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LEDARE.

MED SURSTROMMINGEN
I TIDEN

Jag heter Robert Berntsson och som ny preses for Surstrommingsakademien
vill jag tacka er alla for fortroendet.

Vi lever i konstiga tider med Covid-19 som staller till det for oss alla. Men da maste
man komma ihag att nya underbara suringar fangats och fermenterats till var festli-
ga host. Hoppas dock att ni har gjort som jag och sparat ett par burkar fran forra aret
som vi tar fram nar vi vill fira lite extra.

Gladjande nog ar vi flera hundra medlemmar i akademien som alla &lskar var
specialitet och hjalps vi at sa kan vi bli manga fler!

Sommaren och hosten &r lite speciell dd vi har svart att gora stora event, men att
bjuda in sina ndra och kara om vi bara héller avstanden ska inte vara ndgot problem
sa lange som vi haller oss utomhus.

Jag onskar er alla en harlig sommar och hést i surstrdmmingens tecken!
ROBERT BERNTSSON

Preses Surstrommingsakademien
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som en medlemstidning for akademiens
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SURSTROMMINGSAKADEMIENS
NYA STYRELSE

STYRELSE VALD VID SURSTROMMINGSAKADEMIENS ARSMOTE DEN 14 MARS 2020:
Ordforande: Robert Berntsson (ett ar)

Ordinarie styrelsemedlemmar: Margareta Scherman (ett ar), Rita Platzer, Region Svealand (ett ar),
Ulf Lindgren, Region Norr (ett ar), Jan Sahlén, Region Mitt (tva ar), Anders Kallstrom (ett ar) och
Lars G Ohlsson Region Syd (tva ar).

Suppleanter: Carl-Henrik Saderlind (tva ar) och Bjérn Lundgren (tva dr).

Revisorer: Leif Karreby, Conny Roth (suppleant).

Valberedning: Christina Méller, Lars G Ohlsson och Olof Wigren.

INSTALLDA FESTER

Redan i mitten av maj meddelade arrangérema av Varldens storsta surstrommingsskiva i Alfta,
Halsingland, stéller in arets upplaga pga. covid-19. Stora Kalaset i Pitea blir inte heller av i hdst.
Bada aviserar att de raknar med att komma tillbaka 2021.

HISTORISKA FAKTA

Har &r intressanta fakta fran 1700~
talet, hdmtade fran en permanent
utstdlining om surstrdmming pa
Ulvon. Den finns i anslutning till
restaurang Brogga.

Recept & Surstrdmming.

I sta, Laken, Grader, 234 ,Samt 7 liter lake & en fjéirding efter 23 kg
En Mycket god omrdrning fodras f¥r att strémmingen skall bli god,
2ndra, Lmn.‘,ilmutn;ngllnke‘ 14 _grader, _

......................

En hel eilltunna: II2 1it. skall hava 34 eller 35 liter lake I4 grader,

et v s : 100 1 " SO T e D R

" ﬁn“um : " " 20 » " " " "

Mjéllom den 9/2 I194I, Beia Provaze.

SURSTROMMINGSRECEPT FRAN MJALLOMSVIKEN
Enligt det hér receptet gjorde man surstrémming i Mjdllomsviken, Nordingrd, pa 1940-talet. Receptet
finns i en permanent utstallning pa Kulturfabriken i Mjéllom.

En lagrad ost passar bra till surstrdmming. De trivs i varandras
sallskap. En "sndll" ost kan aldrig matcha surstrémming. Det blir
obalans. Forr t man oftast kryddost till surstromming, numera
faller valet ofta pa Vasterbottensost.

En norrldndsk klassiker. Precis som surstrtdmmingen.

Tunnbrdd har alltid atits till surstromming. Alla andra tillbehér har
tillkommit med aren. Ménga féredrar mjolk till surstrommingen.
Det hénger ihop med att surstrdmming forr var vardagsmat i

norrlandska hushall lings kusten. D3 var mjlk, liksom svagdricka,
ett naturligt val. Nar det borjade skapades feststamning kring att
ata surstromming, kom drycker som starkdl och snaps att bli mer
vanligt fsrekommande. Detta frdn 1970-talet och framat.

Hdga Kusten Surstromming, tillverkad av Wedins Salteri i Hagg-
vik, ar saknad av manga. Tillverkningen startade i Mjéllomsviken
men flyttades senare till Haggvik.

Market var under en lang period en av de mest populdra i landet.
Nu ar det lange sedan det upphdrde att finnas pa marknaden.

En som sorjer det &r Jakob Norstedt-Moberg som tagit den har
fina bilden.
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ROBERT BERNTSSON, 59, HAR JOBBAT
HELA SITTYRKESLIV INOM LIVSMEDELS-
BRANSCHEN.

- NUMERA AR JAG KONSULT FOR ATT FA
MER TID TILLSAMMANS MED MIN FRU
GUNILLA SOM HAR MS. DET KANNS BRA
ATT KUNNA STOTTA HENNE | HENNES
VARDAG OCH ATT GORA FLER SAKER
TILLSAMMANS | SIGTUNA DAR VI BOR.
SEDAN BORJAN AV ARET AR ROBERT
OCKSA NY PRESES | SURSTROMMINGS-
AKADEMIEN. NAGOT SOM HAN SER
SOM ETT STORT HEDERSUPPDRAG.

Nu kanske du tror att Robert Berntsson
dren man som atit surstrémming
sedan barnsben. Sa ar dock inte fallet.
- Jag tog min forsta tugga sa sent som
for tta &r sedan. Det var min mentor
och vén Boo Dahlin som fick mig att
folja med till en Coop-butik i Haninge
i samband med surstrdimmingspre-
midren, for att hjalpa till och dema for
kunderna.

