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LEDARE.

MÅLSÄTTNING
ATT BIBEHÅLLA OCH FRÄMJA 
SURSTRÖMMINGSKULTUREN

 Att kartlägga surströmmingsvärlden. 
 Sprida och dela dess upplevelser bland sur-
 strömmingsentusiaster

 Att främja kulinarisk variation och utveckling
 Att dekorera passionen
 Att uppleva kollektiv gemenskap och stolthet 

 för surströmming som kultur, kulinarisk 
 delikatess och tradi tionsbärare.

FÖRMÅNER
 Inbjudan till varierande arrangemang och möten
 Tidningen Suringen
ÖVRIGT

 Medlemskapet är personligt och individuellt. 

 gemensamt medlemskap
 Utträde sker genom meddelande via e-post eller 

 att inte ha betalat medlemsavgiften två år i rad.

Medlemskapet kostar 120 kr/år och du tecknar
det på hemsidan
www.surstrommingsakademien.se

OBS! Ange namn, adress och postadress. 
Medlemsavgiften kan även betalas via 
Swish, 123 131 78 74.

HÅLL UT!
DEN 15 AUGUSTI ÄR SNART HÄR..
Våren har sakta övergått i sommar och jag har de senaste veckorna erhållit härliga  
bilder på landad strömmingsfångst, vilket bådar gott inför den efterlängtade hösten.
Under våren har jag tagit del av en lång rad av inlägg på sociala medier med otaliga bilder på 
lyckade surströmmingsevenemang. ”Den som spar han har”!
Sommaren är som alltid en för surströmmingen en väntans tid. Men håll ut!  
Om endast några veckor är det premiär igen och vi ser med spänning fram emot att  
kora årets bästa surströmming, vilket sker den 13 augusti.
Under året (hösten), kommer akademien att arrangera ett antal evenemang och  
det är min förhoppning att något av dessa tillfällen skall passa för ditt deltagande.
Jag tar tillfället i akt och tillönskar alla surströmmingsvänner EN SKÖN OCH 
AVKOPPLANDE SOMMAR och som sagt: Håll ut! Den 15 augusti är det dags
 att öppna årets inläggningar och ånyo njuta av såväl doft som smak!

LARS G. OHLSSON PRESES SURSTRÖMMINGSAKADEMIEN



Ulf Lindgren, stark man för Grand Kallax 
och salteriföreningen, är en av initiativta-
garna till Stora Kalaset.
– Tobias Lindfors, en av ägarna till Pite 
Havsbad, och jag har under ett antal år 
funderat på att införa en ny tradition på 
havsbadet i samband med surström-

ingen restaurang här uppe i norr som 
erbjuder surströmming på menyn, säger 
Ulf och fortsätter:
– Under tiden som vi utvecklat koncep-
tet har jag upplevt en stor entusiasm 
hos hotellchefen Ida Åman och hennes 
personal. Pite Havsbad har en mycket 
lämplig lokal för ändamålet, Rivierahal-
len, som gissningsvis kan ta emot cirka 1 
300 gäster.

HUR SER UPPLÄGGET  
UT INFÖR PREMIÄRKALASET?

– Vi försöker skapa ett stabilt upplägg i 
samarbete med varumärken och aktörer 
kopplade till surströmming; BD Fisk, 
Norrmejerier, Norrlands Guld, Polarbröd, 
Piteå Kommun och Piteortens Chark. Den 
som inte äter surströmming erbjuds palt, 
därför är Piteortens Chark med.
Här erbjuds, mat, underhållning och 
möjligheter till boende till ett bra pris.  

 VILKA SURSTRÖMMINGSMÄRKEN 
KOMMER ATT ERBJUDAS?

– BD Fisk, som tillverkar Kallax och 
Storö, kommer att säkerställa att vi har 
surströmming och jag hoppas att dom 
i sin tur samverkar med de olika sur-

som jag säkert vet är med förutom 
Kallax och Storö är Rovögern.

 VILKET ÄR DET FRÄMSTA SYFTET 
MED DET HÄR EVENEMANGET?

