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Nu vattnas det 
i munnen på oss 
surströmmingssybariter

Nu är sommaren här och med den 
välbehövlig vila och avkoppling. 

Vi närmar vi oss även det magiska 
datum då den ljuvligadoften sprider sig 
över landet och det vattnas i munnen för 
alla oss surströmmingssybariter.

2017 torde förhoppningsvis inte 
innebära sämre tillgång på denna av så 
många älskade anrättning. Vi kan med 
stor tillförsikt invänta augustimånaden.

Att få leda SurströmmingsAkademien 
framåt i sitt viktiga värv är naturligtvis 
stimulerande och till min hjälp har jag en 
kunnig och intresserad styrelse.

Vårt huvudmål är naturligtvis att 
föra surströmmingstraditionen framåt, 
men minst lika viktigt är att få till ett 
mer aktivt SurströmmingsSällskap och 
styrelsen har åsatt just denna fråga 
högsta prioritet för verksamhetsåret. 
En del i detta är tillkomsten av denna 
tidning.

Låt mig få avsluta med att tillönska 
alla surströmmingsälskare en riktigt 
skön sommar och låt oss mötas kring 
burkarna i mitten av augusti!

LARS G. OHLSSON
Preses SurströmmingsAkademien

LEDARE.
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40–årsjubileum  
för världens största  
surströmmingsskiva
Alfta i Hälsingland har hamnat i Guinness Rekordbok för att ha 
arrangerat världens största surströmmingsskiva. Och så har 
skett inte bara en gång.

– I år fyller den 40 år, säger Margareta Englund i arrang-
örsstaben.

Det var 1978 som den första surströmmingsskivan ordnades. 
– Med åren har den blivit ett måste för både hemvändare och 

återvändare.
Tidningen New York Times har skrivit om den, det har kom-

mit gäster från Japan och Norge och det är närmast slagsmål om 
biljetterna.

¬– De släpps den 7 augusti kl 9.00 och det kommer att vara 
ett ofantligt tryck då, som det alltid varit. Vi har 1 204 biljetter 
att sälja och det blir garanterat fullsatt.

För fler generationer
Jubileumsåret 2017 – surströmmingsskivan hålls lördag den 

19 augusti i Alfta ishall – kommer det att bli extra festligt. Bland 
annat ska allsångsledarna och konferenciererna Anders Ringård 
och Per–Olov Bertilsson göra entré på ett spektakulärt sätt, på 
en röd matta och med hjälp av ett antal ungdomar.

– Det roliga är att det hela tiden fylls på med yngre deltagare. 
Det här är ett evenemang som lockar flera generationer, säger 
Margareta.

Martinez spelar upp till dans efter middagen.
– De har varit här i säkert tio år och styrdansen är bejublad.

Borkbo sponsrar
Surströmmingen sponsras av hälsingesalteriet Borkbo i Enån-

ger. Arrangörer är Alfta GIF, Alfta–Ösa OK och Alfta Lions.
– Den första surströmmingsskivan ordnades som en med-

lemskväll men sedan blev den öppen även för allmänheten. 
Den är en fest för alla sinnen och i år kommer vi även att starta 
en vänförening för Världens största 
surströmmingsskiva, säger Margareta 
Englund.

Läs mer på Facebook:  
facebook.com/varldensstorstasurstrommingsskiva

Så här mäktigt ser det ut i Alfta ishall under 
surströmmingsskivan. Under åren har det kommit 
besökare från bland annat Japan. Foto: Privat.

Bli medlem i 
Surströmmingssällskapet
SurströmmingsSällskapet administreras av 
SurströmmingsAkademien och instiftades på 
Ulvön den 16 augusti 2003.

Målsättning:
•  Att bibehålla och främja surströmmingskulturen
•  Att kartlägga surströmmingsvärlden. Sprida och dela dess upplevelser bland urströmmingsentusiaster
•  Att främja kulinarisk variation och utveckling
•  Att dekorera passionen
•  Att uppleva kollektiv gemenskap och stolthet för surströmming som kultur, kulinarisk delikatess och  
 tradi tionsbärare.

Medlemsförmåner:
•  Inbjudan till varierande arrangemang och möten
•  Tidningen Suringen

Övrigt
•  Medlemskapet är personligt och individuellt. Par,   
 flera personer, familjer, grupper kan ej ha  
 gemensamt medlemskap
•  Utträde sker genom meddelande via e-post eller   
att inte ha inbetalat medlemsavgiften två år i rad.