- Val dér tréffade jag Christina Moller
som lade upp en stor bit surstrdmming
pa tunnbréd och sa; "Robban, gapa!”
Och det gjorde jag. Jag at och tyckte att
detvar en smula speciell smak, men
gott. Sen fick jag testa surstromming
med dppelmos och gillade det ocksa.
Man kan vél sdga att pa den vagen &r
det, skrattar Robert.

Noterbart:

- Jag har dricker sallan alkohol till sur-
strtmming. Nagon enstaka gang har
jag tagit en snaps, men oftast har jag
atit det ndr jag varit gast och kort bil.
Jag tycker om att dricka mineralvatten
till, d gar smaken av surstromming
och alla tillbehor fram sé bra.

Kort bakgrund:

Robert Berntsson har alltsa uteslutande
jobbatinom livsmedelsbranschen.

- Fransett en kort tid som dagisfréken
innan “lumpen”, tilldgger han.

Han borjade i butik, blev butikschef,
dgnade sig at utbildning av butiksche-
fer, blev inkdpschef pa Coop, driftschef
for Konsum och ansvarig for en koncern
som dgnar sig at taxfree-forsaljning pa
flygplatser och farjor i 6stra Europa.

- Sedan blev jag forséljningsdirektor
for ett bolag som lanserade bake off-
brdd i butikerna. Jag avancerade till vd

och fick vara med om att bland annat
bygga upp hembagerier i Coop-buti-
kerna. En spénnande tid.

Robert har dven hunnit med att vara
vd for ett musteribryggeri, konsult i
Finland, Baltikum och forsaljningschef
for Fazer Brod i Skogaholm.

- 'och med min frus sjukdom &gnar
jag min numera enbart ar konsultverk-
samhet och jobbar inte lika mycket
som tidigare. Det &r ett val som kénns
védldigt bra. Jag kan vara delaktig i min
frus traning och vi har mer tid tillsam-
mans. Det &r fint.

Nér han fick frigan om att ta 6ver upp-
draget som preses efter Lars G. Ohlsson
behévde han ingen lang betanketid for
att tacka ja.

- Det ar forstas en ra och samtidigt
ansvarsfullt. Boo Dahlin ligger bakom
aven detta. Han har berattat varmt om
akademien och arbetet som den gér

och det fick mig att nappa nar valbered-

ningen kontaktade mig.

- Nu hoppas jag kunna bidra till att
starka akademien och tillsammans
med styrelsen lyfta verksamheten
och 6ka det nationella intresset for
surstromming. Vi dr ingen resursstark
organisation men vi gér vad vi kan
for att sprida vart budskap och vara
goda ambassaddrer for det vi anser
aren viktig och helt unik del av den
svenska mattraditionen, sager Robert
Berntsson.

Att f& fler mecenater till Surstrém-

mingsakademien &r nodvandigt for att
kunna utrétta fler saker.

- Vibehdver géra en rejal insats dar
for att trygga var framtid och utveckla
akademien sa som vi dnskar.

Nu &r det ett speciellt ar med covid-19
och stora evenemang och folksamling-
ararinuldget inte att tanka pa.

- Men vivill vi forstas fortsatta med
samarrangemangen med Coop i Ma-
lardalen, Skansen i Stockholm, starta
evenemang pa olika platser i landet
och inte minst efter Norrlandskusten
dér all surstromming produceras. Via
vara fyra regioner vill vi hitta vagar att
na ut till fler intresserade, fran Smyge-
huk till Bottenviken.

- Stora event dr viktiga, men dven sma
sammankomster och fester ar betydel-
sefulla. Sedan galler det att attrahera
fleryngre méanniskor och nysvenskar.
Dar finns det stor potential.

Dédremot &r Robert tveksam till om
Surstrémmingsakademien ska vara
engagerad i tester av olika marken.

- Vi ska nog i forsta hand satsa pa att
oka det totala intresset for surstrom-
ming, inte att ge tummen upp eller
ned till det salterierna skapar. Det kan
sla sa himla fel och det en person gillar
kan en annan ogilla.

Surstromming ar perfekt bade som
vardagsmat och till fest.

- Och man kan &ta den aret runt. Precis
som kottbullar och makaroner. Darfor
vill vi verka for att fler butiker ocksa har

Sedan i varas arRobert Berntsson ny preses for
Surstrémmhjgsakademien. Foto: Privat.

burkar pa hyllorna hela dret och inte
bara strax fore och efter premiaren.
Robert menar att det ocksa finns en
poéng i att lara ut hur man kan éppna
en burk utan att det sprutar. Fr dem
som ar kansliga for lukten/doften.

- Man haller bara burken i 45 graders
vinkel mot en skarbrada eller liknande
och dppnar langst upp. Da pyser det
inte. Enkelt och effektivt.

Han beréttar ocksa om de séllskap och
grupper som hgtidligen samlas en
ellerflera gdnger om aret for att dta
surstromming.

- De kan ha 50-60 medlemmar och nar
de traffas ar det véldigt markvardigt.
Det star i kontrast till dem som delaren
burk pd tva till en middag en onsdags-
kvall. Men just den har variationen ar
sa charmig och forstarker det faktum att
surstrémming gar hem i bade slott och
koja, sdger Robert Berntsson.

OLOF WIGREN

e -

En-ung Robert som bdrjat sin bana inom livsmedelshranschen.
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"JAG VET INTE VART
JAGSKULLE
HA DET BATTRE AN HAR..."

