekologiskt hallbart. Den tryggheten kring
ravaran hanfor de till kontakten med lokala fiskare eller lokala leverantérer som
de menar kan ge dem trovardig information om fiskets ekologiska hallbarhet.
Hos krogarna sa ar det ocksd utmirkande att de som handlar fisk av lokala
handlare eller fiskare ar mindre bekymrade 6ver en eventuell férekomst av
gifter i fisken. De krégare som i mindre utstrackning handlar sin fisk av lokala
fiskare eller fiskhandlare ar bekymrade over forekomsten av gifter i

Ostersjofisken:

Jag precis som alla andra vet att det ar ett hav dar det finns..Dom pratar valdigt mycket om gifter.

(Krogare 1)

Hos de intervjuade Reko-ringskonsumenterna ar instéllningen till forekomsten

av gifter i fisk varierande. En del konsumenter ser i allra hogsta grad
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forekomsten av gifter som ett nervirde kopplat till fisken frn Ostersjon, som
den hir konsumenten: "Sen ir det ju frigan om Ostersjofisk, hur girna dter man
det? Dioxiner och sa dar. Jag foredrar Nordsjofisk maste jag sdga." (Konsument
3) Andra bekymrar sig a andra sidan inte alls 6ver det och tar inte upp det forran
de blir direkt tillfragade: "Jag tinker nog inte sa mycket pa att det finns gifter i

fisken.” (Konsument 5)

Ytterligare ett nervarde namner flera av de Reko-ringskonsumenter som jag har
intervjuat. En konsument berattar att hon slutat handla fisk lokalt efter att ha
kopt torsk och sedan upptackt att det fanns parasiter i den nar hon skulle tillaga

den:

Jag tycker det ar valdigt viktigt vad det ar for fisk och hur den &r fiskad. Och darfor har vi handlat
lokalt har da. Men jag fick mask i den torsken. Da blev det sa hér, ni, vdnta har nu, det har kdnns
inte riktigt bra det heller. Sa just nu sa forsoker jag finna fram en bra vag, var jag ska kopa, for jag

alskar fisk (Konsument 2)

Samtidigt visar citatet pa att det har varit viktigt for den har konsumenten att
handla sin fisk lokalt. Ytterligare en Reko-ringskonsument tar upp att hon fatt
parasiter i den torsk hon handlat lokalt och att hon darefter har valt att handla
andra arter an torsk i den lokala fiskaffaren. Ingen av de intervjuade krégarna
namner parasiter hos torsken som ett problem. Diaremot ar férekomsten av

parasiter nagot som flera av yrkesfiskarna oroar sig for.

Genom intervjuerna med krogare och Reko-ringskonsumenter ar det tydligt att
de nervirden som i olika utstrickning associeras till Ostersjéfisken p&verkar
relationen mellan det kustnira fisket och Osterlens gastronomiska identitet. For
flera krogare skapar nerviarden kopplade till fiskets ekologiska hallbarhet och
forekomst av miljogifter i fisken ett motstdnd mot att géra Ostersjofisken till en
del i den gastronomiska identiteten. Darigenom utgor nerviarden kopplade till
Ostersjofisken ett hinder for att fisken och det kustnira fisket att bidra till

konstruktionen av Osterlen som en gastronomisk plats.
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Fiskens ursprung
De livsmedel som produceras pa land ges pd manga restauranger ett valdigt

precist ursprung. De kommer inte bara frdn Skine eller Osterlen; de kommer
ifran Havang, Vitaby eller Skillinge. Vad giller fisken i de stora
livsmedelssystemen s3 ges den sdllan ett lika precist ursprung. Den
ursprungsmarkning som oftast moter en svensk konsument, och som dven maste
std pa forpackningen ar fangstzon. I Sverige sa ar det vanligtvis fangstzon 27 (se
fig. 2), eller som den ocksa kallas, nordost-atlanten, eller fangstzon 27.111d (ibid.)
som ar Ostersjon, som konsumenterna moter i fiskdisken. Fangstzon 27 ticker
in allt vatten som beror ndgon av Europas kuster, forutom Medelhavet. Den
stracker sig vasterut i Atlanten fran Gibraltar sund till en punkt i lod med
Gronlands sydspets och tacker aven in en del av havet norr om Ryssland

(Barents hav).