Medlemskapet kostar 120 kr/år och du tecknar  
det på hemsidan www.surstromming.se
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Röda Ulven – en tradition  
sedan andra världskriget

Gösta Hannell startade vid den här 
tiden det fisksalteri som sedan dess 
producerat surströmming på orten. 
Röda Ulven är ett av branschens mest 
kända varumärken och på senare år har 
prestigemärket Mannerströms gjort det 
sällskap.

Johan Berlin och brodern Linus driver 
salteriet numera. Johan är produktions-
chef, Linus arbetsledare.

– Vi sommarjobbade här under flera 
år och är i stort sett uppvuxna med 
surströmmingskulturen. Jag ser det som 
en ynnest att få ha det här som mitt yrke 
och att förvalta traditionen som finns här 
ute, säger Johan.

Mannerströms är eftertraktad
När jag besöker salteriet sker sorte-

ringen av de romstinna honorna som ska 
hamna i Mannerström–burkarna.

– Förra året var cirka 35 procent av 
alla strömmingar honor men i år är an-
delen mycket högre, berättar Johan.

Kocken Leif Mannerström vurmar för 
svensk husmanskost och ser surström-
ming som en viktig del av den – och vill 
verka för att höja dess status ännu mer. 
Mannerströms är dyrare än andra mär-
ken men mycket eftertraktad.

– Vi gör bara 27 000 burkar Manner-
ströms per år och de går åt fort. Idén är 
att efterfrågan ska var större än till-
gången för att göra den exklusiv. Leifs 

insatser för surströmmingen är stor och 
viktig.

200 000 burkar
Sammanlagt gör Hannells fisksalte-

ri cirka 200 000 burkar surströmming 
där den färdigfiléade varianten av Röda 
Ulven är den som ökar mest.

– Vi har ökat produktionen lite grann 
varje år sedan 2011 och jag tror att det 
kommer att fortsätta så. Intresset för 
surströmming växer och allt fler yngre 
vill testa. 

– När vi hade en aktivitet i Malmö för 
en tid sedan där vi bjöd på surströmming 
hos en handlare, hade vi räknat med cir-
ka 200 personer. Det kom över 1 500.

Strömmingen fiskas från slutet av 
april till mitten av maj. När det är som 
mest intensivt tar salteriet hand om up-
pemot 20 ton strömming om dagen, där 
den största andelen är fiskad i närområ-
det av fiskare från hela Norrlandskusten.

– Strömmingen jäser sedan i tunnor 
till slutet av juni, början av juli då de 
läggs på burk. Att känna när strömming-
en är klar kan man göra på olika sätt. 
Dels brukar vi smaka av rommen för att 
bedöma det, men det går även att använ-
da hörseln, förklarar Johan.

– Sätter du örat mot sidan på en 
tunna kan du höra jäsprocessen och hur 
långt den kommit. Det låter otroligt men 
det är sant. 

En duktig entreprenör
Grundaren Gösta Hannell var en 

duktig entreprenör. Han startade även en 
industri i Örnsköldsvik för tillverkning av 
plåtemballage – den är nedlagd nu – och 
han insåg att ett bra varumärke var guld 
värt. Därför köpte han 1946 rättigheterna 
till Röda Ulven, vars namn kommer från 
Ulvön som anses vara surströmmingens 
födelseort.

– Vi skulle kunna göra mycket mer 
surströmming om den fick exporte-
ras. Japanerna är till exempel våldsamt 
intresserade, men lagar och regler gör 
att surströmming bara får säljas i Sverige 
och Finland.

Andra världskriget pågick och i Sverige rådde oron över att 
bli indraget i det. Men i Skagshamn fanns det annat att tänka 
på: surströmming.

Text och foton: OLOF WIGREN

foto OLOF WIGREN

Här burkeras årets Mannerströms. Foto: Olof Wigren.

– Många besökare från utlandet kom-
mer dock hit för att köpa burkar. En höst 
stod det en tysk husbil här utanför när 
jag kom hit. Det var tyska turister som 
ville köpa en hel kartong och ta med sig 

hem, säger Johan.
Hannells fisksalteri ligger på samma 

plats och har samma lokaler som när 
Gösta Hannell drog igång verksamheten 
för över 70 år sedan.

– Det förstärker intrycket av att det 
här är någonting gediget och djupt tradi-
tionsfyllt.

Johan och Linus Berlin är de enda som 
jobbar året runt, resten av personalen 
tas in över sommaren. Som mest är vi 20 
personer här samtidigt.

