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SAG EN MARKNAD

FOR SMASKALI

SURSTROMMING

LARS-IVAN HALLSTRAND AR TREDJE GENERATIONEN KUSTFISKARE PA HASTSKARR

NAGRA MIL FRAN TIERP I NORRA UPPLAND, HAR DRIVER HAN SVERIGES SYDLIGASTE OCH
TROLIGEN AVEN DET MINSTA KOMMERSIELLA SURSTROMMINGSSALTERIET I SVERIGE.

TEXT Aksel Ydrén = FOTO Stéphane Lombard

om for de flesta
smdskaliga
kustfiskarna langs
Ostersjokusten har
foradlingen blivit
en sjalvklar del av
verksamheten for

att uppna lonsamhet
och leva av fisket. Langs kusten fiskar
Lars-Ivan Hallstrand stromming, lax,
abborre och sik. En gédng i veckan tar
han med sig fangsten till torget i Tierp
dar han séljer farsk och foradlad fisk.
Hos de flesta fiskare gar bade yrket
och foradlingstraditionerna i arv,
darfor ar det lite markligt med ett
surstrommingssalteri vid fiskeldget
i Hastskarr. For nagot salteri har
det inte funnits har innan Lars-Ivan
borjade lagga in sin surstromming.
Om vdrarna rader en febril
aktivitet da fyra till fem ton
stromming ska fiskas och foradlas
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till ravara till de 2 000-2 500 burkar
surstromming han varje ar lagger in.
Fisket borjar i maj nar den rom-
och mjolkestinna strommingen
samlas langs kusten for att leka. Nar
det ar som intensivast borjar Lars-
Ivans arbetsdag pa kvillen da han tar
baten ut fran fiskelaget i Hastkarr dar
hans familj fiskat i tre generationer.
Strommingsskotarna laggs i och
efter nagra timmar till sjoss ar det
dags att borja vittja naten. Fram
mot morgonkvisten &r han tillbaka i
hamn dar strémmingen ruskas och
skoljs noggrant, desto varmare det
blir om varen desto viktigare blir det
dven att hanteringen gar snabbt for
att inte kvalitén ska forsamras. Efter
skoljningen foljer den spannande
processen mot fardig surstromming.
Som med allt mathantverk kravs
hantverksskicklighet och kunskap.
Pa Hallstrands fisk gélas varje

stromming for hand och far darefter
ligga ett dygn i en méttad saltlake for
att dra ut blod och andra orenheter.
Nasta steg ar att flytta
strommingen till en ny tunna med en
svagare saltlake, som har en salthalt

pa mellan 12-16 grader dar den lagras

i ett jasrum mellan 8-10 veckor.

Aven temperaturen spelar roll
for jasningsprocessen. Till en borjan
bor det vara omkring 13 grader som
efterhand stegras upp mot 17 grader.
Blir det for varmt jaser strommingen
sonder forklarar Lars-Ivan. Till sin
hjalp har han en areometer for att
kontrollera att saltlaken blir den rétta.

Den exakta salthalten,
temperaturen i jasrummet och
lagringstiden ar en del av hemligheten
och faktorer som skiljer sig at mellan
varje salteri.
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Efter ndgra dagar har jasnings-
processen paborjats och
tunnorna forseglas. Genom

att skaka tunnorna forsiktigt
kan man hora att det bubblar
en aning och da vet man att
mikroorganismerna satt igang
sitt arbete, doften ska vara lite
syrlig och stark sdger Lars-Ivan.

Det dr 16 ar sedan Lars-
Ivan borjade producera
surstromming. Hantverket
larde han sig av fiskare i
Géavletrakten som han da
arbetade at.

Till en allra férsta borjan
mer for att testa och som
forvaringskarl anvandes
honungsburkar som latt kunde
spricka om trycket blev for
hogt, men med en riktigt god
surstromming som resultat var
det svart att lata bli att fortsatta
och av en slump kom han 6ver
en begagnad falsmaskin for
platburkar som var pa vag att
skrotas.