JOHAN BERLIN | SKAGSHAMN TILLHOR DEN
UNGA GENERATIONEN SALTORER
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REDAN LANGT INNAN JAG KOMMER FRAM TILL SALTERIET | SKAGSHAMN, BYGGT PA
1940-TALET, KANNER JAG DOFTEN. JA, DOFTEN. INTE LUKTEN. HAR GAR DET INTE ATT
TAMISTE PAVAD SOM PRODUCERAS. OCH | DENNAMILJQ, | DESSA KLASSISKA LOKA-
LER DAR BADE RODA ULVEN OCH MANNERSTROMS SURSTROMMING FRAMSTALLS,
JOBBAR JOHAN BERLIN TILLSAMMANS MED SIN BROR LINUS OCH ANDRE HAGG-
LUND. BRODERNA ARET OM. MED EN ARBETSGLADJE SOM AR PATAGLIG.

Johan Berlin hér till den yngre gene-
rationen saltdrer i landet. Som plockat
upp erfarenheterna och kunskaperna
fran sina foregangare, byggt pd med
egna och som ser till att fora den stolta
surstrdmmingstraditionen vidare i
Norrland.

Den som vill lasa mer om Gésta Han-
nells salteri i Skagshamn kan géra det
pa www.salteriet.se

Vi hade ocksa ett reportage om det i ett
tidigare nummer av Suringen.

Men det hdr ska inte handla sa mycket
om foretaget utan om Johan Berlin.

Han &r 34 &r och praktiskt taget uppvux-

en med den fermenterade strtomming-
en. Doften och smaken fick han kénna
pa redan som barn.

- Jag bor bara négra kilometer harifran,
sager han. | Finna. Det ar min morfars
gamla hus som jag har tagit dver.
Alldeles intill har hans foraldrar sitt
sommarhus.

- Vitillbringade mycket tid har ute nar
jag var liten pojke och for nagon som
vistas pd en plats dér surstromming ar
en s naturlig del av vardagen blir det
aldrig ndgonting konstigt, sager Johan.
Givetvis gjorde han dven flera somrar
som ferigjobbare pé salteriet, néralla
ton strdmming legat pa tunnor och jast
och skulle ldggas i burkar. D&, som nu,
fiskas strommingen lokalt.

- Det fanns storre tillgang pa den forr.
Salen har gjort att det finns mindre
stromming idag. Men allt vi ldgger pa
burk i ar arfiskat ldngs kusten mellan
Képmanholmen till Husum. Alltsd
alldeles i nérheten. Filéerna kdper vi
dock fran Finland.

Nér Johan gétt ut skolan fick han jobb
pa salteriet.

-Jag sag och ser det som en dra att vara
delaktig i ndgot som ar sd unikt och,
enligt mig, viktigt ur bade ett kulturellt
och matarvshistoriskt perspektiv. Har

talar jag nog ocksa for bade min bror
och André Hagglund.

- Forutom att vi tycker att vi har ett
enormt roligt jobb och trivs valdigt bra
har, kénner vi att det vi gor ar betydelse-
fullt, forklarar Johan.

Det marks ocksa pa hur han beréttar om
verksamheten och syssloma.

Han gor det mest stolthet och passion,
men utan tillstymmelse till att framhava
sig sjalv. Johan Berlin &r en 6dmjuk
saltor och noga med att hélla fram alla
som jobbari den lilla bransch som
Norrlandskustens salterier utgors av.

- Det ér roligt att det kommit fram en del
nya aktérer, som till exempel Rovégern
i Vasterbotten. Ju fler blir, ju fler som
agnar sig at det har, desto battre for
surstrdmmingsarvet som sadant.
-Viharen bra dialog med de andra
salterierna. Jag pratar regelbundet med
exempelvis BD-fisk som gor Kallax och
Janne Sdderstrom pa Oskars i Tyndero.
Vi dr mervanner dn konkurrenter.

Vi gdr omkring bland tunnorna i salte-
riet, dar strommingen fortfarande bara
ariinledningen av jdsningsprocessen.
De har inte bérjat stiga fran botten &n.
Det ar ndgra veckor kvar innan de ar
redo att burkeras. Att kénna nar de &r
klara, och att justera temperaturen i lo-
kalen for att jasningen ska bli optimal, &r
inget du lér dig 6ver en natt. Fér Johan
Berlin har det tagit atskilliga r.

- Men det handlar om att anvénda
flera sinnen. Lukta, smaka, aven lyssna.
Om jag ldgger 6rat mot en tunna kan
jag hora hur langt jésningsprocessen
har kommit. Det uppstar speciella ljud
inne i dem beroende pa vilket stadium
processen har natt.

Och trots att Johan jobbar med sur-
stromming pa heltid, ledsnar han aldrig
pa den.

- Nej, faktiskt inte. Jag ater den minst
en gang om manaden och ofta som
vardagsmat. Surstrtémming passar aret

runt. Men visst har vi en del fester ocksa.
Det hor ju till.

Varje ar smakar Johan, Linus och André
pa det som deras kolleger pa andra
salterier tillverkat.

- Smaken och sltan kan skilja sig ratt
mycket och det aren del av charmen
med surstromming. Kvaliteten kan
ocksd variera fran ar il ar. Men generellt
ar det sa att det ofta smakar battre om
burken fatt ligga i rétt kyla, tva till fyra
grader, i minst ett dr. Helst langre. Det
basta ar nér benet lossnar latt men utan
att kéttet &r sladdrigt.

S talar en konndssér pa omradet. En
konndssor vars blygsamhet aldrig skulle
fahonom att ta just det epitetet i sin
egen mun.

