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Texten ar automatiskt genererad. Vi har i nulaget endast majlighet att erbjuda
transkriberingar i obearbetad form.

Att ata sarskild mat till jul ar en tradition som foljt oss lange i
historien och vad vi upplever som julbordets klassiker har
saklart andrats genom artiondena. Traditionerna har
paverkats av allt fran kristna fasteregler till gamla
konserveringsmetod. Men hur ar det med just fiskratter kring
jul? Hur hallbart ar det med sillen och den rokta alen? Varfor
ater vi inte lika mycket fisk till jul som vi gjorde forr? Eller kan
det vara sa att sjomaten ar pa vag tillbaka?

Skulle gadda, brax och blamusslor eller varfor inte
sjopungsbullar kunna bli framtida julklassiker?

Jag heter Hakan Montelius och du lyssnar pa podden Landet.
En podd fran Landsbygdsnatverket. Ja som sagt, idag ska vi
prata julmat och mer specifikt sjomat och med mig for att
diskutera dessa delikata fragor har jag med mig tvagaster
idag. Till att bérja med saga jag hej och valkommen till Hakan
Jonsson fran Lunds Universitet. Hej hej! Du ar
universitetslektor pa avdelningen for etnologi. Och jag vet att
du har forskat en hel del om mat och mattraditioner. Vill du
saga till om vad du arbetar med? Jag sysslar med allt som
har med mat och maltider att gora. Inte sa mycket vad vi ater
som varfor vi ater, hur mat och maltid ger oss betydelser och
organiserar vardagen i bade historia och nutid. Det har ska
du fa utveckla mer.

Jag sager ocksa valkommen till Kristina Snuttan Sundell fran
Goteborgs Universitet. Hej Snuttan! Hej hej! Du ar professor i
zoofysiologi vid Goteborgs Universitet och aven ordférande
for organisationen Bla Mat. Vill du beratta lite kort om ditt
arbete?

Jag ar professor i zoofysiologi och jobbar alltsa med hur
djuren fungerar inuti och framfor allt med fisk och djur som
lever i havet. Och det har ocksa lett mig intill att arbeta med
det vi kallar vattenbruk alltsa odling av organismer, djur och
alger, till exempel i vatten.

Varmt valkomna till podden Landet ska ni vara bada tva! Och
Hakan jag tankte att du skulle fa bérja med att ge oss en liten
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historisk tillbaka blick kring hur julmaten har sett ut historiskt
sett. For det har ju forandrats nagot genom aren. Backar vi
hundra ar tillbaka i tiden sa sag ett julbord helt annorlunda ut.
Vi vet att till exempel Janssonsfrestelse och kottbullar ar
ganska nya foreteelser i julmatssammanhang, medans
skinka och revbensspjall har funnits med oss lange. Och vi
vet saklart ocksa att jultraditioner skiljer sig ganska mycket
mellan olika landsandar. Men hur ser det ut med just
fiskratter? Vilken roll har de haft nar det gallerjust julmaten?
Om vi gar tillbaka i tiden sa var ju julen precis den
skarningspunkten for en lang fasteperiod adventsfasta och da
fick man inte ata kott. Daremot fick man ata fisk. Och
julaftonen kommer ju precis dar i skarven. Sa speciellt nar
man idag borjar fira jul pa julafton sa kommer den precis i
skarven dar det ar den sista dagen av fastan.

Men man ska fortfarande ata fisk eftersom man da garna
villmarkera pa nagot satt helgen dar som jag tror inte ar en
slump att man ocksa markerar med lite extra festligfisk sa att
saga, som en sorts mjukare dvergang till den stora
festligheten dar den lilla kéttfrossan sedan boérjadepa
juldagen. Men skulle du saga att sjomaten alltid har haft en
given plats pa julbordet? Ja, men,

inte sa blandat som vi har idag. Det ar storskillnad att forst sa
at man fisken och sen gick man éver till kdttet antingen efter
klockan sex pa julafton eller kanske till och med till och med
vantade man till juldagen.