20
27

27llid

Fig. 2 Fangstzoner i virlden, med fangstzon 27 utmarkt.Killa: egen bearbetning (FAO, UA)

En mojlighet att ge en mer detaljerad bild av fiskens ursprung an den som
representeras av kartan over fangstzon 27 och 27.111d (fig. 2), ges av en karta
(fig. 3) over de olika fiskeplatserna och deras fantasifulla namn i Hanébukten.
Kartan har skapats av Vesa Tschernij, fiskeriingenjor, som arbetar vid Marint

centrum i Simrishamn. Kartan har kommit till under de nadrmare 25 ar som Vesa

29



har arbetat med fiskefragor i Hanobukten. Arbetet med kartan paboérjades 1994 i
omradet Rackaputt nordost om Stenshuvud (fig. 3). Namnen pa de olika
fiskeplatserna pad kartan har féormedlats till Vesa av verksamma yrkesfiskare i
omradet. Kartan visar en mer detaljerad bild 6ver var fisken kommer ifran. Fisk
som fiskas kommer inte bara ifran "havet”, Ostersjbn eller Hanobukten. Den kan
komma ifrdn Hulkan, Ponderosa eller Kiviks Bredan. Kartan formedlar en bild av
ingdende platsspecifika kunskaper som yrkesfiskarna besitter om platser som fa
av oss som lever vara liv pd land ens ar medvetna om existerar. Kartan ger ocksa
en aning om att Hanobukten i sig bestar av flera olika platser, atminstone for
yrkesfiskarna. I ljuset av hur gastronomin pa Osterlen har utvecklats till en
gastronomi dar lokalt producerade ravaror star i centrum sa har det blivit viktigt
att kunna formedla en sa detaljerad beskrivning av ravarornas ursprung som
mojligt. Nar krogarna har ett tydligt och platsspecifikt ursprung kopplat till
fisken sd kommunicerar de det till giasterna. Detta exemplifieras i intervjuerna av
bland annat "simrishamnstorsk”, "brantevikstorsk” och "simrishamnssill". Nar
fisken har ett mer anonymt ursprung, som exempelvis Nordost-Atlanten

(fangstzon 27 ), sd kommuniceras det inte i samma utstrackning till gisterna.
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Fig 3. Forestallande olika fiskeplatser i Hanébukten. Kélla: Vesa Tschernij, 2018, publicerad med

tillstand.
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Diskussion och slutsatser

Férdandrade platsidentiteter
Fisket som utgar fran Osterlen utgér trots sin minskade betydelse fortfarande en