– När surströmmingspremiären har 
varit sysslar vi bland annat med maski-
nunderhåll. Maskinerna slits enormt av 
saltet i produktionen och måste ses över 
regelbundet.

Johan Berlin äter själv surströmming 
ungefär en gång i månaden.

– Det är bland det godaste jag vet, jag 
tröttnar aldrig på det. Men jag är inte lika 
tokig som en del av de andra som jobbar 
här, som extrasaltar surströmmingen. 
Där går gränsen, skrattar han.

Däremot äter han gärna surström-
ming som legat i burk i flera år.

– En gång åt jag surströmming som 
var tio år gammal. Den smakade utmärkt. 
Så att kasta bort burkar som är två år 
gamla, det skulle jag aldrig göra.

Sedan 1940–talet har det tillverkats surströmming här. Foto: Olof Wigren.

Johan Berlin utanför fisksalteriet på Skagshamn.

Saltörens Akvavit i sitt rätta element.

Det finns gott om smakfulla och passande snapsar till surströmming. Men 
ingen är så anpassad till den som Saltörens Akvavit. 

En dryck som började lanseras av Gotlands Bryggeri för två år sedan och 
som är framtagen i samarbete med SurströmmingsAkademien.

Boo Dahlin, tidigare preses i akademien, är den som tog initiativet till Saltörens 
Akvavit.

– Jag tyckte att det vore förnämligt med en snaps som gjorts för att extremt 
väl passa till surströmming och samtidigt kan ge SurströmmingsAkademin och 
Surströmmingssällskapet lite PR.

Han kontaktade sin gode vän Johan Spendrup, vd för Gotlands Bryggeri, som 
älskar surströmming och vars mamma kom från Ångermanland.

– Johan var positiv direkt och hans fru, som är smak– och kryddmästare på 
Spendrups, började titta på vilka kryddor som skulle passa. Eftersom vi var tyd-
liga med att det skulle vara en akvavit, måste basen utgöras av kummin, anis, 
fänkål, dill och koriander.

Så småningom valdes fem olika smaksättningar ut och dessa testades på 
Restaurang Hjärta på Skeppsholmen i Stockholm.

– Vi var tio personer runt bordet och vi smakade snapsarna till filéer från 
Kallax, Röda Ulven och Oscars, säger Boo.

Efter en omröstning vann en akvavit som förutom grundkryddorna smak-
satts med essensen av rivet skal från blodapelsin och en liten skvätt halvtorr 
sherry.

– Saltörens Akvavit går att beställa från Systembolagets beställningssorti-
ment och framöver ska vi få mer hjälp med att lansera den. Den passar väldigt 
bra även till kräftor och sill. All mat med tydlig sälta.

– För att smakerna ska gå fram ordentligt ska den drickas rumstempererad 
eller kylskåpssval, säger Boo Dahlin.

 
FOTNOT: Saltörens Akvavit (50 cl) har en alkohohalt på 42 % och  
beställningsnummer 86613 på Systembolaget. Flaskan kostar 243 ronor.

Saltörens Akvavit
– den ultimata  
surströmmingssnapsen
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The Bishops Arms i Örnsköldsvik
– enda puben i världen med  
surströmming på menyn

Det ska sägas direkt: det här med att 
servera surströmming till gästerna har 
Johan fått kämpa för.

– Jag mötte motstånd från början 
men jag gav mig inte. Vår pubchef Bob 
Bovington är från England och han 
tyckte att jag var en galning när jag 
kom med idén. Men han gick till sisyt 
med på att låta mig göra ett försök och 
det är jag mycket tacksam för, säger 
Johan.

Modigaste menyn
Han och Bob fick i fjol höst motta ett 

diplom från The Bishops Arms ledning då 
man utsett menyn på puben i Örnskölds-
viks till kedjans modigaste. Diplomet 
hänger nu i baren och allt fler kommer 
för att prova surströmming till en öl eller 
ett glas rosévin.

– Efter att ha kört ett tag med en 
klassisk klämma bestämde jag mig för att 
införa en surströmmingsplatta med fyra 
olika munsbitar. Jag vill att så många 
som möjligt ska våga prova på, efter-
som jag vill vara en god ambassadör för 
surströmmingen.

Johan gör sin skapelser med Mjälloms 

gammeldags tunnbröd, kokt potatis, 
gräddfil och ortens surströmming. Sedan 
varierar han dem med bland annat rivet 
päron, rivet äpple, apelsin, jordgubbe och 
sylt.