– Det är att skapa en årligt återkom-
mande tradition på Pite Havsbad. 
Evenemanget blir också säsongs-
avslutning för långliggarna. Tobias 
Lindsfors som är en tävlingsmänniska 
vill att vi inom tre år har utvecklat eve-
nemanget till att bli världens största 
surströmmingsfest. Rekordet innehas 
i dag av Alfta och är på cirka 1 100 
deltagare.

HUR MYCKET FOLK  
HOPPAS NI PÅ I ÅR?

– Egentligen hoppas jag på att vi får 
mjukstarta i år med cirka 600 gäster 
men frågar du Tobias eller Ida så vill 
dom nog fylla hallen…

 

VILKA STÅR FÖR UNDERHÅLL-
NINGEN PÅ KALASET?

– Britta Bergström, känd från ”Så myck-
et bättre” och ”Allsång på Skansen” 
kommer att leda allsång. När vi ätit kart 
kommer Ronny Eriksson att ta över sce-
nen. Och Stefan Sauk är konferencier 
tillsammans med dig.

– Ja, jag och Stefan kommer att kampera 
som konferencierer i likhet med det vi 
utvecklat under surströmmingspremiä-
rerna i Kallax by de senaste 28 åren.

STORA KALASET PÅ PITE HAVSBAD
”VI VILL INOM TRE ÅR BLI VÄRLDENS 
STÖRSTA SURSTRÖMMINGSFEST…”

ALFTA ÄR DEN ORT SOM HITTILLS STOLTSERAR MED VÄRLDENS 
STÖRSTA SURSTRÖMMINGSKALAS. NU TÄNKER PITEÅ I NORR 
KONKURRERA OM DET.  MED START DEN 17 AUGUSTI ARRANGERAS 
STORA KALASET PÅ PITE HAVSBAD. STORA 

KALASET
D� �� �t, �� �h 	
�åll
�d S��n �� & B��a B���öm

Lördag 17/8 kl 18.00-01.00 | Rivierahallen Pite Havsbad

SAMARBETSPARTNERS: 

Köp dina
biljetter på 
nortic.se 

Su��öm�� & �� 
�d k�ss"# $llbehör

TEXT: OLOF WIGREN
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Första gången Leif Mannerström smakade 
surströmming var han bara sex år gammal.
– Det var med min farmor, berättade han. 
Och jag hör ju till den generation som inte 

serverades, det var bara att äta. Men jag 
tyckte direkt att surströmming var gott och 
åt tre, fyra stycken.
Han menar att barn även idag borde få 
prova på surströmming.
– Jag blir irriterad när föräldrar säger att, 
”det där är nog inget för barn, du får det 
här i stället” och se ger det barnet korv el-
ler något annat vanligt. Det är trams! Låt 
barnen smaka och du ska se att många 
tycker om surströmming.

vuxna äter.
– På mina restauranger har vi aldrig haft 
några särskilda barnmenyer. Barnen har 

hälften så mycket som de vuxna. Det tror 
jag bidragit till att många barn tagit till sig 

maträtter som de annars inte fått chansen 
att äta.
När det kommer till surströmming är Leif 
så förtjust i den att han kan äta innehållet i 
en hel burk själv.
– Och surströmming luktar inte, den doftar! 
Jag blir lika lycklig av att öppna en burk 
surströmming som att gå in i en fransk ost-
affär. Det är dofter som är underbara.

Att han sedan några år tillbaka har ett eget 
surströmmingsmärke, som tillverkas på 
Gösta Hannells salteri i Skagshamn i Ång-
ermanland, kom sig av hans vänskap med 
salteriets ägare Patrik Hannell som bor på 
västkusten.
– Han och jag åkte upp till Ulvön, träffade 
intressanta människor och pratade sur-
strömming. Jag bestämde mig för att satsa 
på eget märke där alla burkar ska innehålla 

man får i fångsten. Mannerströms ska vara 
toppklass, helt enkelt. Omsorgsfullt utval-
da och inlagda. 

