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Havets silver i syrad form

Ingen foda har spelat sa stor roll i historien som stromming. Redan pretc e RS
Gustav Vasa sag till att bygga upp fiskelagen utmed Norrlandskusten,
o 0ch Karl X Gustav inforde surstromming som basvara i soldaternas
kost. F6lj med till Ulvon, dar man fortfarande jaser
- stromming som forr.

h \ TEXT MALIN HEFVELIN | FOTO LINDA ROMPPALA
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T urstrommin e, den doftar! gjorde basfodan ivar mans kost och var en viktig
Orden 4rR ns, och han borde handelsvara under arhundraden. Fisket runt just
veta vad han uben ir surstrom- Ulvoarna utvecklades i storre skala redan pa medelti-
mingsfabriko dare av Surstrom- den. Gustay Vasa gav borgerskapet i Givle ensamritt
mingsAkademien, en fi om syftar tillatctbe-  pa strommingsfisket lings Norrlandskusten under
vara och utveckla sursg skulturen. Han har 1500-talet, och det var dessa fjirrfiskare som byggde
studerat fiskfermenteri n, Egypten, Norge upp fiskeldget Ulvéhamn pé norra Ulvon. Om viren
och pd Grénland och dr g Ulvons enda kvar- kom de seglande langs kusten, lastade med fruar och

fdsbjfdsjf dshfdsf «
dushfudshu
fdshfdush-
fudshufdshu
fdgsugfdsgfds
fdsfdhs fdhs.

varande salteri av surstromming. Ulvon ar nimligen  barn, dridngar, pigor, kor och getter. De arrenderade

sjilva hjirtat i svensk surstrommingstillverkning. mark av bonderna pa 6n som dgde fiskebodarna.
Men for att tareda pa hur allting bérjade maste vi Fisket skedde med nit frin sma skotbatar som rod-

forstas soka oss bakit i tiden. Strommingen har haft des ut. Det pagick hela sommaren innan det avsluta-

en oerhort stor betydelse i Sverige, eftersom den ut- des i september dd man seglade hem igen. En del av
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Sa njuter du surstromming
BASTA SATTET ATT AVNJUTA surstrommingen ar

(]
fdsbijfdsjf dshfdsfdush-
fudshu fdshfdush-
fudshu‘dshufdgsugfdsgfds
fdsfdhsfdhs.

enligt SurstrommingsAkademiens grundare Ruben
Madsen helt naturell. Men &r man nybérjare sa ska

man ata den med mjukt eller hart tunnbréd. Bre pa fisken saldes firsk pé lokala
ett tjockt lager smor och lagg sedan skivor av kokt marknader, men merparten
potatis - mandelpotatis &r att féredra - och bitar av lastades ombord pa de stora

strommingsfilén pa detta. Om du vill kan du toppa
med rédloksmarmelad eller dpplemos - det mildrar
smaken och blir jattegott. Det séta gifter sig med det
salta. Ruben tipsar ocksa om att marinera surstrom-
mingen i farsk dill en stund innan serveringen for att

bétarna nir firden gick s6de-
rut for att siljas dir. For att
fisken skulle kunna foérvaras
under si lingt tid var man

mildra doften, och garna ha denifrysen en halvtim- tvungen att salta eller syra
meinnan. den.
- D3 ar denriktigt kall och frasch nar du ska serve- Insaltning 4r en urgammal

ra, som en kyss fran havet.
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metod att bevara fisk och

kott. P4 1500-talet blev det
ocksa vanligt atti stillet syra strommingen, genom
att tillsdcta betydligt mindre salt. Det innebir att fis-
ken borjar fermentera, det vill siga jisa. En mojlig
forklaring till konserveringsmetodens popularitet
siigs vara saltbrist i norra Sverige, som orsakades av
Gustav Vasas illa finansierade krigféring. Kungen
misskotte sina krediter hos kopminnen i Liibeck som

fdsbjfdsjf dshfdsf dush-
fudshu fdshfdush- =
fudshufdshu fdgsug}d gfds
fdsfdhs fdhs. -

bestraffade Sverige genom att strypa saltleveranser-
na. Saltet blev en bristvara och priset skét i hojden.
Surstromming hade visserligen producerats tidigare i
liten skala men nu 6kade produktionen lavinartat.