Pd envégg i salteriet hénger en liten
traskylt, med texten:

Surstrommingen &r djurens konung
| Skagshamn har den regerat sedan

mitten av 1940-talet och Johan Berlin &r
fast beslutsam om att den ska géra det

aven i fortsattningen. | varas miljonin-
vesterades det i en ny falsmaskin fran
Spanien som ska se till att arbetet med
attlagga cirka 115 ton surstromming pa
200000 burkar ska ga utan manke-
mang. Under den perioden utdkas
personalstyrkan med 15-20 ungdomar.
- Framéver ska vi ocksd fortsétta rusta
sjalva byggnaden. Den har ju ndgra ar
pa nacken, sager Johan.

Tiden fran augusti till borjan av maj, da
ingen produktion pagar i salteriet, ar det
fullt upp med underhall av maskiner
och olika forbéttringar.

- Med s& mycket salthantering slits
delar och mekanik hart. De kraver stor
omsorg for att vara i bra skick igen till
nasta sasong.

Johan Berlin har gjort ett antal nu.
Sasong har lagts till sasong. Och numera
arhan produktionschef. Utan nagra som
helst planer pa att sluta.

-Jag vetinte vart jag skulle ha det bittre
an har, sager han och ler osedvanligt
belatet.

OLOF WIGREN

Mannerstroms surstromming tillverkas i Skagshamn tillsammans med Roda Ulven.
Foto: Olof Wigren.




CHRISTINA MOLLER FICK
AKADEMIENS GULDNAL

- EN HANGIVEN SURSTROMMINGSAMBASSADOR

Christina tIIsam med Lars G. Ohlsson (tv), Su mingsakademiens
forre pres hB Dahlin dtdlg GIdI . Foto: Privat.



DET AR BARA ELVA SOM FATT DEN GENOM AREN. SURSTROMMINGSAKADEMIENS
GULDNAL. SENAST | RADEN AV MOTTAGARE AR EN VERKLIGT HANGIVEN SURSTROM-
MINGSAMBASSADOR MED EN LANG KARRIAR INOM LIVSMEDELSBRANSCHEN.

MOT CHRISTINA MOLLER.

- Jag blev otroligt dverraskad dver att fa
guldndlen. Det var ingenting som jag
dgnat en tanke. Men icke desto mindre
ar det hedrande och glddjande. Och lite
speciellt, eftersom jag ar den enda kvin-
nan hittills som fatt den, sager Christina.

Hon &r en trotjanare i Surstrdmmings-
Akademien. Medlem i styrelsen sedan
tretton dr tillbaka. Dessutom en av dem
som varje &r bjuder kunderna pé de sto-
ra Coop-butikerna i Malardalen pa sur-
strémming, i samband med premiéren
den tredje torsdagen i augusti.

- Det &r en av drets stora hojdpunkter.
Det ar s 4 roligt att mota ménniskor och
se nyborjare fa aha-upplevelser nar de
smakar surstromming for forsta gang-
en. Jag alskar att prata med folk och fa
dem att bli nyfikna, vilja prova.

Christinas erfarenhet &r att bam &r val-
digt 6ppensinnade for nya smaker.

-Jagblirtokig narforaldrar testar sur-
strémming men sager till barnen, "det
har tycker ni inte om". Lt dem prova!
Ofta blir baren begeistrade nar de far
smaka och dér och dd kan det ju tandas
en gnista som skapar en livslang rela-
tion till surstromming.

En annan kategori som ofta tycker om
den fermenterade strommingen &r ny-
svenskar.

- Vi mdste jobba for att na fler invand-
rargrupper. Det &r ett av mina mal for
akademien.

Fisk var vanligt forekommande i Chris-
tina Méllers fordldrahem under hennes
uppvaxt. Men inte surstrdmming, utan
framst torsk, sej och vitling.

- Jag ar géteborgska och i Géteborg
fanns det inga surstrommingstraditio-
ner att tala om nar jag var barn.

Saker och ting skulle dock fordndras nar
Christina traffade en man, som seder-
mera blev hennes make, fran Skelleftea.

- Han larde mig &ta surstromming. D&
hade jag fyllt 20 ar. Jag fick en klamma
pa hart tunnbrdd. Det smakade under-
bart.

Med tiden har hon testat surstrtomming
pa manga olika sétt. Tillsammans med
andra ratter, som ingrediens i Janssons
frestelse och som smakséttare.

- Det &r spannande att experimentera
och att upptacka att smaken kan fram-
trada pa olika satt.

—-Jag brukartill exempel finhacka rod-
6k och dill och blanda det och éta det
med surstrtdmmingen pa en klimma
med potatis. Och nar det galler potatis
ar min favorit mandelpotatis fran Norr-
land. Ingenting slér den.

Christina &r i grunden hushallslarare
och jobbade inledningsvis pé en res-
taurangskola.

- Jag utbildade helt enkelt kockar.
Sedan dvergick hon till att arbeta med
forsdljning och marknadsforing &t Kon-
sum i Goteborg i tio &r, innan hon 1980
blev chef for KF:s provkok. Dar eftertréd-
de hon en legendar i branschen.

Christina Méller. Foto: Privat.

- Jag tog dver ansvaret efter Anna-Britt
Agnséter som basat for provkoket sedan
1946 och natt internationell ryktbarhet
for sitt satt att jobba for att forbéttra
svenska folkets matvanor. Hon var kvin-
nan bakom bland annat stektermome-
tern Var kokbok och matpyramiden.