Designen på burken – svart och guld – är 
inspirerad av Formel 1–föraren Ronnie Pe-
tersons Lotus på 1970–talet.
– Den bar cigarettsponsorn John Player 
Specials färger och logga och så ville jag 
att min burk också skulle se ut, skrattar Leif.
Mannerströms är dyrare än de vanligaste 
märkena på marknaden.
– Men många anser också att den hör till 
de bästa. Personligen tycker jag om många 
olika surströmmingsmärken och testar gär-

surströmming. Det fungerar bara inte. 
Och när han äter surströmming, gör han 
det inte heller med tomat som tillbehör. 
Däremot en mix av hackad gräslök, rödlök 
och gul lök som han blandar med lite gräd-
de. Till surströmmingen dricker han öl och 
snaps.
Genom åren har Leif faktiskt bjudit sina 
prominenta restauranggäster i Göteborg 
på surströmming, som omväxling till alla 
kulinariska rätter.

KÄND FRÅN TV, FÖRELÄSNINGAR OCH ETT LÅNGT YRKESLIV SOM KOCK. FOLKKÄR, RAKT PÅ 
SAK OCH MED EN STARK KÄRLEK TILL FRAMFÖR ALLT FISK OCH SKALDJUR.

LEIF MANNERSTRÖM GÅR HEM I DE FLESTA LÄGER.
HAN HAR OCKSÅ ETT EGET SURSTRÖMMINGSMÄRKE SOM BIDRAGIT 
MYCKET TILL ATT YTTERLIGARE HÖJA STATUSEN PÅ DEN NORRLÄNDSKA DELIKATESSEN.

LEIF MANNERSTRÖM
– mästerkocken som 
skaffade ett eget 
surströmmingsmärke

Redan som sexåring åt Leif Mannerström sin första 
surströmming. Foto: Tomas Yeh.

TEXT: OLOF WIGREN



– Jag har haft storkunder till Volvo som 
älskat surströmming och när jag hade 
argentinska affärsmän hos mig, blev de 
så förtjusta att de villa ha med sig några 
burkar hem. ”Jag tror inte ni ska ta dem 

burkarna på resan kan ni få betala hela 

Leif drar sig till minnes att han även 
serverat ett mycket känd rockstjärna 
surströmming – ”han ville äta någonting 
annorlunda” – och även honom föll den 
i smaken.
– Han gillade sill så jag förstod att det 
skulle bli tummen upp även för sur-
strömming, skrattar Leif som inte ger 
mycket för de tester av vare sig sill eller 
surströmming som genomförs av okun-
niga personer.
– Göteborgs–posten testar sill varje år och 
det är rent av skrattretande ibland, när en 
sill hyllas för att ”… den är så fast och la-

ken är så klar.” En sill ska ju för fasen vara 
lös och laken grumlig!
– Det är ofta lika låg nivå på kunskaper-
na och omdömena när surströmming 
testas och kan man inte sina saker ska 
man låta bli.
Leif Mannerström är också mycket be-
stämd med att bäst före–datumet är helt 
ointressant när det kommer till både sill, 
matjessill och surströmming.
– Smaken är bäst e f t e r bäst före–datum. 
Bäst är sill och surströmming när den är 
vintage. Minst ett, två år gammal och för-
varad i rätt temperatur.

FAKTA OM LEIF MANNERSTRÖM
Leif Mannerström är en av Sveriges främsta kockar. Han 
har utsetts till kockarnas kock tre gånger och haft stjärna 
i Guide Michelin i över tio år. Han började som 15-åring 
i kök. Arbetade på Amerikabåtarna under två och ett 
halvt år och blev som 23-åring rekordung köksmästare 
på restaurangen Henriksberg. Han drev stjärnkrogen 

-
lin) i Göteborg fram till 2010 där några av hans kända 
gäster varit Bruce Springsteen, Rolling Stones och Bono 

förlag, bland annat Sill & Strömming som vann Årets 
Svenska Måltidslitteratur 2005 i klassen ”speciallitte-
ratur”. Husmanskonst vann samma tävling 2006 i ”À 
la carte-kategorin”. Till övriga böcker, många av dem 
prisvinnare, hör Mannerströms skaldjur, Mannerströms 
julkokbok och Matglädje hela livet: att njuta av mat på 
äldre dar.
Källa: Norstedts.

Designen på Mannerströms burk är inspirerad av Ronnie 
Petersons Lotus i Formel 1 på 1970–talet. Foto: Olof Wigren. Leif Mannerström är en av landets främsta kockar 

Foto: Tomas Yeh.
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tillställning, tänker du.