del av Osterlens platsidentitet. Detta framkommer i sdvil intervjuerna med
Reko-ringskonsumenter som i intervjuerna med krogare och yrkesfiskare.
Intervjuerna med yrkesfiskare visar pa stora strukturella forandringar inom
fisket som medfort konsekvenser for hur yrkesfiskarna identifierar sig med
platser som tidigare varit starkt praglade av fisket. Fran intervjuerna med
yrkesfiskarna framtrader ocksd en bild av att de som yrkesgrupp kanner sig
trangda av regelverk, kontroller och konkurrens fran sil och skarv. Mot
bakgrund av dessa utmaningar oroar sig yrkesfiskarna for att det kustnara fisket
kommer att upphora helt inom en snar framtid och dirmed ocksda den
kustbygdsidentitet som ar kopplat till det kustnira fisket pa Osterlen. Samtidigt
har Osterlen som plats tillgodogjort sig andra identiteter, bland annat som en
storproducent av rapsolja, som en av informanterna ger som exempel. Det har
identitetsskiftet, fran kustbygd med fisket som en av de viktigaste naringarna, till
ett omrdade kant for sin rapsolja, illustrerar ocksa de forandringar mot
smaskalighet och diversifiering som har skett pd Osterlen. Idag finns flera
smaskaliga producenter av rapsolja pa Osterlen. Ofta marknadsfors oljan som att
den ar smaskaligt producerad, ekologisk eller kravmarkt, garna kallpressad. Pa
forpackningarna anges inte bara att oljan kommer fran Osterlen, utan ofta ocks3
vilken gard den odlas och producerats pa. Trots att det kustnara fisket under de
senaste decennierna minskat i omfattning pd Osterlen tillskriver fiskare,
konsumenter och krogare fortfarande fisket viktiga betydelser for formandet av
Osterlens identitet. Samtidigt beskriver olika aktorer hur det kustnira fiskets
betydelse for formandet av Osterlens identitet har minskat och att Osterlen
tillgodogjort sig andra identiteter som formar Osterlen som en gastronomisk
plats. Bland dessa marks lokalproducerade ravaror fran jordbruket och hur

deras lokala platsanknytning genererar mervarden inom gastronomin.

Fiskens ursprung presenteras inte pa samma detaljnivd som ar vanlig for vissa

av ravarorna fran jordbruket. Det ar emellertid fullt mojligt att ge dven fisken
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som landas p& Osterlen ett mycket mer precist ursprung genom att knyta den
inte bara till landningsplatser utan till specifika fiskeplatser. Detta skulle kunna
vara ett verktyg for att lyfta in fisken i den kontext av platsanknytningar,
ursprung och terroir som praglar Osterlen som en gastronomisk plats. Samtidigt
ar platsanknytningen till Ostersjon inte oproblematisk p& grund av de nervirden
som kopplas till fisk fran Ostersjon. Platsanknytningen kan generera mervirden
men den kan den dven gora sa att fisken behaftas med nervarden, vilket gor att
platsanknytningen i sig kan vara ett hinder for det kustnéra fiskets delaktighet i

konstruktionen av Osterlen som en gastronomisk plats.

Mer- och nervirdens betydelse fér Osterlen som en gastronomisk plats
Vad galler nervarden, i form av osdkerhet kring Ostersjofiskets ekologiska

hallbarhet och osdkerhet kring forekomst av miljogifter i fisken, finns en stor
skillnad i hur de uppfattas av yrkesfiskarna sjalva och i hur de uppfattas av
krégare och konsumenter. Yrkesfiskarna menar i huvudsak att det fiske som de
bedriver ar ekologiskt hallbart. En aterkommande fras under intervjuerna med
yrkesfiskare har varit att de "inte vill sdga av den gren de sitter pd", vilket kan
forstads som att yrkesfiskarna vill virna den naturresurs som de ar beroende av
for att kunna erhélla sitt levebréd. Aven om yrkesfiskarna hyser en stor oro for
Ostersjons tillstdnd i allminhet och fér fiskbestdndens héilsa i synnerhet s
poangteras att det inte ar fisket som ar "boven i dramat” och att deras fiske da
det haller sig inom de lagstadgade kvoterna inte utgor ett hot mot fiskbestanden.
De krogare som har nara relationer till lokala fiskare eller fiskhandlare verkar
ocksa uppleva mindre osdkerhet kring forekomsten av gifter i fisken. Detta kan
tolkas som att ndrmare relationer mellan det kustnara fisket och gastronomin pa
Osterlen skapar storre forstielse for det kustnéra fiskets forutsittningar. Nar det
sker okar mojligheterna for det kustnéara fisket och den fisk som det landar att
vara en del av konstruktionen av Osterlen som en gastronomisk plats. Den fisk
som landas pd Osterlen tillskrivs dven mervirden genom att den ges en
platsanknytning, och goérs dé till en del av Osterlens gastronomiska identitet. Det
kustnara fiskets minskade betydelse och de nervarden som associeras till fisken
fran Ostersjon begrinsar dock det kustnéra fiskets betydelse fér konstruktionen

av Osterlen som en gastronomisk plats. Samtidigt gor det 6kade gastronomiska
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intresset for lokalproducerade ravaror att det kustnara fisket och fisken till viss

del tillats bidra till konstruktionen av Osterlen som en gastronomisk plats.