- Det var en stor utmaning for mig att
kliva in och ta hennes plats men det
blev en fantastisk tid. Jag hade 25 ar
pa KF:s provkdk da jag stortrivdes hela
tiden. Jag var med och skrev kokbdcker,
gjorde recept till butikerna, testade livs-
medel och kéksprodukter. Jag minns
att vi jobbade valdigt mycket med livs-
medelsdemonstrationer i butikerna dér
vi lagade mat pd plats och Iat kunderna
smaka. Det var dd vi lanserade ratter
som fylld paprika och helstekt, fylld
kyckling.

Och fortfarande &r hon alltsa aktiv som
demonstratis.

Inte bara i samband med surstrom-
mingspremiaren.

- Jag och Boo Dahlin var pa den japan-
ska ambassaden i Stockholm for nagot
ar sedan och 13t personalen dér testa
surstromming. Det var galet roligt. Am-
bassaddren var helfértjust och uttalade
sig sedan i pressen om denna fisks for-
trafflighet. Han blev en riktig surstrom-
mingsambassador.

Men Christina Méller & stark mot-
standare till att anvénda surstrdmming
sd att den forlojligas.

- Det ar en matrétt och den fortjanar
respekt som vilka andra matrétter som
helst. Jag och Ulf Lindgren var pa V4
for ett par ar sedan da programledaren
gjorde ndgon hemsk gest och spelade
dcklad ndr vi Gppnade en surstrom-
mingsburk. Jag tycker att det var forfar-
ligtilla gjort. Surstromming hor till den
svenska matkulturen och bér vardas och
aras!

OLOF WIGREN

HAR AR ALLA MOTTAGARE AV
SURSTROMMINGAKADEMIENS
GULDNAL GENOM AREN:

SurstrémmingsAkademiens
Guldndl 2019

har tlldelats

CHRISTINA MOLLER

Guldnal 1: Gunnar Ekdahl.
Guldnal 2: Ame Soderstrom.
Guldnal 3: Thomas Hagglund.
Guldnal 4: Gunnar Erkner.
Guldnal 5: Eskil Erlandsson.
Guldnal 6: Ruben Madsen.
Guldnal 7: Bo Kallstrand.
Guldnal 8: Kallax Bygdegardsfarening, Kallax by.
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Tobias Andersson pa Ulvo Hotell forbet en surstrommingsdemo. -
Foto: Privat.
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SURSTROMMIN
PANYAOCH
SPANNANDE SATT

Hernd Gin passar till surstrsmming.
Foto: Presshild.

PAEN KLAMMA ELLER BARA MED POTATIS, TOMAT, LOK OCH GRADDFIL. DET AR TVA AV DE VANLIGASTE SATTEN ATT ATA
SURSTROMMING PA. MEN DET FINNS FLER OCH SPANNANDE VARIANTER. VAD SAGS SOM FRITTERS MED KONFITERAD
TOMATKETCHUP OCH HANGD FIL? ELLER SURJANSSONS FRESTELSE?

Tobias Andersson, koksméstare pa Ulvo Hotell i Ormskaldsviks
skargard, har under sina sex ar pa on varit besjalad av att hit-
ta det bésta av de lokala rdvarorma och produkterna att skapa
smakupplevelser av.

Sjalvfallet kan man inte vara verksam som kock pa Ulvon utan
att vurma for surstromming.

Det har dr ju surstrdimmingens vagga.

Tre till fem gdnger i veckan far han bestallning pa surstrom-
ming och ofta &r det utlandska géster och de som inte forut
provat pa att dta den fermenterade strommingen, som vill ge
den en chans. Men dven konferensgdster och grupper.

- D3 kér jag en demo, en slags forestélining, dér jag gar ige-
nom historiken, olika skrénor som florerar och skapar en hel-
hetsupplevelse. Det brukar ta en timme, dér den minsta delen
gar till att dta.

Tobias sager att om det finns hardcore-fans vid borden,
ménniskor som atit surstromming lange och har en klar upp-
fattning om hur den bést ska avnjutas, slar det aldrig fel:

- Dd sdger de, "men s gor inte vi!". Det hor liksom till. Sur-
strommingsexperterna ar manga och principfasta, sager Tobias.

Tobias serverar helst surstromming pa Mjélloms gammaldags
tunnbrdd tillsammans med picklad rodlok eller gul lok, gradd-

fil, Peckas tomater fran Hamdsand, salt och peppar, syrad och
riven Vasterbottensost eller lokal hardost med liknande karak-
taroch s dill.

Ingen potatis.

Inte pa de sarskilda provningamai alla fall.

Till detta ska det helst drickas ol - till exempel en lager - och i
stéllet for kryddad snaps, en Hernd Gin.

- Ginets smaker hojs av umamin i surstrtémmingen. Det pas-
sar valdigt bra och det ar ocksa lite ovéantat for de flesta.

I boken Smaker fran Hoga Kusten, som utkom for tre ar sedan,
presenterade Tobias ndgra udda grepp med surstromming.

- Jag gor ibland fritters - friterad surstromming - och anvan-
der ocksa surstromming som smaksattare i till exempel soja-
saser och i var egen leverpastej. Det brukar alltid g hem. Ja,
utom hos hardcore-surstrommingsatarna da. ..

- Men drligt talat, det ar roligt att surstrommingen skapar
sadana starka kénslor och stort engagemang hos ménga
manniskor. Det ar uppfriskande.

Du hittar tva av Tobias recept pa nésta uppslag.

OLOF WIGREN
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HAR BJUDER SURINGEN PATVA AVTOBIAS RECEPT FRAN BOKEN VAR DEL AV HOGA KUSTEN
- URSPRUNG, RAVAROR OCH SMAKER SOM UTGAVS 2018 AV MAGASIN HOGA KUSTEN PUBLISHING.