Det finns liksom en skillnad. Att vi blandar.

Sill och al ar ju vanliga inslag i lutfisk ocksa. Finns nagra
andra ratter som har varit klassiska inslag pa julbordet.

Ja, precis som precis som med dvrigmat sker dar en liten
konstig 6vergang har det idag ar julmaten julbordet ar ett av
fa tillfallen dar vi ater langtidskonserverad mat. Forr i tiden
var julmaten, det var ett av fa tillfallen, dar var man faktisktat
farsk mat. Man at farskt koétt inte langtidssaltad skinka i forsta
hand,

blodmat och revbensspjall och garna tar mycket langre
traditioner

i samband med fisken. Lutfisken har visserligen funnits med
lange, men den var nog till stor del mer en sorts backup. For
det fina var det som en storoch kokt farsk fisk. Gadda till
exempel
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gOs eller karp. Berodde lite pa, alen kunde ocksa

komma in dar, men det var alltsa farsk fisk som vardet fina
och som man kanske sumpade hemmavid jorden for att man
skulle vara saker pa attman skulle kunna ha den just till jul.
Det finns ju

en hel del studier som visar just att det ar valdigdiversifiering
av arter av fiskpa julbordet och pa menyn éverhuvud taget.Da
med just mangasoétvattensfiskar som braxen och abborreoch
g6s och gadda och sa som vi idag inte alls ar likavana vid att
ata och manga av dem braxen, idoch andra karpfiskar
tyckervi ar skrapfisk och vill inte atamedans det var festlig
mat forr.Brax, gadda, gos, abborre. Det har kanskedu Hakan
kan svara pa varfor de har fiskarna har forsvunnit fran
julbordet.

Ja, det ar en valdigt bra fraga.Mycket handlar ju om vad som
ar nagorlunda enkelttillgangligt faktiskt. Just fisket och inte
minst

sotvattenfisket har ju liksom inte riktigt klarat av attintegreras i
den moderna stor-marknadshandlande logiken,vilket innebar
att det kraver jobbliksom anda om man inte fiskade sjalv. Att
fa tag i den har fiskenoch den typen av specialaffarer har mer
eller mindre forsvunnit.Och sedan lite av det ar ju ocksa
darfor att

det ar bekvamligheten hos konsumenten, att man villha saker
som ar latta att tillaga och sa vidareoch da ar marknaden
mera de har portions-bitarna av fisk utan benmedans den
typen av av insjofiskde har lite mer ben och kraver lite mer
hanteringoch behandling. Men du Snuttan, du arbetarju som
sagt vid Goteborgs Universitet och ar ordférande for det som
heter BlaMat som ar ett centrum for framtidens sjomat. Kan
du berattalite kort vad ni arbetar med? Sverige ar ett land
med hurmycket vatten som helst, valdigt manga sjéar och
lang kustoch vi har traditionellt ett fiske. Men fisket har
juminskat pa grund av att kvoter har minskatoch sa vidare.
Eftersom vi har frestat pa varat vildfiskevaldigt mycket. Sa
kan man ocksa odla mati eller odla organismer i vatten. Vi
kallar judet vattenbruk da det ar fisk och det armusslor och
alger osv som man kan odla i vattenoch det har vi till viss del
i Sverige men valdigt lite

jamfort med alla andra. Alla vara nordiska grannlander till
exempeloch valdigt manga andra lander ocksa och vi har
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potential att kunnadka detta. Hur kommer det sig att det ar sa
litet i Sverige jamfortmed vara grannlander? Dar tror jag
attdet ar Hakans bord men jag ge mig pa en gissning.Vi ar ju
vi vana vid att odla pa land.Det ar en sjalvklarhet Jag har
gjort i tusentals ar

och sa jagar vi lite pa land ocksa. Vi har vilt som arexklusivt
och bra sa attsaga, men det ar en liten, liten del. | vatten ar
det precistvartom. Dar ar vi vana vid att jaga. Vi fiskar vild-
fiskar medan vi har ingen vana alls vid attodla. Odling i
vatten, fiskodling aren ny foreteelse. Det startade pa 80-
talethar uppe i Norden och sa det behovsett litet omtank. Jag
brukar kalla det for ett paradigmskifte.75 % av jordens yta ar
vatten och 29 % arland och 4 procentav den mat vi ater
kommer fran de har 71 procenten.Och det ar ganska
obalanserat kan jag tycka.Hakan, vad sager du om skillnaden
har i Sverigeoch grannlanderna? Varfor ater vi inte mer
sjomat?