FOR ATTFA till en riktigt bra surstrémming fiskar
man strommingarna lekmogna pé varen. De liggs
forst i mittad saltlake i 5ppna kirl, si kallad ”blod-
lakning”. Genom osmos gér salt in i fisken och blod
utisaltlaken. Efter nigra dagar byts saltlaken ut mot
ny lake med ligre salthalt. Tunnorna forses med lock
och enligt de traditionella metoderna rullas de dven
utisolskenet for att jisningen ska ta fart. Fiskarna fir
mogna i tunnor i 15-18 graders virme och efter drygt
itta veckor ir de klara att liggas in pd burk. Den star-
ka doften hirror frin fiskens egna enzymer som till-
sammans med bakterier bildar starkt luktande pro-
pansyra, smorsyra och dttiksyra.

Men jisning av livsmedel dr inget vi kommit p4 hir
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ULVON LIGGER | GRNSKOLDSVIKS skargard, i hjartatav Hoga #
kusten och &ér egentligen tva éar - norra och sédra Ulvon.
Ulvéhamn ligger pa norra 6n, val skyddad i Ulvésundet.

Har finns ca 35 bofasta, och om sommaren lever én upp med
manga turister och sommarstugedgare. | den vackra skargards-
miljon finns restauranger, hotell, vandrarhem, stuguthyrning,
affaroch manga gamla fina byggnader. Vid hamnen ligger
Netterlunds Lanthandel som byggdes 1910 och drevs fram till
1937. Idag ar affaren ett lanthandelsmuseum med bevarade
forpackningar och gammeldags godis till salu.

Onkallades ”Bottenhavets parla” av férfattaren Lubbe Nord-
strom som tillbringade perioder pa Ulvon for hamta kraft och
inspiration fran bade natur och méanniskor har.

i Sverige, utan en konserveringsmetod som funnitsi  dfsfdshufhdsu fhdushf

artusenden &ver hela virlden. I romarriket skedde in- ~ dushfudshfudhsfudhst

. . . . fds fgdsy fhds hfudsh
dustriell tillverkning av syrad fisksds, garum, flera fudshf ushudsfhuh
hundra &r fore Kristus. I Babylonien har man funnit fdushfuds fdshuhfudshf

udshf udshfudshfuds.

stentavlor med recept pa syrning av olika produkter
daterade 2800 f Kr. I Norge kallas fisk som konserve-

dfsfdshufhdsu fhdushf

rats genom fermentering rakfisk (frin fornnordisk- dushfu dshfudhsfudhsf
ans rakr som betyder blét) och benimningen fére- fds fgdsy fhds hfudsh
kommer s tidigt som ar 1348. Vietnams vanligaste fudshfushudsthuh

! g 34¢. ’ & fdushfuds fdshuhfudshf
krydda dr Noc Nam - fermenterad fisksds, ochiJapan | gshfudshfudshfuds.

finns en syrad fiskdelikatess som kallas funasushi.
For 400 dr sedan rullade surstrommingstunnor
over landsgrinsen i sliptig pd den svenska armén.
Detsdgs att Karl X Gustav inforde surstrémming
som basvara i soldaternas kost. Han hade lagt mirke
till de ryska soldaternas outtrottliga stridsforméga
och drog slutsatsen att det var den syrade maten de it
som holl dem pa benen nir motstindarna kroknade.
Surstrommingens stora popularitet holl i sig en bra
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T e T et . <l

Surstromming ar faktiskt ndgot av en halsobomb.
Dufaridig nastintill hela dagsbehovet av vitamin D,
B12, zink och selen. Proteinhalten ar hég medan fett-
halten bara &r ca fyra procent och bestar mestadels
av det nyttiga omattade och fleromattade fettet.
Mjolksyran som bildas ar antibakteriell och det fors-
kas pd om mikroorganismerna fran surstréommingen
kan motverka magbesvar och tarmproblem, nagot
som manga inbitna surstrémmingsalskare havdar.
Stréomming fran Bottenhavet kan idag dock inne-
halla halter av dioxin och PCB och Livsmedelsver-
kets rekommenderar darfér mattlig konsumtion.

kustfiskare. Strémmings-
fisket var inte heller lika
l6nsamt, konkurrensen
frin sillen som fiskades pa
vistkusten var betydande
nu nir den kunde fraktas
snabbt pa den nyanlagda
jarnvigen till storstider-
na.