Må så vara. Men på Tynderö står sur-
strömmingen betydligt högre i rang än 
påkostade Hollywoodproduktioner.  Os-
kars på orten har tillverkat surströmming 

största producent av varan.
– Vi är enormt stolta över den och månar 
om att bevara Oskars status och att föra 
kunskapen om surströmmingen vidare 
till kommande generationer, säger Sten 
Ekström, ordförande i Tynderö Hem-
bygdsförening.

Oscarsgalan arrangeras på hembygdsgår-
den varje år sedan 2005 i samband med 

som alltid infaller tredje torsdagen i au-
gusti. Då utses även Årets Fena på Tynderö. 
En titel som tillfaller någon som gjort sär-
skilt viktiga insatser för hembygden.

längs långborden. Det året kom Sunds-
valls Tidning hit och gjorde reportage och 
då var det också en amerikansk familj här 
på besök. Grabben i familjen skulle få en 
dollar om han åt en surströmming och 
det gjorde han, säger Sten Ekström som 

tillägger att den normala deltagarsiffran 
för Oscarsgalan är runt 100 personer.

– Men jag och många andra på Tynderö 

alltid ett antal burkar i kylen och själv 
har jag till och med byggt en egen sur-
strömmingsveranda på huset där vi kan 
äta och njuta under högtidliga former. 
För surströmming, säger Sten, det är det 
samma som fest.
Han fortsätter:
– Surströmming är också en så himla lätt-
lagad rätt. Koka potatis, öppna burken 
och duka fram tillbehör som hackad lök, 

man hemma.

Hembakt tunnbröd passar perfekt till 
surströmming och många bakar sitt 
eget tunnbröd i hembygdsföreningens 
bagarstuga.

Och vilken surströmming som äts på Os-

– Här på Tynderö äter vi enbart Oskars 
surströmming, som också sponsrar vår 
Oscarsgala. Att äta annat än ortens egen 
surströmming betecknas mer eller mindre 
som ett helgerån, skrattar Sten Ekström.

OSKARSGALAN PÅ TYNDERÖ 
värnar om surströmming
som ett kulturarv
SURSTRÖMMINGEN ÄR EN NORRLÄNDSK SPECIALITET OCH DELIKATESS. ULVÖN I ÖRNSKÖLDSVIKS SKÄRGÅRD 
ANSES SOM SURSTRÖMMINGENS MEKKA OCH I ÅNGERMANLAND ÖVERLAG HAR DEN MYCKET GAMLA ANOR.
TRADITIONEN AV FERMENTERAD STRÖMMING ÄR DOCK STARK ÄVEN I MEDELPAD OCH TYNDERÖ 
HEMBYGDSFÖRENING VÄRNAR OM SURSTRÖMMINGEN SOM KULTURARV GENOM ATT VARJE ÅR ARRANGERA EN 
EGEN OSCARSGALA.

TEXT: OLOF WIGREN

 Sten Ekström, ordförande i Tynderö 
Hembygdsförening

Tunnbrödsbak i Tynderö Hembygdsförenings bagarstuga. Foto: Privat. Oscarsgalan på Tynderö 2018. Foto: Privat.
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Erik Englundh är andra generatio-
nens saltör på Borkbo–suringen i 
Hälsingland. Han har genom åren 
ofta bjudit in många vänner och 
bekanta för att låta dem testa sur-
strömming.
– Och då har jag insett att det är vik-
tigt med tillbehören. Att erbjuda så 
mycket som möjligt av dem, för att 
det ska bli en bred smakupplevelse. 
Att helt enkelt låta det bli lite ”fegt”.
– För det viktiga är ju att alla ska 
smaka på den och få chansen att ta 
den till sig, säger Erik.
Till dem som är mest tveksamma 
brukar han göra en klämma, med 

och ganska lite surströmming.
– ”Suringen” blir då bara som en 
krydda.
Hittills har Erik bjudit 14 olika natio-
naliteter på surströmming i Borkbo.
– Det är bara två av dem som förkla-
rat att de inte tyckte om den. Den 

ena var en kurd som inte gillade 
konsistensen – hon tycker inte om 
sill heller – och den andra var en 

gott det är och provat en klämma 
med ännu mer suring, skrattar Erik.