Genom relationer uppstar gastronomisk platsidentitet
Anvandningen av lokala ravaror omndamns ofta som en sjdlvklarhet under

intervjuerna med kroégarna, nar det galler kott och gronsaker, men med fisken ar
det inte lika sjalvklart. Nar krogarna beskriver betydelsen av anvidndningen av
lokala ravaror sa kretsar samtalen ofta kring relationer till producenterna,
leverantérerna och i vissa fall dven till ravaran. Dessa relationer omnamns i
positiva ordalag av krogarna. I intervjuerna belyser krégarna hur dessa
relationer ger dem mojlighet att ge den gastronomiska upplevelsen en tydlig
platsanknytning till Osterlen. Relphs (2001) och Masseys (1994) betoning p& hur
relationer formar platsidentiteter stimmer val in pda hur lokalproducerade
ravaror och de relationer som omger dem ar delaktiga i formandet av Osterlens
gastronomiska identitet. Osterlens gastronomiska identitet tycks ocksd i stor
utstrackning vara praglad av erfarenheter fran moten med andra gastronomiska
platsidentiteter.  Att influenser fran andra platser paverkar hur Osterlen
konstrueras som en gastronomisk plats behover inte vara ett tecken pa att
Osterlen saknar en egen gastronomisk identitet eller tyda pa vad Relph (2001)
kallar placelessness. Det kan forstas som att platsidentitet konstrueras genom
processer och floden som pagar mellan och pa andra platser (Massey, 1994). Att
alla krogarna varit gastronomiskt verksamma pa andra platser paminner ocksa
om hur Ingold (2009) beskriver att liv inte levs inom platser utan hur de levs
genom rorelser inom, mellan och genom platser. Osterlens gastronomiska
identitet praglas saledes av rorelser i den gastronomiska omvarlden. Ett exempel
pa detta ar hur gastronomins fokus pa det som produceras lokalt ar ett fokus
som reproduceras globalt. Genom att gastronomin pa Osterlen r s& pass praglad
av anvandningen av lokala rdvaror, och genom att det ofta dar nagonting som
framhdvs i motet med gasten, sd kan det sidgas att dessa ravaror och deras
platsanknytning ocksa bidrar till konstruktionen av bade krogarnas och deras
gasters kansla for platsen. For en del av de intervjuade krégarna ar det viktigt att
ge fisken en tydlig platsanknytning, om den &r lokalt fiskad. Ar den inte fiskad

lokalt sa undviker krogarna att framhéva fiskens ursprung nar de presenterar
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maltiden for sina gaster. I de fall fisken inte ar lokalt fiskad forlitar sig krogarna
pa att andra ravaror bidrar med platsanknytningen eller later andra aspekter,
som tillagning eller kulinariska traditioner, vara det som formedlar deras
gastronomiska identitet till gasten. Nar fisken ges en platsanknytning, eller
tillskrivs en lokal meroir, i motet mellan krégaren och gasten kan fisken genom
den gastronomiska upplevelsen bidra till konstruktionen av Osterlens som en
gastronomisk plats som "bargar sina skordar till lands och vatten". Om fisken
dessutom serveras med en autentisk beraittelse som inbegriper det kustnira
fisket, som en av krogarna efterfragar, si ges det kustnira fisket p& Osterlen
ytterligare delaktighet i konstruktionen av Osterlens gastronomiska identitet.
Nar krogare talar om virdet av lokalproducerade ravaror framhavs
genomgaende vardet av goda relationer till lokala producenter och leverantorer.
Det kustnira fiskets plats inom Osterlens gastronomi dr mer framtridande i de
fall som krogarna har goda relationer till lokala fiskare och fiskhandlare. Darfor
ar relationer mellan det kustnira fisket och Osterlens gastronomi viktiga
byggstenar i konstruktionen av Osterlen som en gastronomisk plats diar "Havet