Under senare delen av
1800-talet okade kunska-
pen i kemi och konserve-

den framgéngsrika tillverkningen av surstromming
pa Ulvon med Ulvo Gamla Salteri. I bérjan anvinde
de trikaggar som de sjilva tillverkade, men de lickte
saltlake. P4 189o-talet 6vergick man till bleckplats-
burkar som 16ddes ihop. Plotsligt blev det mojligt att
leverera surstréomming till hela landet. Svenskarna
borjade ita surstromming frin Ulvon som en delika-
tess, och dven om fastlandssalterierna tog efter sa
hade Ulvén da blivit synonymt med surstrémming av
hog kvalitet. Varumirkena fick ofta namn efter 6n,
hir fanns Réda Ulven och Ulvohoken, liksom Ulvo-
goken och Ulvéprinsen. Den legendariske Ulvokung-
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bebyggelsen fran tiden da fisket var den huvudsakliga
niringen med ldngstrickta tomter. Lingst ner vid
vattenbrynet lig sjobod och kokhus. P4 andra sidan
hamngatan fortsatte tomten med en grisklidd gist-
vall dir man hiingde upp sina nit for torkning och
lagning. Ovanfér den gick djuren, och lingst upp
fanns ladugardar, boningshus och dkrar.

Idag finns bara ett salteri kvar pa Ulvon, Ruben
Madsens Ulvé Lilla Salteri med varumirkena Erik
den Réde och Ulvoprinsen.

Osten Markstrom ir en av dem som fortfarande
fiskar regelbundet p 6n, han roker stromming, sik
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ar gammal burk.

- Om man bara forvarar den i jimn temperatur s
haller den linge, och blir bara bittre. I fjol 4t vien
som var femton dr gammal och den var fantastisk!

Ruben Madsen har under flera decennier engagerat
sig for att sprida surstrémmingens goda sidor, och
onskar att fler skulle viga sig pd att prova den bide en
och tva ganger.

- De flesta gillar inte 6l eller oliver heller forsta
gangen de smakar, men nir man lirt sig s dr det fan-
tastiskt gott. Man méste foérsta att skilja pa doften
och smaken.

dfsfdshufhdsu fhdushf

dushfu dshfudhsfudhsf

fds fgdsy fhds hfudsh

fudshf ushudsfhuh

fdushfuds fdshuhfudshf 1 5 1 Y
udshf udshfudshfuds. L \

.-f@:ﬁi?asjfdsh%sfdush- fdsbjfdsjf dshfdsf dush- fdsbjfdsjf dshfdsf dush-
dfsfdshufhdsu fhdushf . fudshu fdshfdush- fudshu fdshfdush- fudshu fdshfdush-
dushfu dshfudhsfudhsf fudshufdshufd_gsugfdsgfds fudshufdshu fdgsugfdsgfds fudshufdshu fdgsugfdsgfds
fds fgdsy fhds hfudsh fdsfdhs fdhs. fdsfdhs fdhs. fdsfdhs fdhs.
fudshfushudsfhuh
fdushfuds fdshuhfudsh.

bit in pa 1800-talet. ringsprocessen forfinades. Nu var det inte lingre ling en Fridolf Nordkvist var den storste inliggaren under  och laxéring och siljer ibland vid kiosken pA Hamn-
Uppe pa Ulvon borjade manga Givlefiskare att férvaring som var den primira egenskapen, utan efterkrigstiden in pa 1970-talet. Han fick kontrakt gatan. I hans fiskebod hiinger tapeter med glada se-
stanna kvar éver vintern, eftersom den linga seglat- smaken fick allt storre betydelse. Trots ett 6kat utbud med Koooperativa férbundet och dirmed kunde gelbatar frin 3o-talet. D4 hyrde Ostens mormor ut
sen soderut i hoststormarna var bide arbetsam och av firsk fisk och andra rdvaror under 19oo-talet fanns strommingen distribueras till hela Mellansverige. bade bod och brygga till fastlinningar som kom for
farlig. De forlorade ocksd sin ensamritt till strom- det fortfarande ménga som eftertraktade delikatessen Hans salteri lades ner 1983. att leva skirgirdsliv om sommaren. Idag har Osten
mingsfisket, och fickdela  frin Ostersjon. fiskeboden fér sig sjilv och det dr hir han iter sur-
Nyttigt i lagom doser fiskeplatserna med lokala Broderna Axel och Herman Séderberg bidrog till VID ETT BESOK pd Ulvon i dag kan man fortfarandese  strémming. Till premidren i r ska han njuta en fem
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