SURJANSSONS
FRESTELSE

Varmrétt
4 personer

6 stora fasta potatisar

2 gula lokar

2 stora mordtter

6 dl gradde

1% dl strobrod

1 burk filéade surstrtommingar
Salt och peppar

En klick smor

Strimla potatisen och morétterna, skiva l6ken och sméra ugnsformen.
Varva potatis-l6k-surstromming-lok-potatis-strobrod.

Salta och peppra ordentligt.

Hall gradden dver formen sa att man skoljer ner kryddorna och strébrodet.
Baka i ugnen pa 160 grader i 30 minuter.
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FRITTERS

med konfiterad tomat-
ketchup och hingd fil

Fast food
2-4 personer

FRITTERS

4 stora mandelpotatisar

1 gul 1ok

100 g Vésterbottensost

2 surstrommingar

4499

3 dl vetemjol

2 dl rostat vetemjol fran borstat nybakat tunnbrod

KONFITERAD TOMATKETCHUP
4 plommontomater

1 rédlok

100 g dill

1 lagerblad

2 dl olivolja

HANGD FIL

5 dl filmjlk

HANGD FIL

Anvand en bunke som &r stor nog att ymma ett durkslag med ett Melitta-filter i.
Hall 5 dI fil i filtret, plasta och I3t sta i kylen Gver natten.

Se till att bunken ar s& pass djup att den avrunna vétskan inte kommer i kontakt med
filmassan.

KETCHUP

Blanchera och skala tomaterna. Skér dem i centimetertjocka skivor.

Skala och finstrimla rédloken.

Hacka filen grovt.

Bland allt med oljan och lagerbladet.

Vacca ganska lost i en liten pase och baka dver natten i ugnen pa 75 grader anga.
Mixa allt i en kannmixer till en slét puré.

Tomatketchupen gar att koka pa ldg vérme i en kastrull, bara man &r noga med att den
artackt av olja.

FRITTERS

Koka mandelpotatisen med skalet pa tills de ar helt mjuka. Under tiden som potatisen
kokar, finhackar du I6ken och steker den mjukt med lite smér.

Skala och pressa potatisen medan den &r varm. Riv osten, filéa och skar surstrommingen
i sma bitar och blanda allt med den varma loken tills du far en grynig massa.

Gor en vulkan av potatisen, lagg tre aggulor i mitten och sikta ver 1 dl vetemjol.
Smula i ostblandningen och arbeta in den i potatisen. Jobba ihop degen till en fast
massa. Det kan behdvas lite mer vetemjol for att fa den att sldppa fran bordet, beroende
pa kvaliteten pa potatisen.

Rulla korvar tjocka som en enkrona och skar dem sex centimeter langa.

Vispa latt resten av dggen i en skal.

Hall ocksa upp vetemjol och det rostade mjolet i varsin skal.

Sedan ar det bara att panera dem.

Forst vetemjol, sedan dgg och avsluta med det rostade mjélet.

Fritera i 170 grader tills de flyter upp.

Fritters pa surstromming. Foto: Hakan Nordstrém.




BJUDER PA

BASTA SNAPSVISORNA FOR

SURSTROMMINGFESTEN

SNAPS OCH SURSTROMMING AR EN KOMBINATION SOM AR SJALVKLAR FOR MANGA.

SA OCKSA FOR OSTEN ERIKSSON | OSTEN MED RESTEN. HAN OCH KOLLEGAN JENS KRISTENSEN
- SOM UTSETTSTILL OFFICIELLA SURSTROMMINGSAMBASSADORER AV SURSTROMMINGSAKADEMIEN

- HAR SAMLAT FLERA UNDERBARA SNAPSVISOR FOR SURSTROMMINGSFESTEN.

Osten Eriksson &r helt pa det klara med hur den perfekta snapsvisan ska vara:

- Det ska ha bade humor och en tydlig poéng pa slutet, sager han och forklarar att han gillat stramming
sedan barnshen.

Han berattar om nar han fick en slant av mamma att kdpa nagonting gott for.

- Kompisarna handlade godis, jag ddremot kpte l6kstromming.

Surstromming kom ocksa in i hans liv tidigt.

- Men jag hade inledningsvis inte en lika stark relation till den som till [kstrémming. For mig var
surstromming ratt [dngt upp i ren framst en vardagsratt som jag at i séllskap med mina foréldrar och
syskon.

- Numera &r surstrsmming forknippad med fest, snaps och kalas. En hojdpunkt.

Osten ar en gedigen halsingegrabb och bor i Sonkmo i Endngers socken. Inte langt ifran idylliska
Borbkbo dar Borkbosuringen produceras.

Det var ocksa mycket tack vare den som han blev surstrommingsfrélst pa allvar.

- Innan Borkbosuringen &t jag helst Oskars men nu ar valet givet. Jag och bandet har ju till och med fatt
en egen sort uppkallad efter oss. Det &r hedrande.

- Over huvud taget gillar jag Borkbosuringens koncept med manga olika varianter. Saltérens bésta,
favorittunna och allt vad de har. Det sticker ut och ar festligt.

Daremot foredrar Osten hela strsmmingar framfor filéer.

- Det ska vara lite pyssel med att rensa och dona innan man fr ata. Det hor till.

Och favoritupplagget ar att avnjuta surstromming med messmar, créme fraiche och potatis.

- Smaken, siger Osten, &r gudomlig. Och doften. Jag tycker absolut inte att surstrsmming luktar, utan
den doftar.

garngentt

Han paminner sig om det den engelske kocken Jamie Oliver sa i ett program dér han fick smaka pa en
surstrommingsklamma:

- "Smaken & lika fantastisk som en god Stiltonost!” Det ligger mycket i det, séger Osten.