Det forsta arets produktion
pa 100 burkar har nu vaxt
till dagens ungefar 2500
burkar, men nagon stor tanke
pa att utoka produktionen
har han inte, for Lars-Ivan
ar det en lagom volym att
hantera. Mangden gor att han
kan vara sdker pa att bli av
surstrommingen som framst
sdljs till konsumenter i Uppsala
och Stockholmstraken.
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HUR LANGE VI producerat just
surstromming ar det svart att
faststélla dven om vi tror att
den har sina anor fran

1400 eller 1500-talet. Ddremot
vet vi att fermenterad fisk

atits i Norden betydligt langre
dn sa. Narmare bestamti 9000
ar for att vara mer exakt, vilket
osteologen Adam Boethius kunde
konstatera vid en utgravning utanfor
Solvesborg dar man fann vad som
formodas vara varldens aldsta
fermenteringsanldggning.

Var svenska surstromming ar
ett av manga exempel pa alla de
varianter fisk som finns 6ver hela
varlden, Norge har sin rakfisk av
syrad laxfisk medan Island har hakarl
som dr syrad haj. I Egypten dter man
den traditionella ratten fesikh av
fermenterad multe och i Asien finns
det otaliga varianter pa fermenterad
fisk.

Aven om surstrémmingen har
sina kusiner utomlands sa ar den unik
som en del av vart gastronomiska
kulturarv och har varit med och
format var historia. Mellan 1500-
och 1700-talet uppstod flera fall
av saltbrist i Sverige som 6kade
konsumtionen av surstrémming.
Saltbrist uppstod bland annat da
Gustav Vasa misskotte sina krediter
med den da maktiga Hansan som
hade monopol pa salthandeln.

Aven under de stora filtslagen fick

surstrommingen f6lja med runt i

Europa da den talde langa transporter
och var naringsrik som krigsfoda.
Historiskt har produktionen av
surstromming haft sitt starkaste
faste kring Hoga kusten dar de flesta
surstrommingssalterierna dn idag
ligger. Ar 2015 producerades det 564
ton surstromming av omKkring tio olika
foretag.

EN AV DE ELDSJALAR som ser till
att traditionen bevaras och nar en ny
generation ar fiskhandlaren Michael
Prising som varje ar képer in en del
av Lars-Ivans surstrommingsburkar.
Han ar sedan 25 ar en av deldgarna
till Feskarn med butik och restaurang
i Uppsala.

Michael har stor karlek till
surstromming och arrangerade under
flera ar en surstrommingsfestival
som man kunde kdnna doften av
i stora delar av centrala Uppsala.

Han jamfor arbetet bakom varje
surstrommingsburk med att tillverka
vin. [ sin ursprungliga form ar det en
liten druva men som fardigjast vin far
en egen unik smak, paverkad av vader
vind och mathantverkarens formaga
att hantera ravaran.

Konsistensen av en god
surstromming ska vara kottig
och smaken ska ha en rejal
dos syra med mycket umami
som ska fora tankarna till
en véllagrad gruyéreost. P4
Feskarn ar surstrommingen
fran Hallstrands fisk popular,
dels for att kunderna uppskattar
lokalproducerade produkter, dels for
att den stora behallningen med de
mindre salterierna som Lars-Ivans
enligt Michael ar att de kan erbjuda
en stérre smakvariation dn de stora
markena som ofta har en lite saltare
produkt for att uppna ett mer jamnare
resultat &ven om processen dven dar
till stora delar ar praglad av samma
hantverk.

Lars-Ivan ar en av fd kvarvarande
kustnira fiskare ldngs Ostersjokusten.
Han ar fiskare for att han alskar
friheten och att fd leva i och av
naturen, men har ett yrke som i snabb
takt haller pd att ga i graven. Michael
Prisings ord om Lars-Ivan och alla de
andra som vid manga fiskeldgen blir
den sista att fora traditionen vidare
far darfor avsluta denna text:

"Jag tycker vi ska hoja vara lokala
kustfiskare till skyarna, dom ar hjaltar
som dker ut varje dag i sina batar och
det &r dom som rdaddar var matkultur
med sitt mathantverk. Utan dom ar
risken stor for utfiskning nar dom sma
batarna ersatts av storskaliga tralare
fran nagon annanstans.” //
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