– Det här har blivit en succé och vi 
får numera beställningar på det även till 
våra konferenser på Elite Hotel, säger 
han.

”Älskar att showa”
Han var först förbjuden att öppna 

burkar ute bland gästerna men det har 
luckrats upp.

– Jag är en kock som älskar att showa 
och vara ute bland folk och berätta. Jag 
har också ett knep för att det inte ska 
lukta när jag öppnar en burk. Jag lägger 
den i frysen en kvart innan – det inver-
kar ingenting på smaken – och knackar 
sedan med konservöppnaren på locket 
för att få bort jäsbubblorna innan jag 
öppnar.

– Många som aldrig har smakat 
surströmming förr har vågat göra det nu 
och blivit alldeles begeistrade. Jag hade 
till exempel ett par fransmän här som 
köpte med sig några burkar hem.

Vill lägga in egen surströmming
Till 2018 drömmer Johan Kindberg om 

att lägga in sin egen surströmming och 
burkera den med The Bishops Arms som 
varumärke.

– Jag har pratat med ledningen och 
den är positiv till det. Jag har lovat att de 
ska få vara med och designa burken.

Hans eget förhållande till surström-
ming grundlades redan som barn.

– Vår familj bodde i Salsåker utan-
för Ullånger under min uppväxt och vi 
åt ofta surströmming. Sedan drev jag 
krogen Almagränd på Ulvön under en 
period och då lärde jag mig ännu mer om 
delikatessen och vad man kan hitta på 
för att den ska tilltala fler.  

Johan säger att han är stolt över att 
vara kökschef på en pub som låtit honom 
lyfta fram surströmming som ett stående 
inslag på menyn.

– Det passar ju också väldigt bra med 
tanke på att vi i den här kommunen har 
en så stolt surströmmingshistoria. Den 
ska vi värna om och jag gör vad jag kan 
på mitt sätt här på The Bishops Arms.

Det började med en klämma. Numera erbjuds en bricka med munsbitar.
The Bishops Arms i Örnsköldsvik är den enda puben i hela världen som har 
surströmming på menyn, året om.
– Inför nästa år vill jag göra egna tunnor med surströmming, säger kökschefen 
Johan Kindberg.

Kökschefen 
Johan Kindberg.

Munsbitar 
med rosévin till.

Lars Lindström är en av alla som njutit av surströmming på The Bishops Arms i Örnsköldsvik. Foto: Thomas Nordell.

Text och foton: OLOF WIGREN

”Cirka 100 000 burkar surströmming utgörande årets 
tillverkning vid salterierna i Nordingrå lastade på ett 
20–tal lastbilar lämnade vid 12–tiden i natt Mjällom för 
vidarebefordran till grossisterna landet runt. Därmed kan de 
som älskar denna säreget doftande delikatess börja planera 
för sina surströmmingsskivor fram till den 27 augusti då den 
blir tillgänglig i den allmänna handeln.

Tillgången är lika god som förr om åren och kvaliteten 
prima förklaras det på sakkunnigt håll. I Mjällomsvikens 
fiskeläge som svarar för huvudparten av den surströmming 
som kommer från Nordingrå i år har man under den senaste 
tiden arbetat för högtryck för att få allt att gå programenligt 
då utskeppningen i år är två dagar tidigare än vanligt.

Från middagstiden då de otaliga häckarna med 
surströmmingsburkar började köras ut från lagerlokalerna 
och läggas upp i travar utomhus för att förses med 
adresslappar till dess lastningen tog sin början på kvällen 
har salteripersonalen varit i full verksamhet, och de ser 
säkert med glädje de fullastade bilarna lämna hamnen för att 
föra den väldoftande varan vidare till avnärmare runt hela 
Sverige.

Surströmmingens popularitet är tydligen inte begränsad 
till Norrland. Det kan man se av adresslapparna då de 
olika partierna upptar namn som Stockholm, Göteborg, 
Arvika m.fl. platser i mellersta och västra Sverige. En mesta 
strömmingen stannar nog i Norrland, säger salteriägare Valle 
Wedin, vid ett samtal, men åtskilligt går ju till Stockholm 
och ännu längre söderut. Efterfrågan är ungefär lika som 
föregående år, möjligen att den minskat en aning under 
kriget, men i stort sett är det de gamla beställarna som 
kommer igen år efter år.