Tynderö har cirka 700 invånare och består av en halvö 
och en ö (Åstön). Sommartid ökar befolkningen till  

”Ta mycket tillbehör när du äter surströmming första gången” 
råder Erik Englundh. Foto: Ingela Bohm.

Åstön. Foto: Olof Wigren.

Oskars surströmming. Sveriges mest 
sålda. Foto: Olof Wigren.

   

  Erik Englundh, saltör på Borkbo–suringen.
     Foto: Olof Wigren.

”Gör det gärna lite ”fegt” 
när du serverar surströmming 
till förstagångsätare…”

HUR SKA MAN GÖRA FÖR ATT FÖRSTAGÅNGSÄTARE AV SURSTRÖMMING 
SKA LÄRA SIG ATT TYCKA OM DEN?
MÅNGA BEHÖVER FÖRSTÅS INTE ÖVERTYGAS. DE ÄLSKAR SMAKEN REDAN 
EFTER FÖRSTA TUGGAN. MEN FÖR DEM SOM ÄR SKEPTISKA, KAN ETT BRA 
SÄTT VARA ATT SERVERA RIKLIGT MED TILLBEHÖR.
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SÅ GÖR DU DIN EGEN 

SURSTRÖM

Förr i tiden fanns det gott om salterier 

cirka tio salterier som tillverkar för för-

det ett antal mindre, så kallade ”hem-
mapulare”, som gör små mängder 
mest för husbehov.
De lyckas väldigt bra ibland för att andra 
gånger tvingas kasta alltihop.
– Jag gör min surströmming som ren hob-
by och har gått från extremt småskaligt till 
att burkera ett hundratal burkar om året till 
vänner och bekanta, säger Staffan Berg.
Att göra sin egen surströmming och att 
få bjuda goda vänner på den kan vara en 
fantastisk upplevelse både känslomässigt 
och smakmässigt.

MEN VAD BEHÖVER 
MAN OCH HUR GÖR MAN?

Berg, men jag har ett sätt som jag tycker 

DET ÄR DET SOM 
HAN BERÄTTAR OM HÄR:

att medverka i denna intervju var att jäm-
föra med frågan ”Hur många renar har 
du? till en Same”. Det är ett hantverk som 
inte går att beskriva helt men som ren 

hobbyinläggare ger jag här min version 
utan att röja någons specialiteter.
Förutsättningen för surströmmingstill-
verkning är att ha bra strömming. Den 
ska vara fångad under den tid på året, 
perioden maj–juni, då temperaturen i 
havet är cirka 8–10 grader. Då är ström-
mingen lekmogen.
Fiska eller skaffa cirka 200 strömmingar 
och gäla den. Det innebär att man tar 
bort huvudet och drar ut tarmen. Sedan 
läggs den i mättad saltlake, blodlake, i 
ett eller ett par dygn. En mättad saltlake 
har en densitet på cirka 24 grader, dvs 
24 procent salthalt.

till en hink eller ett kärl med tätslutande 
lock, som ska vara alldeles rent och fyllt 
till cirka 30 procent med svagare saltla-
ke. Inget tö– eller vägsalt utan gärna 
vacuumsalt, naturligtvis ämnat för livs-
medel. Jag rekommenderar en saltlake 
på 12–13 procent.
En del rör om i tunnan upprepade gång-
er när strömmingen lagts i den men det 
viktigaste är att saltlaken sprids jämnt 
över strömmingen. Jag brukar hälla i 
saltlaken i hinken eller kärlet innan jag 
häller i strömmingen, då sjunker ström-
mingen sakta till botten sedan. Fyll på 
med mer lake vid behov.

