HAVSBRUK

& TURISM




Under ytan.
Om bohuslanskt havsbruk
och forlangd sasong

Maltidsturismen i Sverige okar 1 omfattning och innehall. Fran norr till
soder. Har har fiskerindringen och besoksnaringen inlett ett fruktbart
samarbete som gynnar turismens satsning pa aret-runt-sasong och ger klirr
1 kassan. Mycket av det som sker 1 det samarbetet, sker under ytan, dvs
vattenytan, dar odlandet och skérdandet bedrivs. Odling av musslor, ostron
och tang, till exempel. En utveckling som gynnar saval gaster som samhalle.

Turismen har kommit att bli en allt viktigare intaktskélla f6r de bohus-
lanska samhaéllena och dess foretag. Under de forsta aren - fran 2000 och
framat - handlar utvecklingen av denna néring 1 hég grad om att ’skapa
nya sisonger” for att rdda bot pa problemen med en alltfor kort sdsong
dar invanarantalet pa destinationen mangdubblas under sommarmana-
derna, medan host och vinter visar upp 6dsliga samhéllen och tomma hus.

Fiske, aktiviteter och produktutveckling

Turismen involverar hela samhallet, pa olika satt. En specifik malgrupp ar
fiskarena och odlarna i Bohuslan. Har har turismen successivt kommit att
balansera och kompensera det minskade fisket, en utveckling som blivit en
viktig paverkansfaktor 1 omstallningen fran fiske- och industrisamhalle till
tjansteproducerande destination med hotell, havsnédra krogar med farska

v v skaldjur och fisk, shopping, aktiviteter och evenemang som framsta draga-
% ﬂ' ¢ re. Méanga av Bohusldns fiskare och odlare dr idag aktiva inom turismen
och samarbetar med hotell och restauranger for att skapa den ultimata

havsupplevelsen och maltidsupplevelsen f6r Bohuslans gaster.






OSTRON

Bohuslan har natt varldsberommelse {or sina ostron och Grebbestad ar
Bohuslans klassiska ostrondestination. Har finns det inhemska ostronet
Ostrea edulis som ar 1 absolut varldsklass. Forklaringen ligger 1 miljon: Den
perfekta temperaturvaxlingen later ostronen fi vixa langsamt och de far
darmed sin mogna smak.

I Grebbestad finns inte bara de basta ostronen utan ocksa ostronens egen
akademi, Ostronakademin.

Fyrstegsmetoden enligt Ostronakademin
Andas. Dofta. Tugga. Svilj.
Ta ett djupt andetag. Dra in doften av havet innan du stoppar ostronet 1

munnen. Tugga ordentligt, kinn noga pa den rena salta smaken — sedan
far du svilja.
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Ostron av arten Ostrea edulis har symmetriskt
skal. Ena halvan ér kupig, andra mindre och
platt. Den kallas for platt ostron.

De svenska ostron som saljs ar handplockade
av dykare men det séljs aven en liten mangd

korgodlade idag.

Lever fran en meter ner till 20 meters djup
och livnar sig pa mikroplankton.

Ostron 1 svenska vatten tillhér markagaren
och kan inte plockas utan tillstand.

Vixlar kon flera gdnger under sitt liv.
Har rykte om sig att vara ett afrodisiakum.

Bor forvaras under press i en skal 1 kylska-
pet. De ska aldrig forvaras 1 kranvatten.

En annan art som ocksa finns 1 svenska

vatten ar det sa kallade japanska ostronet
Magallana gigas.

: . . Ostronets dag
Ostron har varit populdra sedan urminnes

tider: greker, romare, skandinaver, kelter, I Grebbestad arrangeras varje ar Ostronets dag. Evenemanget lockar

indianer har atit dem med valbehag. 100-tals besékare och det 6ppnas 5000-6000 ostron under en dag.

Ar kinsliga och kan litt bli daliga om de
hanteras felaktigt.