Det var även hektiska timmar ute på Ulvön. Under 
slutspurten med inläggningen av de sista posterna av årets 
surströmming har det under ett par veckor varit arbetsdagar 
på upp till 15 á 16 timmar, omtalar ”surströmmingskungen” 
Fridolf Nordqvist då VA får honom på tråden. Nere i hamnen 
ligger Kusttrafik och lastar in de poster som vi lämnar ut 
till årets marknad. Sammanlagt är de omkring 60 ton. 
Efterfrågan på surströmming är stor. Vi hade kunnat sälja 
långt mera om vi haft tillgång till råvara, slutar hr Nordqvist 
för att åter kasta sig in i de väntande uppgifterna.”

Så gick det till när farfar var ung…
Vi hittade en gammal Västernorrlands Allehanda från den 18 augusti 
1950 på en loppis. En av rubrikerna fångade vårt intresse särskilt mycket: 

Surströmmingsspurt på Ulvön och i Nordingrå
 
 
 

Så här skrev tidningen:
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HALLÅ DÄR!
Stefan Sauk, Skådespelare, som varit med på varje 
surströmmingspremiär för Grand Kallax sedan starten för 26 år sedan. 

Berätta, hur kommer det sig?
– När kallaxborna gjort den första surströmmingen ville de ha dit några 
kändisar för att skapa PR kring evenemanget. De kontaktade Norrbottensteaterns 
dåvarande chef Rolf Degerlund och bad honom om hjälp. Han kontaktade mig och 
regissören Lars Molin. Jag tyckte det verkade vara en kul grej och sa, okey. Sedan har 
jag blivit frälst, kan man säga.

Vilken relation till surströmming hade du innan dess?
– En usel relation. Jag hade ätit surströmming en gång tidigare, under mina gymnasieår. Den smakade hemskt, 
luktade illa och jag var ganska övertygad om att jag aldrig skulle äta den igen. Men när jag provade Grand Kallax 
insåg jag att det är skillnad på surströmming och surströmming. Grand Kallax var god, doftade – inte luktade – 
och jag ville ha mer. Därför har jag fortsatt att komma dit upp varje år i augusti.

Äter du surströmming fler gånger också?
– Ja, minst två gånger till på hösten här hemma och sedan en gång på våren.

H u r äter du den?
– På det klassiska sättet, som en klämma eller på hårt tunnbröd. Lite mandelpotatis, lök, ett par tunna strängar 
gräddfil och sedan två fiskar på varje klämma.

TÄVLA & VINN 
EN KOCKROCK
… med SurströmmingsAkademiens logga på och ditt namn broderat.

Det du behöver göra för att vara med i tävlingen är att svara rätt på frågan:

Vilka tre surströmmingsmärken är de största i landet?

Skriv svaret i ett mail, tillsammans med ditt namn, adress och postadress 
– samt storlek (S till XXXL finns) och skicka det senast den 1 augusti till:
olof@mmow.se

Förutom kockrocken i förstapris delar vi ut tre kepsar med Surströmmings-
Akademiens logga på. Vinnarna presenteras i nästa nummer och får sina 
vinster skickad per post.

”Det här är surströmmingens 
Rolls–Royce”

Kallax salteri i Kallax by startade sur-
strömmingstillverkning 1939. Många år 
senare, 1980, flyttades den till Kalix av 
ägaren BD–Fisk.

– Det kände byborna här var tråkigt 
och det funderades på om man inte 
skulle kunna återuppta produktionen på 
något sätt.

1990 togs beslutet att göra en egen 
Grand Kallax Original Surströmming en-
ligt det gamla receptet från Kallax salteri.

– Fisken tas upp av oss bybor, rensas, 
saltas och läggs i gedigna trätunnor där 
den jäser i åtta veckor. Sedan läggs den 
på burk söndagen före surströmmings-
premiären. 

Då har redan alla burkar bokats av 
dem som bor i byn.

– När premiären sker är det fest i 
byn med inbjudna gäster. Skådespelaren 
Stefan Sauk har varit här varje år sedan 
starten, statsminister Stefan Löfven var 
här i fjol och Göran Persson har också 
besökt oss, säger Ulf Lindgren.

Besökte Almedalen i år
Kallax by ligger en dryg mil utan-

för Luleå, nära flygplatsen med samma 
namn.

– För oss är det mycket angeläget 
att göra vår egen surströmming och att 

verka som ambassadörer för all sur-
strömming.

Ulf Lindgren och några kolleger var på 
Almedalen på Gotland under årets politi-
kervecka och spred PR om surströmming. 
Man fick bland annat uppmärksamhet i 
ett inslag i Aftonbladet TV.