När strömmingen ligger i saltlaken ska 
locket på och sedan ska den lagras till 
dess att den är klar. Det tar minst sex till 
åtta veckor beroende på förhållanden 
och strömmingens kvalitet.
Det viktiga är att fermenteringen 
sker i utrymme som skyddas mot 
solljus och att temperaturen ligger 
mellan 15–18 grader (som i en ”norr-
ländsk sjöbod”). 
Efter cirka två veckor kan det lukta lite 
stall. Det är normalt och ett bevis på att 
processen startat.
Man ska inte öppna locket för att känna, 
dofta och smaka av. Då kan processen 
stanna av innan den är färdig. Ha tålamod 
istället så blir njutningen desto större. Men 
om trycket blir för stort kan man försiktigt 
pysa ut lite gas så att kärlet inte spricker.
Slutligen är det dags att ta upp surström-
mingen och lägga den i burkar. Eftersom 

dem i plåtburkar och försluta dem, kan 
man ta vanliga glasburkar som man an-
vänder för att till exempel lägga in grön-
saker, sylt eller marmelad.
Surströmmingen ska förvaras i kyl eller 
sval där temperaturen är cirka 6–8 gra-
der och fermenteringen fortsätter, fast 
långsammare, till dess att burken öpp-
nas och den ska ätas.”

Staffan Berg beskriver det som en myck-
et speciell känsla att öppna, bjuda på och 
äta den surströmming man gjort själv.
– Sedan får man vara beredd på att det 
är få om ens någon som lyckas riktigt 
bra redan på första försöket. Med vana 
och erfarenhet ökar chanserna till ett bra 
resultat. Så börja inte i för stor skala, är 
hans råd.

Staffan Berg, saltör från Hårte i Hälsingland. 
Foto: Olof Wigren.

TEXT: OLOF WIGREN

ÄR DET SVÅRT ATT GÖRA SIN EGEN SURSTRÖMMING?
STAFFAN BERG, SALTÖR FRÅN HÅRTE I HÄLSINGLAND SOM GÖR  
HÅRTE–FJERDENS SURING, SVARAR:
– INTE SÄRSKILT SVÅRT RENT PRAKTISKT, MEN DU MÅSTE VARA 
NOGA – OCH DEN STORA UTMANINGEN ÄR ATT FÅ  
SURSTRÖMMINGEN ATT BLI SÅ BRA ATT DEN BLIR NJUTBAR.



MING
           Tobias Andersson, kökschef på Ulvö Hotell.

DE FLESTA ÄTER SURSTRÖMMING MED POTATIS, TOMAT, DILL, LÖK 
OCH GRÄDDFIL. ATT ÄTA DEN SOM EN KLÄMMA, PÅ TUNNBRÖD, ÄR ETT 
ANNAT VANLIGT SÄTT ATT NJUTA AV DELIKATESSEN. 
MEN DET FINNS FLER.

SURSTRÖMMING 

PÅ NYA SÄTT

Tobias Andersson är kökschef på Ulvö 
Hotell. Han menar att man kan piffa 

-
lagade tillbehör.
– Syra löken, grilla eller torka tomaterna, 

-
tensost. Det höjer upplevelsen en smula.
Dessutom anser Tobias att surström-
mingen är en utmärkt men underskattad 
smaksättare.
– Surströmmingen har massor av umami 
i sig (den femte smak grundsmaken – vår 
anm.), precis som exempelvis Parmesan-

ost. Den ger runda, stora, fylliga smaker. 
Det gör den spännande att laborera med.
– Ett enkelt men effektfullt sätt är att byta 
ut ansjovisen mot surströmming i Jans-
sons Frestelse. Du kan också blanda i lite 
surströmming i en kantarellstuvning, 
säger Tobias.
Han tipsar även om hur du kan spara sur-
strömmingen som blir kvar i burken efter 
att alla ätit sig mätta.

skruva på locket och sedan kan du ta fram 
den en vecka senare.

TEXT OCH FOTO: OLOF WIGREN
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SVENSKA FOLKETS EGNA 
SURSTRÖMMINGS
Suringens redaktör uppmanade medlemmarna i några av dem att skicka in sina egna bilder av 

Foto: Per Hofverberg

Foto: Karolinn Wiklund Foto: Ruben Madsen”Det här är ett par bilder från vår surströmmingsfest på campingen i Bolnuevo, Mazarron, i Spanien i våras. 

packa med några burkar i husbilen när vi åker ned på hösten! ”skriver fotografen Susanne Dahlström.