Det &r nog manga olika lager dar, men det finns ju ocksaen
lite trist tradition i Sverigeav att betrakta sjomat och fisk som
litesa dar som andra rangens substituttill kétt. Det handlar
nog ratt mycket om attdet var sa mycket billigare da sa attdet
darmed fick en mycket Iagre status an vad det egentligen
fortjanade.

Det finns ju liksom valdigt sallan bra farsk fisk att fa tillgangtill.
Det ar Goteborg och vastkusten. Dar kan man fa det,men
resten av Sverige ar ju liksom ett svart hal. Jag ar
bortskdmdsom jag ar har i Goteborg sa jag tycker jag ser ju
aldrig det har att det skullevara brist pa och hitta en god fisk
utan jag ser merdet sorgliga i att fisken som du sager har
blivit sadyr att det inte langre kan vara eller blir svaratt vara
var mans vardagsmat for att den aralldeles fér dyr. Och det ar
ju nagot som vi garna skulle vilja

fa bukt med ocksa genom att utveckla mer.Detta med
vattenbruk sa att man kan fa en stérre volym-produktion fran
vattenbruket sa att det kan bli mer

atkomliga priser for alla manniskor.

Men handlar inte helt enkelt om utbud och efterfragan. Att det
finns ett utbud,men efterfragan ar inte tillrackligt stor. Visst
ardet, sjomatskonsumtionen dkarexponentiellt i varlden och
den Okarinte exponentiellt i Sverige. Det gar lite upp och ner
hela tiden faktisktoch det ar valdigt tror jag,
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vet sakert Hakan battre, Generations-bundetoch
generationerna andras juliksom sa att saga, vad de har for
vana och tradition.Men de senaste undersokningarna som
jag sett sa ser det i alla falllovande ut for att de unga
konsumenterna faktiskt vill atamera sjomat. Lite ligger det ju
nog i att fisketar sénderreglerat. Fisket paminnerlite om hur
det jordbrukslogiken varpa 80-talet, att det finnsliksom inget
riktigt utrymme for att hitta den har nya marknadenoch de
aktorer som finns pa fiskeri-marknaden. Det ar val justsom
vattenbruket férhoppningsvis kan komma in, for det ar ju sa
attvi kommer inte att kunna 6ka vildfisketnagot namnvart
inom overskadlig framtid forran vi harfatt ordning pa
forvaltningen av de vildapopulationerna sa finns det inte att vi
kan dkadet vi konsumtion. Vi kan jui och for sig borja med att
inte 1ata 90 procent gatill djurfoder. Det ska vi absolut
saga.Men dar finns ju faktiskt ett dragspeldar vi kan 6ka den
sa kallade humankonsumtionen sa langevi minskar det som
gar till djuren.

Det ar ju absolut, det ar ju det och det arju den lilla pelagiska
fisken vi pratar om darsom ar den absolut storsta delen
volymmassigtsom vi fiskar i Sverige idag. Varfor ar det da
viktigt att vi atermer sjomat? Vilka ar argumenten for att vi
maste ha merfor sjomat i var dagliga kost och till vara
hdgtider?

Vi har ju en enorm potential att kunna 6kamatproduktionen i
vatten. Den potentialen finns inte pa land ardet redan trangt
sa att sdga. Sen ar det ju nar man odlar mati vatten sa kravs
det inte vatten. Det ar lite sjalvklart,men det behovs inte
bevattning, alltsa med farskvatten.Och sen, vad heter det? Ar
det ocksa rentgrundlaggande fysiologiskt sa ar det
merenergieffektivt att odla till exempelen fisk i vatten an att
odla en ko pa land.