Nordiska Masterskapen i Ostrondppning
Den lilla fiskebyn Grebbestad ar centrum f6r Nordiska Masterskapen 1

ostronoppning. En folkfest med tévlingar om hur man bast 6ppnar en
mycket svaréppnad ravara med tusenariga anor.

Man tavlar om att snabbast och snyggast 6ppna 30 ostron och darmed
leverera en elegant arrangerad bricka som finner den krasna juryns behag;



SA OPPNAR DU ETT OSTRON

Lagg ostronet i din vanstra handflata om du
ar hogerhant. P4 handen som héller ostronet
hjalper det ocksé att ha en handske, eftersom
ostronen har en skrovlig yta. Den skélade

sidan pd ostronet ska ligga nedat i handflatan.

Den platta sidan pa skalet, utan gangjarn, ska
vila mot tummen.

Ta kniven i andra handen och lirka med
knivbladet mot gdngjarnet. Nar du kommit
igenom gangjarnet sticker du in kniven mot
taket av ostronet och skar loss fastet.

Ta bort det 6vre skalet och skéar loss ostronet
undertill dar det sitter fast i den undre
skalhalvan.
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Den berémda ostronbaren pa Karingon

Kéringon ar platsen dar lackra ostron hamtas rakt ur havet, for skoljas ner
1 behagliga klunkar champagne. Champagnen kommer dessutom fran en
vingard som vigt sitt odlar- och tillverkarliv &t att producera den perfekta
skumpan till just ostron. Det ar 1 korthet hela vinnarkonceptet. En exklusiv
ravara och en champagne som matchar. Exklusivt, smaskaligt, karleksfullt
och egentligen ganska enkelt. Det ar det som ar finessen med alltsammans
och det ar enda sattet att smaka pa Karingon.

Minimalism och exklusivitet

Stallet ar litet. Menyn ar enkel. Ravaran ar exklusiv. Ostron av hog kvali-
tet plockas, ats och njuts. Ostronen som odlas ar Ostrea edulis dven kallad
Belon. De har vuxit langsamt och utvecklat sin smak till nagot alldeles
unikt. Kannetecknande ar den friska och salta smaken. Farskare &n sa har
kan knappast ett ostron serveras.

Julia Roberts gar iland

Ostronbaren pa Kiaringén har ett dominerande inslag utldndska besokare
och ir ganska kindistit. Om 4n pé ett mycket diskret sitt. Ar det inte Julia
Roberts, sa ar det nagon putindotter med sallskap, som anonymt bokar in
sig for att sluka ostron och champagne i avspand milj6. Kandiskockar fran
Sverige och andra lander siander sina gister pa besok och kommer giarna
med sjalva for att njuta ostron, skumpa, frihet. Karingén ar hégsta kvalitet
och akta vara.



Bland de tavlande i Nordiska Masterskapen finns bland annat hemmasonen - Omkring 90 procent av de svenska ostronen plockas 1 vattnen utanfor

Lars Karlsson, som tillsammans med sin bror Per ar dgare till Everts Sjobod. Grebbestad. Nar vi borjade med att skapa skaldjursturer for tiotalet ar

De har under manga ar har skapat upplevelseturism med ostronen i centrum. sedan lag fokus pa hummer och makrill, men ostronsafarin har bara vixt
mer och mer.




MUSSLOR
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Bohuslanska vinkokta musslor med gott bréd till. En festmaltid tycker
ménga, inte minst utlindska géster som besoker vistkusten. Ats muss-
lorna dessutom utomhus pé en granitklippa och 1 gott séllskap kan
maltiden bli den extraordinira upplevelsen som vi kan dromma om.
Men musslor handlar om mycket mer @n sa. De renar havet och kan
foradlas till olika produkter och ha manga anvandningsomraden.