hor bygden till".
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Slutord

Forandringar som forstarker lokala livsmedelssystem kan forstds som en positiv
kraft for landsbygdsutveckling och for utvecklingen av specifika platsidentiteter.
Lokala livsmedelssystem skapar en mdjlighet for producenter pa landsbygden
att overleva pa en marknad som lidnge Kkaraktdriserats av en okande
globalisering och minskande l6nsamhet (Bonow & Rytkonen, 2011). Samtidigt
har det ur ett postmodernistiskt perspektiv beskrivits hur platsidentiteter
forvandlas till varor (Harvey, 1989). Med bakgrund i att globaliseringen skapat
allt fler platser som saknar en unik identitet, vad Relph (2001) kallar
placelessness, sa 0kar efterfragan pa platser som formedlar en stark platskansla.
"Distinctiveness sells" som Relph (ibid. s. 11450) konstaterar, vilket beskriver hur
platskdnsla blivit ett medel for att marknadsfora platser. Detta kan skapa
forandringar som i sig riskerar att urholka platsers sarskildhet, sarskilt i
situationer nar platsen forvandlas till en attraktiv vara pa marknaden. Till
exempel genom att huspriserna i ett fiskeldge blir sa hoga sa att ingen som har
sin utkomst av ett smaskaligt kustnara fiske kan forvantas ha rad att bosatta sig
dar. Det 6kade intresset for platsers identitet i allmdnhet och vad det inneburit
for det gastronomiska intresset for ravarors platsanknytning i synnerhet kan
ocksa forstds som en form av urban smakimperialism (Jonsson, 2012 ). Om
landsbygden inte tillats utvecklas pa sina egna villkor utan styrs av en urban och
besokande befolknings nyckfulla trender och oOnskemadl behover det inte
ndédvindigtvis innebira en positiv kraft for hallbara landsbygder. P& Osterlen
kan detta pd manga satt vara viktigt att beakta da det i flera samhallen, och da
foretradesvisa i de gamla fiskeldgena, finns en stor skillnad mellan antalet aret
runt-boende och sommargaster, med stark overvikt av sommargéster.
Samtidigt har det 6kade intresset for en upplevelseturism och en gastronomi
som lyfter lokala ravaror och lokalproducerad mat medfort 6kade mojligheter
for nadringar som haft svart att klara sig pa globala och anonyma
livsmedelsmarknader (ibid.). Genom att i storre utstrdckning lyfta in det
kustnara fisket och den fisk som det landar i de lokala livsmedelssystemen samt i
den gastronomiska kontext dar lokala livsmedel ar viktiga komponenter i
krogarnas gastronomiska identiteter, skulle relationen mellan det kustndra

fisket och Osterlens gastronomiska identitet kunna stirkas. Genom en starkare
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relation mellan det kustnara fisket och den Osterlenska gastronomin finns det
mojligheterna till att utveckla en mer multifunktionell lokal fiskendring. Lokala
livsmedelskedjor som tydliggér och formedlar fiskens lokala ursprung, " by re-
embedding fish in place" (Urquhart och Acott 2013b s. 365) skapar ocksa
mojligheter att ta tillvara de mervarden som kan kopplas till den lokalt landade
fisken, vilket i férlingningen kan bidra till konstruktionen av Osterlen som en

gastronomisk plats dar havet i dn storre utstrackning hor till.
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Appendix I-11I

Appendix I: Beskrivning av Livsmedelsakademin/Smaka pa Skane och Marint
centrum i Simrishamn

Smaka pa Skane ar en verksamhet inom Livsmedelsakademin som ar en ideell
forening. Livsmedelsakademin grundades 1994 av naringslivet i Skane i syfte att
driva  innovation och  entreprendorskap inom  livsmedelsnaringen.
Livsmedelsakademin arbetar i en s3 kallad triple helix-struktur, en
samarbetsform dar akademi, naringsliv och offentliga myndigheter samverkar
for att driva utveckling. Livsmedelsakademin &ar en av Region Skanes
klusterorganisationer och i styrelsen sitter representanter for foretag, Region

Skane och hogskolor och universitet.