Vad tror du? Utifran det som vi har pratat om nar vi gar
tillbakatill julbordet kan julbordet vara ett stalle att fain nya ny
sjomat pa vara tallrikar och ini vara kostvanor. Absolut. Jag
troratt det redan ar pa gang sa att saga. Sillen har jusin plats
och den kommer ju fortsatta ta sin plats och ar jatteviktig.Har
tycker jag ocksa att behdver vi ocksa lara oss att nyttjasillen
pa fler satt an i inlaggning. Det finns ju mycket,mycket mer
man kan géra med sillen. Som till exempel vada?
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Som till exempel sill- burgare eller sillbullareller
blamusselkottfars, mussel-,kottbullar. Fantastiskt gott. Eller
en blandningav det ocksa. Lite alger i ocksa.

Man kan ju ocksa ta en del av de traditionella ratternaoch
g6ra dem med andra ravaror. Det later ju valdigt exotisktnar
du beskriver det har. Musslor och algerbullar. Fantastiskt
gott.En ytterligare exotisk, annu merexotisk
sjopungskattbullar eller sjdpungs-burgare som har borjat att
tillverkas nu.

Hakan, vad tror du om det har? Sjépungsburgare?Vad tror du
om mdjligheterna for lite nyaratter fran havet och fran sjoar?
Om mojligheten for dem att ta sig ini vara matvanor och in pa
julbordet?

Jo, absolut. Men jag vill ocksa sla ett slag for att vi skaférnyar
genom att féorgamla ocksa tankt attvi behdver inte ata samma
julmat liksom i 14 dagar.Det finns ju sa manga olika olika
underbara jultraditionersom man kan agna en dag i taget.
Tank pa attjulen varar till jugondag knut. Man kan ju halla
kvar vid traditioneroch smaker och sant, men man kan ju ha
andra ravarorbakom som goér som som da arproducerade,
kanske mer hallbart och gortill och med som sadana som gor
en klimatnytta nar man odlar dem osv.

Och det tycker... jag aren jultraditionsmanniska utan like. Och
jag villgarna ha kvar traditionerna, men det gar ju ocksa
attmodernisera dem fast behalla dem anda.

Nar jag slagit nar jag har slagit ett slag for sillen. Det harar ju
en traditionell ratt pa julbordet.Men samtidigt sa far vi hoéra
idag rapporter om att sillen intefinns i samma utstrackning
som den funnits tidigare langs vara kuster.Om man tar alen
som exempel sa ar ju alen i det svenskavattnen nastan helt
utrotad. Kan inte det har vara argument som talar for attde
har ratterna kanske férsvinner ur den traditionella julmatenpa
sikt. Dar ar det ju sa att sillen.Vi behdéver som Hakan sager, vi
behdver nyttiamer av sillen till human mat sa den kommer att
racka en stundtill om vi bara ser till att anvanda den till oss
och intetill annat. Men sen ar det det. Det ardarfor lite granna
som det ar bra att borja titta pa nya ravaror.Vad ar det for
nagot som vi skulle kunna anvanda sa attvi behaller var
kanslan av att det ar inlagdsill? Men det kanske inte behover
vara sillen utan kan vara andra artersom som ar mer hallbara
att fiska.
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Nar det galler alen sa slarjag, vill jag verkligen sla ett slag for
att vi ska minska

alkonsumtionen och dar finns det nu ocksa nyaalternativ som
sa manga har testat redanpa julbordet och som har fallit val
ut fér manga.Inte for alla naturligtvis, for att det finns ju en
valdigt starktradition dar. Men dar finns till exempelden
odlade fisken clarias,som ar en afrikansktropisk fisk som
odlasi landbaserade sa kallade re-cirkulerandesystem, och
den fisken haren fetthalt och en struktur pa kottet somlite
granna liknar alens och darfér passar den ocksa attroka. Sa
rokt clarias ar ett gottalternativ till alen pa julbordet.