Det var saltérerna i Borkbo som triggade Osten och Jens att samla sin bésta snapsvisor. Ett projekt som
de gladeligen tog sig an.

Resultatet blev synnerligen gott.

- En bra snapsvisa hdjer alltid stimningen pa festen.

Aret hittills har dock varit allt annat an festligt.

Covid-19-pandemin har slagit hart mot kultursektor. Det kan Osten Eriksson intyga.

- Vi tappade alla véra inbokade spelningar inom loppet av bara nagra dagar i varas. Det blev helt blankt
i kalendern.

Sa vad gora da?

Ja, bandet fran Hélsingland som funnits i drygt 35 &r bestamde sig for att passa pa att gora en ny skiva.
- Det var tio, femton ar sedan den senaste kom ut sa det var vél pa tiden.

- Du vet, man sager att man ska gdra en till men sa kommer det alltid nagot i vagen. Nu hade vi inget
att skylla pa, det var bara att ge sig in i studion, skrattar Osten.

Skivan bestar till cirka 90 procent av eget latmaterial.

Men till surstrommingsfesterna i host ndjer sig Osten med Resten med 40 procent.

Kryddat brannvin.

Det &r sedan gammalt.

Och till det nagra hejiga snapsvisor.

OLOF WIGREN

OSTEN ERIKSSON. FOTO: PRESSBILD.




Jens Kristensen (t v) och Osten Eriksson ) o c H

i Osten med Resten.

LYSSNA?

HAR AR NAGRA AV SNAPSVISORNA SOM OSTEN
OCH JENS FRAN OSTEN MED RESTEN TYCKER
ALLRA BAST OM. DU KAN AVEN HORA DESSA OCH
NAGRATILLSJUNGAS AV DUON OM DU GAR IN PA:
HTTPS://WWW.SURSTROMMINGSAKADEMIEN.
SE/SNAPSVISOR/MED-OSTEN-OCH-JENS/

BURKARNA FRAN BORKBO

(Melodi: Flickorna i Smaland)

Nar ndtterna blir langre och nar natten blir sval
da kommer det en hogtid som dr sommarens
final.

Det ligger nat i luften och vi vet nog vad det ar,
det vattnar sej i munnen nar man ténker pa
san’t dar.

Det ar burkarna fran Borkbo,

det dr strommingen som e~

kultiverad och foradlad till en hogre kvalité!
Det ar burkarna fran Borkbo,

som &r lagrade sa att

de har blivit hela Sveriges gastronomiska skatt

JAG TAR MUMMA NAR GUMMAN
MIN TAR NUBBE

(Melodi: Jag ar ute nar gumman min &r inne)

Jag tar mumma nar gumman min tar nubbe
for hon vill inte att jag dricker sprit,

a da framstar jag som en nykter snubbe
men jag tycker att mumman smakar skit.

SALTORENS Sa jag blandar mumman min med nubbe

a ndr gumman tar sin akvavit,
AB ‘ ?AVIT . skalar hon ju med gubbe
| som har mumman full med nubbe,
L jag blir full men gumman tror att jag ar vit.

B0TLANDS BRYGGERI | SAMARBETE
MED SURSTROMMINGSAKADEMIEN

ABSOLUTISTEN
(Melodi: DA gar vi till Maxim)

Jag dricker Absolut,

fran morr”n till kvallens slut.

Jag dricker varje timma

och gar i standig dimma.

Men bara absolut och inget substitut,

SNAPS TILL SURSTROMMINGEN AR INTE FEL. OCH VARFOR INTE DEN SOM SUR- erkanner dérfor forst som sist,
STROMMINGSAKADEMIEN SJALV VARIT MED OM ATT TA FRAM? Jag &r absolutist.



SYRAD FISK

HAR GAMLA ANOR

SURSTROMMING HAR GJORTS | SVERIGE SEDAN 1500-TALET. KANSKE LANGRE TILLBAKA I TIDEN AN SA. ATT SYRA (JASA,
FERMENTERA) FISK OCH ANDRA RAVAROR, LIKSOM ATTTORKA OCH SALTA, HAR GJORTS | TUSENTALS AR.

Det arval kant att folk frén olika kulturer tidigare forvarade
fisk och kott under ldng tid, genom att gréva ned den i
marken. Med eller utan salt. Manga anser att den norrlandska
surstrdmmingen kan ha uppstatt ur den typen av forvarings-
metod.

For fyra ar sedan hittades en dver 9 200 &r gammal fermen-
teringsanldggning i Norje, Blekinge, som anvandes for att
tillverka surmért. Den anses numera vara en tidig foregénga-
re till surstrimmingen.

For 9 200 ar sedan lades mérten tillsammans med tallbark
och sélfett i sal- och vildsvinsskinn och gravdes ned i en grop
tackt av lerig gjord. Metoden fungerade tack vare det kalla,
nordliga klimatet.

An idag gérs surmért, men pd modernare sétt, av bland andra
sangaren och latskrivaren Stefan Sundstrom. Han betraktat
mdrten som djupt underskattad och surmérten som en
delikatess.

Har kan du ldsa om Stefans eget surmértsrecept: https:/
sverigesradio.se/sida/artikel.aspx?programid=284&arti-
kel=5507932

I bland Dalarna och Halsingland gjorde man surfisk in pa
1900-talet. Den kan ndrmast liknas som ett mellanting av
surstromming och saltstrdmming.