Foto: Camilla Thelin Foto: Camilla Thelin



GAMLA BURKAR 
MED HÖG NOSTALGIFAKTOR

Antalet salterier var stort förr i tiden och gamla burkar från dem som  
lagt ned har hög nostalgifaktor. Burkarna på bilderna här intill har 

skickats in av Torsten Sundin i Svedje, Ullånger.  
De kommer både från Docksta, Ulvön och Skellefteå.

Här nedan ser du också en burk surströmming från 1972.
– Kanske är det världens äldsta, ännu oöppnade burk? undrar Björn 

Dahlborg i Huddinge Hill som skickat bilderna på den.

BILDER

Foto: Barbro Marklund

”Det här är en bild på mina numera avlidna föräldrar som båda 
älskade surströmming. Pappa sprang ut första gången när det 

till tio strömmingar” skriver fotografen Leif Dylicki.
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DETTA ÄR SURSTRÖMMINGS
– VI ÄR TACKSAMM



SSÄLLSKAPETS MECENATER
MA FÖR ERT STÖD!



Enkät:

Suringen 14

FYRA SALTERIER OM 
SURINGEN HAR FRÅGAT FYRA SALTERIER OM ÅRETS PRODUKTION OCH VAD DE ÖNSKAR SIG INFÖR SURSTRÖMMINGSPREMIÄREN.

Hur har tillgången på strömming varit 
jämfört med tidigare år, Johan Berlin på 
Hannells salteri som tillverkar bl a Röda 
Ulven och Mannerströms?

– Vi har haft svårt att få ihop det vi behöver. Säl 
och ogynnsamt väder har ställt till det.
Producerar ni mer eller mindre i år jämfört  
med 2018?
– Vi satsar trots allt på samma nivå som tidigare år.

Vad har du för önskemål inför 
surströmmingspremiären i augusti?

– Premiären är tidig i år vilket jag tror kan gynna 
försäljningen. Folk är kvar i sina sommarstugor. 
Jag önskar förstås bra väder till premiären så att 
man kan sitta ute och njuta av surströmmingen 
i trevligt sällskap. Vi känner att intresset runt 
surströmming är relativt stort och att det pratas 
och skrivs mycket positivt om den. Den stora 
utmaningen ligger i att hitta nya kunder.

Hur har tillgången på strömming 
varit jämfört med tidigare år, Björn 
Lundgren på Rovögern?

– Lysande! Det har aldrig varit så god tillgång 
som i år.
Producerar ni mer eller mindre i år jämfört  
med 2018?
– Vi kommer att försöka fördubbla vår 
produktion till cirka 3 000 burkar i år.

Vad har du för önskemål inför 
surströmmingspremiären i augusti?

– För vår del kommer vi att på premiären 
fortsätta med ett koncept som startades i 

surströmming från alla små producenter 

surströmming. När vi gjorde det förra året blev 
det otroligt uppskattat av gästerna. Sedan ser 
jag fram emot det stora surströmmingskalaset 
i Piteå som Ulf Lindgren & Co anordnar, 
som jag tror kommer att bli väldigt bra ur 
marknadsföringssynpunkt.

Hur har tillgången på strömming varit 
jämfört med tidigare år, Hans Erik 
Englundh på Borkbo–suringen?

– Tillgången har varit bättre än förra året.
Producerar ni mer eller mindre i år jämfört  
med 2018?
– Vi satsar hårdare i år och ökar med cirka  
30 procent.

Vad har du för önskemål inför 
surströmmingspremiären i augusti?

reportage om surströmming och att man ska 
sluta med tester av suringar. Varje människa 
har sin egen uppfattning om hur surströmming 
ska smaka. Ibland är testerna väldigt oproffsiga.

Hans Erik Englundh, Borkbo–suringen. Foto: Olof Wigren.



ÅRETS PRODUKTION

Hur har tillgången på strömming 
varit jämfört med tidigare år, Janne 
Söderström på Oskars?

– Jag tycker att den varit bra, ingen brist som 
jag ser det.
Producerar ni mer eller mindre i år jämfört  
med 2018?
– Vi håller oss på samma nivå som förra året. 
Ingen skillnad.

