
Braxenfärsen från Mälaren och Vänern kan användas i otaliga rätter men behöver behandlas 
lite annorlunda än annan fiskråvara på grund av sin fina textur. Läs gärna igenom detta innan du 
börjar testa själv i köket för bästa resultat. 

Då braxen är en mycket benig fisk används en speciell teknik för att separera fiskköttet från benen 
vilket innebär att färsen blir mycket finmald. Direkt efter att fiskköttet separerats från skinn och 
ben, fryses det in för att bevara den rena smaken samt för att eliminera risken för bakterietillväxt. 

Braxenfärsen är fryst i 2,5-kilosblock som antingen kan tinas 
i kyl (exempelvis över natten innan den ska användas) eller i 
vattenbad. Detta för att upptiningen ska ske jämnt. Om den 
tinas i rumstemperatur riskerar kanterna på blocket att få för 
hög temperatur innan kärnan är tinad. 

Använd gärna färsen när den är ”halvtinad” och kan skäras 
till grova tärningar. Då undviks att färsen vätskar sig, vilket 
annars kan ske när den är helt tinad. 

Blanda gärna de halvtinade tärningarna med övriga 
ingredienser i en blandare/mixer för perfekt konsistens på 
smet. Denna kan användas till alltifrån wallenbergare till kroketter, queneller och dolmar. Smeten 
kan göras i förväg och håller cirka ett dygn i kyl. 

Braxenfärsen kan smaksättas på otaliga vis. Styrliga och kryddiga kombinationer har visat sig 
extra uppskattade. 

Texturen på braxenfärsen är väldigt len. För mer tuggmotstånd går det utmärkt att addera något 
i smeten (lättkokta, tärnade grönsaker, kokt råris, grovhackade kokta bönor eller bitar av rökt fisk) 
alternativt addera tillbehör med fastare textur för en bra helhetsupplevelse.

I denna grafiska profil sammanfattas Svenska Insjöfiskarenas Centralförbund och Svenska Insjöfiskarenas AB:s visuella identitet.
Den grafiska profilen har som syfte att säkerställa att kommunikationen blir enhetlig och synlig
Manualen är till för att underlätta arbete med trycksaker, digitala produkter, profilering och PR.

Den grafiska profilen för Svenska Insjöfiskarena är i linje med Vild Vätterfisks visulle identitet för att skapa igenkänning.

Yvonne Norlén våren 2013

Logotypen får inte ändras i sina proportioner. Den 
bör placeras mot en vit bakgrund. Det är viktigt att 
kontrasten mellan logotypen och bakgrundsbilder 
erbjuder bästa möjliga synlighet.

Vid svartvit produktion finns en svartvit logotype.
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Tips och trix

”Vi har använt braxenfärsen från 
Stockholms Fiskauktion i en rätt 
vi kallar ”Roslagsbergare” – en 
färsbiff med smak av ansjovis. Det 
är ett eget recept som verkligen 
gillas av både oss kockar och bland 
de äldre. Det känns extra bra att 
veta att denna rätt är gjord på fisk 
från lokala, hållbara bestånd.” 

Köket på Tiohundra i Norrtälje