Förra året deltog han och Christina 
Möller – båda medlemmar i Surström-
mingsAkademien –  i SVT:s morgonpro-
gram i samband med surströmmingspre-
miären.

– Vi vill att surströmmingen ska få 
mer uppskattning och högre status. Jag 
tycker personligen att den borde kosta 
mycket mer. Gärna säljas i mindre och 
dyrare förpackningar, som det görs med 
gåslever.

Egen flagga
Det går inte att missa att Kallax by 

producerar surströmming. 
Mitt i byn står sedan 1993 en stor 

surströmmingsburk och varje surström-
mingspremiär är det allmän flaggdag. Då 
hissas den egna flaggan.

– För de flesta i Kallax är det höjd-
punkten på året, säger Ulf Lindgren.

Det görs bara 1 000 burkar av den varje år. Varken fler eller färre. Ingen av dem 
säljs i butik utan kan enbart köpas av invånarna på orten.
Grand Kallax i Norrbotten har tillverkats sedan 1991.
– Vi och många andra kallar den för surströmmingens Rolls–Royce, säger Ulf 
Lindgren, talesman för Grand Kallax.

Ulf Lindgren med en fin fångst strömming. Foto: Privat.

Text: OLOF WIGREN

FOTNOT: Den siste salterimästaren på gamla Kallax salteri hette Arne Lundström. Han har utsetts till  
Årtusendets Kallaxbo.

Statsminister Stefan Löfven kom till Kallax by förra 
året för att smaka på Grand Kallax. Foto: Privat.
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KRÖNIKA.

Jag har ätit mängder av god mat genom åren – vilket 
också min kroppshydda avslöjar… – och delikatesser 
från olika matkulturer. Jag är mycket förtjust i ostron 
och skaldjur, i kött och kryddstarka rätter. Men mest 
älskar jag rejäl, svensk, vällagad husmanskost. 
Och nummer för mig inom det området är tveklöst 
surströmming. 

I min värld slår surströmming det mesta.

Jag var fortfarande tonåring när jag och min 
dåvarande sambo inledde traditionen att äta 
surströmming dagen före julafton.

Senare i livet har jag njutit av surströmming i 
perioder men de senaste två åren har inmundigandet 
nått oanade nivåer. 

I fjol åt jag surströmming 13 gånger, i år är jag redan 
uppe i 15 gånger och i två kylar finns det sammanlagt 
nästan 30 burkar som väntar på att öppnas vid rätt 
tillfällen.

Om någon skulle undersöka mig grundligt skulle 
det nog framgå med all önskvärd tydlighet att jag är 
delvis fermenterad.

Min favorit är att grunda med hårt tunnbröd. Gene 
Tunnbröd eller Mjälloms gammeldags.

Jag brukar skära några ganska tjocka skivor med 
Västerbottensost och lägger dem ovanpå ett lager av 
smör, sedan klickar jag ut creme fraiche eller gräddfil, 
lägger på rikligt med röd eller gul lök och sedan bitar 
av två eller tre surströmmingar.

Att ta den första biten av en sådan macka är ren och 
skär lycka.

Det brukar blir tre eller fyra mackor av den sorten 
vid varje sittning och aldrig att jag mått dåligt av 
surströmming. Bara mycket, mycket bra.

Att min kära sambo älskar surströmming lika mycket 
som jag är ett underbart sammanträffande och jag har 
även lyckats initiera den 23–årige sonen i att tycka om 

surströmming.
Frågar du mig, tycker jag 

att surströmming är en billig 
festrätt. Nästan oförskämt 
billig.

Sedan blir det ju lite komiskt 
när två handlare, oberoende av 
varandra, rear ut surströmming 
för 3 respektive 5 kr burken med 
argumentet ”… det är fjolårets burkar.”

Att vara redaktör för Suringen är ett hedersuppdrag. 
Jag är mycket tacksam för förtroendet.
Detta är det allra första numret av tidningen och det 

kommer fler, redan det här året.
Vi kommer att bjuda på reportage och intervjuer, på 

kuriosa och information.
Hör gärna av dig om du har tips på sådant du tycker 

att vi ska skriva om.
Min e–postadress hittar du här nedan.
Slutligen: har du några trevliga minnen av 

surströmmingsfester eller liknande att berätta om? 
Skicka då dem till mig.

Ha nu en fin fortsättning på sommaren och börja ladda 
upp inför årets surströmmingspremiär den 17 augusti!

Surströmming slår det mesta

OLOF WIGREN
Redaktör för Suringen
olof@mmow.se