Ar 2006 bildades Musselakademin i Lysekil genom ett brett partner-
skap mellan ideella intressen, ndringslivet, forskningsinstitutioner och
Lysekils kommun. Akademien ska jobba langsiktigt med foradling och
produktutveckling av de musslor som odlas utanfor Lysekils kust. Ma-
let ar att alla delar 1 en ny naring for Lysekil skall finnas; produktion av
musslor, kvalitetssakring av ravaran, beredning av ravaran till nya pro-
dukter med anvindande av ny teknik, marknadsforing och forséljning.

Musselevenemang

Evenemang kan vara ett effektivt sitt att tydliggra en destination, en
produkt eller en aktivitet. Musselfesten 1 Lysekil som dgde rum forsta
gangen 2006 och blev en succé direkt med 2000 besokare under en
helg. Musselfesten ér ett led 1 att fa Lysekil kant som “musselstaden”
men ocksa for att fa bort stimpeln att mussla ar ”agn” (dvs nagot som
man anvander som bete vid fiske) utan en bade god och nyttig pro-
dukt. Vid varje festival har ca 800 kg musselkétt serverats till mycket
nojda avsmakare!



@ Blamusslor livnar sig pa att filtrera

naringsrika partiklar, plankton. En enda
mussla kan filtrera upp till fem liter vat-
ten per timme - nagot man kan utnyttja
for att forbattra vattenkvaliteten.

Musslor kan tas tillvara for att an-
vandas som foder och gbdning inom
lantbruket.

Storskalig musselodling kan minska
overgodningens negativa effekter.
Samtidigt ar det en kretsloppsanpas-
sad livsmedelsproduktion som ocksa
aterfor naring fran hav till land.

@ \/id odling av bldmusslor i Skandina-
vien dr den sa kallade "langline-me-
toden” vanlig. Vavda nylonband eller
rep, dar mussellarverna skasla sig
ner, fasts med jamna mellanrum pa
langlinor som halls flytande med hjélp
av bojar.

<@ Musslor ar synnerligen nyttig och

naringsriktig mat. Men det ar inte att
rekommendera att sjalv plocka muss-
lor da de vid vissa tillfallen ar giftiga.
Darfor ar alla musslor som séljs kon-
trollerade och livsmedelsgodkanda.

Musselbarerna i Lyckorna och Smogen
Det svavar en doft av vitlok 6ver musslans egen bar.

En besokare 1 Bohusldn sager ”Jag har alltid forvanats 6ver att det

inte finns minst en snabbmatsbar 1 varje kustsamhille pa Vistkusten.
En liten fin bar dar man serverar bldmusslor i en strut med en klick
aioli, en citronskiva, en dillvippa och ny friterade pommes. Hur kan
en kebabtallrik eller en hamburgare matcha den menyn? Jag vill

inte ha bort nagondera. Vare sig kebab eller burgare bara de haller
lokalproducerad och hég kvalitet, men jag vill ha mer snabba musslor 1
min kropp och mitt liv ndr jag dr 1 Bohuslin.”

Sa fragan far val fortsétta dallra 1 luften. Inga bra svar 4n men nu har

1 varje fall alla musselfans emellertid fatt tvd egna musselbarer. Har
tillreds pinfarska musslor med ren och harlig salta och smak fran havets
egen tridgard. Musslan, detta det miljosmartaste av alla skaldjur,
skanker en smaksensation som latt matchar de stora prestigeravarorna 1
vasterhavets skafferi.

Musslan lyckliggdr faktiskt
de allra mest krasna gourmeter

Janne Bark anordnar musselexpeditioner dar gaster tas med ut 1 bat for att
skorda musslor. Musslorna anrattas sedan 1 restaurangkoket. Janne, kock
och agare till Musselbarerna i Lyckorna och Smégen har hallt olja i sin
jattepanna, lagt i mangder av vitloksklyftor, vit och gul 16k, vitt vin och
diverse nyplockade gronsaker. Och mangder av blamusslor, forstas. Allt
medan gasterna i den fullbokade baren bestéller in vin och 6l och far sina
tillbehor; nybakat brod, aioli...