Vad har du för önskemål inför 
surströmmingspremiären i augusti?

med varma kvällar. Det är det allra viktigaste för 
att få bra försäljning.

ENKÄT: OLOF WIGREN

Surströmmingsakademien satsar på festmiddagar

Surströmmingsakademien antog på senaste årsmötet en motion om att 
framledes satsa på återkommande festmiddagar varje år, med alla på marknaden 
förekommande surströmmingsmärken.
Detta kommer bland annat att ske på Ulvön i Örnsköldsviks skärgård. Här ska man 
också kunna köpa och helst äta av alla märken.
Syftet med denna satsning är att visas upp surströmmingskulturen så som 
Surströmmingsakademien uppfattar den, för att inspirera andra. En kombination av 
festmiddag och demonstration.
Planen är att dessa middagar ska genomföras på Ulvö Hotell på försommaren, då 
man äter fjolårets surströmming, och i samband med premiären i augusti då årets 
surströmming serveras.

Ulvö hamngata. Foto: Olof Wigren.



MAN BLIR GLAD!

Och tro nu inte att bilden är arrang-
erad och att lille August inte åt sur-
strömmingen på mackan.
”Nej, han åt den med stor förtjusning” 

-
sköldsvik om när han – själv hängiven 
surströmmingsätare – bjöd sonen på 
sin favoriträtt.
”Jag trodde att han skulle rynka på nä-

jag öppnande burken och jag förklara-
de att det kunde lukta väldigt mycket. 
Döm om min förvåning när August sa 
att han tyckte att det luktade gott!”
Sedan var det dags för själva prov-
smakningen.

åt direkt från gaffeln. Sedan utbrast 
han: Jag vill ha den stora biten!”
Och därmed kan det konstateras det 
som jag hävdat länge, och som stjärn-
kocken Leif Mannerström också med 
bestämdhet framhåller i den intervju 
jag gjorde med honom:
Låt barn testa det vuxna äter!
Det är ett bra sätt att introducera 
dem till nya upptäckter och ge 
dem nya favoriträtter.
Medelåldern på surströmmingsfan-
tastern är relativt hög och det är på 
tiden att vi på allvar gör vårt bästa för 

att bekanta sig med surströmmings-
kulturen.
Den förtjänar verkligen det.
För övrigt gillar jag att det satsas på 
ett stort surströmmingskalas på Pite 
Havsbad i augusti. Den rekordstora 
festen i Alfta varje år har inspirerat.
Varje event där surströmming sätts i 
fokus är jag positiv till, utom när det 
handlar om att göra sig löjlig över 
den. Att äta orensade surströmmingar 

till exempel. Eller låta människor som 
inte tycker om surströmming, sitta i en 
panel när den ska testas.
Sådant går bort varje gång.
Det gör mig faktisk rätt förbannad.
Själv har jag bokat 25 burkar surström-
ming från olika salterier. Burkar som 
ska få ligga till sig till nästa år.

kombinerade öl– och surströmmings-
kylskåp i källaren och jag har redan 
ätit en, två, tre och fyra år gammal 

gånger hittills i år.
Nu kommer dessutom den bästa tiden 
på året för att göra det.

Mycket nöje med detta nummer av 
Suringen, njut av surströmming i 
sommar, gör premiären i augusti till 
en högtid och tumma med mig på en 
sak: bjud några barn och ungdomar 
på surströmming i år!

OLOF WIGREN
Redaktör

TITTA PÅ BILDEN HÄR INTILL OCH SÄG ATT DU INTE BLIR GLAD AV DEN.
NEJ, DET ÄR FÖRSTÅS OMÖJLIGT.
NÄR AUGUST, FYRA OCH ETT HALVT ÅR GAMMAL, HUGGER IN PÅ EN 
SURSTRÖMMINGSKLÄMMA SOM HANS PAPPA ANDRÉ GJORT,
DÅ BLIR MAN G L A D.

PS. Har du tips på reportage, roliga berättelser, 
intressanta fakta eller bilder kopplade till surström-
ming? Maila dem gärna till mig: olof@mmow.se DS.

August, 4,5 år. Foto: André Norenius.

K
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OLOF WIGREN    REDAKTÖR    olof@mmow.se

WIGREN
ktör
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