Verksamheten finansieras genom medlemsforetagen och av Region Skanes
klusterfinansieringsprogram och driver en rad projekt med flera olika

finansieringsformer..

Inom verksamheten Smaka pa Skane arbetar Livsmedelsakademin for att
utveckla Skane som kulinarisk frontregion och har sedan 2010 drivit ett flertal
stora projekt som syftar till att 6ka bade tillgdngligheten och synligheten av mat
och dryck med regional profil. Smaka pa Skane arbetar ocksa for att hoja
kvaliteten pd mat och dryck med regional profil, bland annat genom
kompetensutveckling. Livsmedelsakademins verksamhet har ett stort fokus pa

samverkan och samlar foretag av alla storlekar i livsmedelsnaringen.

Har kan du ldsa mer om Smaka Pa Skane: http://www.smakapaskane.se/om-

smaka-pa-skane/

Marint centrum i Simrishamn arbetar med fragor som ror hav, vatten och
kustbygd i kommunen sedan 2010. Simrishamns kommun ar en fa kommuner i
landet som har en policy for att bevara och utveckla fiskerinaringen i
kommunen. Den 6vergripande strategiska malsattningen i policyn ar att utveckla

ett ekologiskt, ekonomiskt och socialt hallbart lokalt fiske sa att det kan utgora
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en grund for levande kustsamhallen. Policyn satter fokus pd behovet av att radda
fiskendringen i kommunen och pa att ta tillvara fiskenaringens potential for

landsbygdsutveckling.

Utover fiskerelaterade fragor arbetar Marint centrum ocksd med fragor som ror
vattenkvalitet och marina féroreningar samt marinpedagogisk verksamhet for

kommunens barn och unga.

Har kan du ldsa mer om Marint centrum i Simrishamn:

https://www.simrishamn.se/om-kommunen/marint-centrum

Appendix ll: Beskrivning av LEADER-projektet Utveckling av fiskendrningen i s6dra
Ostersjén
Smaka pa Skdne och Marint centrum i Simrishamn driver tillsammans detta

projekt under perioden 2018-2020. Projektet syftar till att paverka den kritiska
situationen for det lokala fisket i sdodra Ostersjon. Projektet finansieras av
LEADER sydostra Skane. Genom att nd nya marknader och skapa nya
forsdljningskanaler hoppas projektet kunna bidra till att skapa mervirden
kopplade till fisken frdn sddra Ostersjon. Projektets primira malgrupper &r
fiskare i sydostra Skdne och aktorer fran olika markandskanaler. Dessa ar bland
anat foradlingsindustri, detaljhandel, offentlig sektor, restauranger och
direktforsaljningsmarknader i Skdne. Indirekt syftar projektet ocksa till att
gynna konsumenter genom att 6ka tillgangligheten pa farsk, hogkvalitativ lokalt

fiskad fisk.

Inom projektet gors en kartlaggning av fiskets behov for att kunna nd nya
marknader och andra aktdrer och intressenter i den vardekedja som omger
fisket identifieras sa att de kan vara delaktiga i utvecklingen av fiskendringen och
dess marknadskanaler. Projektet syftar ocksa till att utveckla och implementera
arbetsmodeller for olika marknadskanaler som kan komplettera de som redan

finns tillgangliga for fisket och for konsumenter av fisk.
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Appendix llI: Intervjumallar
Intervjumall Reko-ringskonsumenter:

Hur ofta ater du fisk?