- Med Musselbaren har vi byggt en métesplats for gaster fran hav och land
och for alla som bor i Ljungskile och pa Smogen. Vi vill visa att platserna
ar fyllda av historia och tradition, att denna utsokta lilla ravara ar vard all
karlek och att man ska tillreda den darefter. Framgang for mig ar glada
gaster och en personal som ar beredda att flaka sig for att gora alla ngjda.



Musseltapas

Kérnverksamheten 1 Orust Shellfish ar odlade och féradlade musslor
och ostronfiske. For nagra ar sedan borjade foretaget dven packa musslor
och ostron. Det var d4 Adriaan van de Plasse insag att det var dags att
produktutveckla for att skapa en linje 1 fabriken. Resultatet blev en ny
produkt som har det mesta; Musseltapas.

— Musslan ar bade god och hélsosam mat som dessutom gér mycket nytta
1 havet, sdger Adriaan van de Plasse. Jag kom pa idén att gbra musseltapas
som innebdr att musslan kokas och sa ldgger vi 1 lite annat gott. Nar man
sedan grillar den far man en harlig smakupplevelse. Forddlingen betyder
en ny smaksensation som ger musslan ett hégre varde. Dessutom nar den
har musselvarianten dem som ar lite radda och osdkra infor produkten.
Det kan handla om oro for att det ar farligt att dta farska musslor, eller om
de smakar konstigt.
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- Adriaan van de Plasse

Havsbruk och jordbruk i samarbete

For att hitta lokalproducerade ingredienser till sina tapas sokte Adriaan
samarbeten pa 6n genom OrustMat. Den ideella intresseorganisation
hjélpte Orust Shellfish att hitta lampliga partners.

— Jag hittade Skalldals lilla ekomejeri som gor ett vildigt fint smér och som
kan hantera de volymer som kommer att behévas framéver. Catxalot som
arbetar med alger bidrar med en tang som ger hog smak. Den ar rétt dyr
men a andra sidan behovs inte sa mycket. Lok och persilja hdmtas fran
Gardslid, en lokal odlare, och dven vitlok och chili som odlas pa Orust.

— Allt 1 produkten ska vara lokalt, &ven om tapasen framéver sdljs 1 andra
delar av landet eller utomlands.

Forpackning och saljkanaler

Adriaan van de Plasse har satt samman en projektgrupp som ska titta pa
forpackningar.

— Vi ligger 1 startgroparna, tiden gar fort si det galler att ha ett hogt
tempo. Férpackningarna ska vara tydliga och allt ska se gott ut. For
restaurangen behévs en gastroplat som rymmer méanga musslor medan
butiken hellre tar in en liten aluminiumplat med sex tapas. Det ska

vara enkelt att sdtta in dem 1 ugnen. Vi har dven tankar pd att sélja
musseltapas utomlands, tack vare ett ndtverk 1 Sydeuropa som ar nyfikna
pa att fa se och smaka.

— Var kustremsa dr sa skor. Det ena fisket efter det andra har lagt ner. Be-
folkningen pa 6n jobbar inte langre sa mycket 1 och med havet, férutom
sillen lite grann. Sa det vore roligt med en liten industri om vi kan fa till
det har, sager Adrian van de Plasse.

Vinnare av Matverk Bohuslan 2017/

Adrian van de Plasse och Orust Shellfish vann med Musseltapas, tév-
lingen Matverk Bohuslédn 2017 och far representera Bohusldn 1 den stora
riksfinalen 2018.

Juryns motivering till valet av Musseltapas fran Orust:

”Med stor drivkraft skérdas denna produkt med omsorg for att sedan
foradlas till nastintill fullindad smakupplevelse. Lokal forankring och
passion 1 basta mix. Har har inga smaker tappats bort.”