Tanker lite pa karp. Den farska karpensom ju aven delvis var
en tradition i Sverige,aven om det kanske mest var adeln
som hade odling av karp.Det finns ju faktiskt en ganska
utvecklad sotvattens-karpodlinghos de rikare. Biskoparoch
adelsman, inte minst kyrkanspotentater, eftersom man
behovde mycket fisk till en fasteperiod

med farsk karp till jul finns ju i stora delarav Europa. Har val
kanske aven kommit indelvis. Sa den skulle man ju kunna
tanka sig somett alternativ till en del andra fiskar ocksa.
Karpfiske arju det som odlas absolut mest globalt sett. Det
ardver 40 % av all fisk som odlas arkarpfiskar. Horrni, om ni
skulle vilja vaga erpa en framtidsspaning kring vara
mattraditioner kopplattill jul, vad ser ni for utveckling? Hur
kommerjulbordet se ut har om 20 ar?

Jag tror verkligen att de har arterna somjag pratar om som vi
kallar extraktiva arter, alltsa somtar upp naringen direkt ur
vattnet. Alger som tar uppden losta naringen och de har
filtrerarna som tar upp naring,som ar bundna till partiklar,
alltsa musslor och ostron.Pilgrimsmussla en helt underbar
mussla.Jag tror att mer av den typen av mat som ar
merklimatsmart och alger, och alger

som olika smaksattningar och sa vidare. Och sen har vi ju
den harumamin som dels ar en fyllig smaki sig sjalv men
ocksa lyfter andra smaker.Sa man arbetar ju mer och mer
med umami av olikaslag. Och fran just de har sjomats-
produkterna sa kommer umamin och det finns mycket av
den. Sgjag tror att det kommer att vi kommer att se mycket
merav det pa julbordet. Pilgrimsmusslor mer miljovanligtoch
mer umami. Vad sager du Hakan? Vad tror du om
framtidenfor julbordet? Om jag far 6nska nagonting saar det
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nog att vi ska sluta att anvanda den har termen julbordfor att
prata om julmat i stallet

for att komma bort fran den har forestallningen att julbordar
nagot som man ater en gang och det ar alldeles for mycket
pa en gang och alldeles for stora férvantningar kopplattill
detta som inte riktigt lever upp till det. Manga timmars arbete
som féregar utan tankerjulen som en enhet som varar i
atminstone treveckor. Vi ska komma ihag att traditionell mat
ar en fallaman gar i, nu maste vi ata annorlunda i framtiden.
Det behover vi egentligen inte alls gora som vi gjorde forr.
Darfor attdet ar oerhort mycket mer resurseffektivtnyttjande
av ravaror.

De arter som ar problematiska att ata for att de hallerpa att bli
utfiskade eller andra varianter sa finns det oerhértmycket
inspiration att hamta i historien nar det galler attanvanda sig
av alla delar. Att anvanda sigav vaxter som vi kanskeinte
anvander oss sa mycket av nu.Underbara rotfrukt och annat
som kankomplettera den annars lite val stabbiga julmaten
som man faktiskt hade mycket. Artor och bonor till exempel
vartraditionella grillratter i olika delar av Sverige. Den
somman langtade till Julartorna och bruna bénorpa julbordet
horrni. Nu borjar jag bli riktigt hungrigefter det har samtalet sa
det borjar bli dags att dra ett streckfor dagens avsnitt av
podden Landet. Stort tack Hakan Jonsson for attdu var med
har och tack aven till dig Snuttan Sundell.Och jag vill ocksa
passa pa att dnska er bada en riktigt God Jul!Vill ni ha god
och smaklig julsager vi. Tack sa mycket God. Jul! Vi skaprata
mer mat i ndsta avsnitt av podden Landet, men da ska vi bli
lite merlokala och prata om den outnyttjade potential som
finnsrunt om i Sverige nar det handlar om att utveckla
regionala mat-varumarken. Hoppas att vi hors da!

Redaktor for dagens avsnitt av podden Landet var ingen
vargflockoch det har ar en podd fran Landsbygdsnatverket.
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