Farsk eller fryst oftast?

Hel, beredd, eller halvfabrikat oftast?
Vilka sorters fisk?

Var handlar du fisk idag?

Hur n6jd med det?

Vad saknar du?

Nya marknader

Hur intresserad ar du av att kunna kdpa lokal fisk via reko-ringen?
Varfor?

Varfor inte?

Vad ar viktigt for dig om du skulle kopa fisk via reko-ringen?

Vad ser du for fordelar med att kopa fisk via reko-ringen?

Vad ser du for nackdelar?

Finns det nagot annat satt som du skulle vilja kopa din fisk?

Identitet

Vad har det smaskaliga lokala fisket for betydelse for den har bygden?
Vad har det smaskaliga lokala fisket for betydelse for dig?

Vad har Ostersjon for betydelse for den platsen (Simrishamn/ésterlen)?
For dig personligen, for besokare?

Vill du att restauranger har serverar lokalt fiskad fisk?

Vilken typ av fiske tror du dr bast for Ostersjon, och dess fisk?

Ar det viktigt for dig att gynna det lokala fisket nir du képer fisk?

Pa vilket satt? Varfor?

Ar det viktigt for dig att det i framtiden finns ett lokalt levande yrkesfiske?
Hur paverkas uppfattningen av den hér platsen, Simrishamn eller Osterlen,
av att det finns eller inte finns ett kustnara fiske?

For dig?

For besokare?



Problembild

Hur padverkas din fiskkonsumtion av rapporter om ohdlsosamma dmnen i
fisk?

Hur paverkas din fiskkonsumtion av rapporter om fiskens/fiskbestandens
status som hotade eller inte hotade?

Ar det ndgot svenskt omrade du aktivt viljer att inte 4ta fisk ifran?

[ sa fall, varfor?

Hur viktigt ar det for dig att veta var fisken ar fiskad?

Hur viktigt ar det for dig att veta nar fisken ar fangad?

Hur viktigt ar det for dig att veta hur (med vilket redskap) fisken ar fangad?

Vem anser du kan ge dig trovardig information om fisk?

Intervjumall krogare:

Vad innebir det att driva restaurang i en kustbygd som Osterlen?
Var handlar du fisk idag?

Vilka arter handlar du?

Fran vilka fangstomraden?

Beredd eller hel fisk?

Hur har du handlat fisk tidigare, och hur upplevde du det?

Hur val informerad blir du om den fisk du képer?

Ursprung

fangstmetod

farskhet

Hur stor tilltro har du till den informationen?

Ar du n6jd med den/de fiskleverantorer du har idag?

Vad saknar du?

Har du handlat fisk pa andra satt tidigare?

Presenterar du fiskens ursprung, fangstmetod eller andra sardrag for dina
gaster?

Varfor?

Varfor inte?

Skulle du vilja gora det i storre utstrackning och vad skulle du i sa fall

behova?
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Fragar gasterna om fiskens ursprung etc?

Presenterar du ursprung etc med andra ravaror, som kott eller gronsaker?
Ar det skillnad p& hur du presenterar fisk som du handlat lokalt och fisk som
du vet kommer fran langre bort?

Hur viktigt ar det for dig att veta var fisken ar fangad?

Far du veta det idag?

Hur viktigt ar det for dig att veta nar fisken ar fangad /hur farsk den ar?

Far du veta det idag?

Hur viktigt ar det for dig att veta hur fisken ar fangad, dvs med vilka redskap?
Far du veta det idag?

Ar du intresserad av att handla fisk direkt fran fiskarna?

Vad ar anledningen till att du inte gor det idag?

Vilka fordelar ser du med det?

Vilka nackdelar ser du med det?

Ar det viktigt att fisken i s4 fall ar fiskad lokalt?

Har du ndgon bild av att 6stersjofisken sarskiljer sig fran andra fiskbestand
vad galler smak och gastronomisk kvalitet?

Ser du ndgra negativa aspekter av att servera Ostersjofisk?