Utlandska exempel pa syrad fisk ar den japanska flygfisken
som fermenteras i en speciell sds som ofta ar mycket gam-
mal. | Japan har man ocksa syrad karp. | Thailand forekommer
syrad fisk i ratten Pia Ra.

P& den koreanska halvon dr syrad kal en populdr rétt. Den
arav Surstrommingsakademiens f d preses Ruben Madsen
kallad for "vegetarisk surstromming’.

Norge har sin Rakfisk, tillverkad av 6ring, sik och rdding
genom fermentering. Processen har likheter med tillverkning
av ost och paminner om gravad fisk, men har en helt egen
smak. Innan fisken laggs i lufttdt behallare i upp till tolv
veckor, tillsatts 6-8 procent salt och lite socker.

Hakarl, eller surhaj, ar en islandsk specialitet. Om man tycker
att surstrommingen luktar illa, & det ingenting mot surhajen,

émvm?ewlﬁ

Surstrémming. Foto: Olof Wigren:

som luktar bade ammoniak, fisk och stark ost. Manga brukar halla for nésan nér de ater
surhaj med tandpetare, for att enbart fokusera pa smaken - som ar betydligt mildare an
lukten. Aven om arkeologen och programledaren Neil Oliver frén Skottland en gang har
sagt att, "surhaj paminner om blamdgelost men ar hundra génger starkare."

Hakarl tillagas genom att hajen, sedan den rensats och huvudet avldgsnats, placeras
under press av sand, grus och stenar i ett grunt, grusigt hal i sex till tolv veckor. Nar
vatskan pa det sattet pressats ur fisken, tas den upp, kéttet skars i remsor och hangs upp
for att torka i ett antal manader.

Viavrundar denna text med att konstatera att surstrtommingen, som ldnge var en rent
norrlandsk angeldgenhet, kunde bdrja transporteras lattare och séljas i butiker ute i
landet tack vare forpackningen i platburkar med tatslutande lock. Denna metod inférdes
pa Ulvén pa 1890-talet av de legendariska Séderbergarna.

OLOF WIGREN



DETTA AR SURSTROMMINGSSALLSKAPETS
MECENATER ,, ,,
VAR TACKSAMMA FOR ERT STOD!
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RATT FORVARAD AR SURSTROMMINGEN

SOM BAST LANGT

EFTER BAST FORE-DATUM

Jag vet inte hur ofta jag fatt fragan fran en van eller kol-
lega, eller i ett sms fran nagon som vet att jag alskar sur-
strémming:

"Jag har en burk hemma som ér tre, fyra ar. Ska jag slanga
den eller gar fiskarna att dta?"

Svaret ar: har burken forvarats i rétt temperatur smakar
surstrommingen med all sakerhet mycket bra!

Dethandlarom kyla. Och att inte burken harflyttats mellan
olika forvaringsplatser med olika temperaturer.

Om en burk till exempel forvaras i kylskap i tva till sex gra-
der, hela tiden, kan den lagras i mdnga, manga ar utan att
surstrdmmingen far illa. Den blir snarare battre.

Déremot; om den under en period stalls i rumstemperatur
ellerien jordkallare vid sommarhuset ndgra manader, tar
jasningsprocessen ordentlig fart i burken och det ar hogst
sannolikt att du ser en ganska trist syn i burken om du
oppnar den om ett eller tva ar. Inte smakar det vidare gott
heller.

Nej, kylskdp, jamn och bra temperatur. Sa ska du forvara
din surstromming. D3 tél den att lagrasb e ty d i g tlang-
re an burkens bast fore-datum.

I juni 8t jag den godaste surstrdmming jag ndgonsin atit.
En burk Gosta Hannells surstrtomming frdn 2011.

Den hade statt i ett kylutrymme i alla &r i tva graders tem-
peratur.

Visst, burken var lite rostig och locket var en aning runt,
men att dppna den och se innehdllet var en ren frjd. Sy-

nen var som vore det en burk surstrsmming fran 2019.
Och smaken sedan... jisses! Kéttet rott, fast och fint, per-
fekt salta, varje tugga en njutning.

Detta var langt ifrdn forsta gangen jag étit argangssur-
stromming med stor behdllning. Bara sedan arsskiftet har
jag haft gladjen att &ta Borkbosuringens romstromming
frdn 2017, Rovoger fran 2018 - valdigt god! - och Oskars
frdn 2016.

Det &r vid sadana tillféllen som jag brukar séga: Det &r s
hér man ska ha det nér man har det som samst.

2020 &rett mérkligt r och de stora festernas och samman-
komsternas tid ar uteslutna i sommar och langt in pa hds-
ten, far vi utgd ifrdn. Ingen stor surstrommingsfest i Alfta i
ar och inget Stora Kalaset i Pitea till exempel.

Men, att samlas till en surstrtommingsmiddag inom fa-
miljen och med vénner kan vi géra, om vi foljer Folkhal-
somyndighetens rekommendationer.

Att &ta surstromming till vardags och pa tvé ér heller ald-
rig fel. Det behdver inte vara storslaget och folkrikt heller,
dven om det &r kul. Surstromming gar hem &ret runt och
oavsett antalet munnar runt bordet.

Hittills i ar har jag &tit surstrdmming med min sambo, vara
grannar, min mamma, mina svarforaldrar och min son. Vi
har hallit distansen men férenats i surstrdmmingseufori.
Det kommer att bli fler sadana tillféllen framéver.

D e tkan du vara saker pa.

Ha en fin sommar!

En burk Hannells surstromming fran 2011.
Kanske den godaste redaktoren atit.
Foto: Olof Wigren.

Klamma & la Olof. Foto: Marina Gyllander.