Purpurhinna. Sockertang. Havets poesi. Det handlar om tang, en latt-
skott och klimatsmart ravara som alltfor lange varit en vit flick pa den
kulinariska kartan.

Numera skérdas 1 mindre skala svensk tang bade 1 strandkanten och pa
lite djupare vatten 1 Bohuslan. Olika sorters tang har olika smak, den kan
torkas och den kan serveras firsk. Idag finns det en rad svenska tangpro-
dukter att képa och tangen har aven tagit plats pa finkrogarnas menyer.
Det ar har som Catxalot kommer in 1 bilden.

Fran Bibliotekarie till Tangentreprenor.
Linnéa, Jonas och framgangssagan Catxalot

Allt bérjade med Linnéa Sjégren och Jonas Pettersson, tva miljomedvet-
na bibliotekarier, via en artikel 1 Gourmet upptickte ett nytt och narings-
rikt skafferi i havet; TANG. Helt fascinerade liste de Géteborgs biblio-
teks alla bocker pa temat marinbiologi och tang. De hade inte bara fatt
ett nytt kunskaps- och intresseomrade, de ville jobba med tang pa heltid.

Deras foretag Catxalot bildades 2013, med hemort 1 Grebbestad. Tva
bibliotekarier blev tangentreprenérer. Och pa den vdgen ar det.
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Det finns ingen giftig tang i Sverige.

Catxalot skordar cirka 15 olika arter, alltid i

strdmmande dppet vatten i norra Bohuslan.

Den basta sdsongen for skord ar pa varen.

Tommy Myllymaki tog svenska alger
till Bocuse d'Or 2014

Lite tur hade de 1 uppstarten. Plétsligt horde stjarnkocken Tommy
Myllymaki av sig och ville ha svenska alger till sitt tavlingsbidrag 1
Bocuse dOr (Kockarnas VM). Sjilvklart fick han méngder av tang som
han anvande hur proffsigt som helst. Catxalots havssallad till exempel,
friterades och dekorerades som ett transparent segel pa en fiskratt, ett
mastarprov!

Ryktet spred sig. Kocklandslaget gjorde nerslag 1 bohuslanska vatten for
att kolla den nya spannande ravaran och insag snabbt att de fatt en ny
ravara som inspirationskalla. Idag finns manga olika varianter av tang pa
finkrogarnas menyer.

Bocuse d’°Or som startade 1987 dr en tivling 1 matlagning som ses som ett
vérldsmésterskap. Téavlingen dr uppkallad efter dess grundare Paul Bocuse, fransk
stjirnkock med vérldsrykte. Tdvlingen genomfirs vartannat dar i Lyon, Boucuse
hemstad. Genom dren har flera svenska tdvlande haft framgangar @ Bocuse d’Or.
Mathias Dahlgren vann tivlingen 1997.

Upplevelser och kunskap i samklang

Att sdlja tang till de bésta krogarna ar naturligtvis fantastiskt, men
Catxalot ar ett foretag med tydlig miljoprofil och tangpaddlingar star hogt
upp pa deras agenda. Det ar ett viktigt led 1 foretagets ambition att sprida
kunskap och férdjupa och bredda sitt miljéarbete.

Med sax och pase 1 hogsta hugg far kajakande deltagare ga i tangskola
och bland annat ldra sig vilken tang som ar godast och hur man skérdar
vild tang pa ett hallbart sétt och att alger ar en viktig del 1 ndringskedjan
och atervixten ar viktig ur manga synvinklar. Workshops, promenader
och féredrag ar andra sitt att lara sig om hur man anvander tang pa ett
hallbart satt.



Centrum for turism vid Géteborgs universitet arbetar tillsammans
med Swemarc (Nationellt centrum fér marin vattenbruksforskning)
i ett projekt om vattenbruk. Materialet ar framtaget for att visa hur

turism och havsbruk tillsammans kan skapa framgang.
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