Vem tycker du kan ge dig trovardig information om fiskbestandens halsa,
eventuella miljogifter i fisken och sa vidare?

Hur paverkas du av rapporter om fiskbestandens halsa?

Hur paverkas du av rapporter om miljogifter i fisk?

Hur paverkas dina gaster av rapporter om fiskbestandens halsa?

Hur paverkas dina géster av rapporter om miljogifter i fisk?

Finns det omraden/ fiskarter som du aktivt valjer bort nar du handlar fisk?
Om du skulle kopa fisk direkt fran fiskarna eller via lokal leverantor, vad ar
viktigast for att det skulle fungera for dig?

T.ex:

bestéllning och leverans, tidsaspekt, hur ofta, vilka dagar o.s.v.

beredd eller oberedd fisk

sdsongsvariation/ oférutsedda fiskestopp o.s.v.

volymer, hur mkt fisk behover du handla och hur ofta?

pris
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arter och styckdetaljer

storlek pa de enskilda fiskarna/detaljerna

Vad ar skillnaden pa att arbeta med och servera en ravara som producerats
av en person som du traffat och pratat med, jamfort med en rdvara vars
producent du inte traffat?

Hur tanker du kring hur valet av ravaror i din restaurang formar
restaurangens identitet?

Vad &r speciellt med att driva restaurang pa Osterlen?

[ ett storre perspektiv:

Vad betyder ett kustnira fiske lokalt hir for Osterlens gastronomiska
identitet?

Hur tror du att det paverkar besokares upplevelse av platsen?

Hur paverkar det din egen kdnsla for platsen att det finns/inte finns ett
levande kustnara fiske?

Intervjumall Fiskare

Nar borjade du fiska?

Varfor blev du fiskare?

Hur gick det till nar du blev fiskare?

Hur var det att vara yrkesfiskare da?

Hur sdldes fisken da?

Till vem saldes fisken da?

Vad hade det kustnara fisket for betydelse for den har bygden da?

Hur sag gemenskapen bland fiskare ut forr i tiden?

Hur var gemenskapen mellan fiskare handlare, krégare och privatpersoner
da?

Hur paverkade fisket den fysiska miljon i bygden?

Fanns det nagra evenemang kopplade till fisket forr?

Jobbar du heltid som fiskare?

Hur stor del av din férsorjning far du fran fisket?

Hur stor del av din forsorjning skulle du vilja ha fran fisket?

Varfor ar du fiskare?

Vad har det kustnara fisket for betydelse for den har bygden nu?
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Hur ar det att vara yrkesfiskare nu?

Vad éar speciellt med att vara fiskare just har?

Nar du pratar med andra harifrdn som inte ar fiskare, vad moter du for bild
av fisket da?

Hur siljer du din fisk idag?

Till vem saljer du din fisk idag?

Hur ser gemenskapen bland fiskare ut idag?

Hur ser gemenskapen mellan fiskare handlare, krégare och privatpersoner ut
idag?

Hur paverkar fisket den fysiska miljon i bygden?

Finns det nagra evenemang kopplade till fisket idag?

Hur tror du att yrket som fiskare ar i framtiden?

Hur skulle du vilja se att fisket och yrket som fiskare ar i framtiden?

Vad behovs for att det ska handa?

Hade du kunnat vara fiskare ndgon annanstans?

Varfor ska man vara fiskare, dven i framtiden?

Hur tror du att du kan silja din fisk i framtiden?

Vem/vilka tror du skulle kunna vara tankbara koépare av lokal fisk i
framtiden?

Hur skulle du vilja att gemenskapen mellan fiskare ser ut i framtiden?

Hur skulle du vilja att gemenskapen mellan fiskare, handlare, krogare och
privatpersoner ser ut i framtiden?

Hur kan fisket paverka den fysiska miljon i bygden i framtiden?

Vilka evenemang skulle du vilja se kopplade till fisket i framtiden?
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