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SÅG EN MARKNAD 
FÖR SMÅSKALIG 
SURSTRÖMMING
LARS-IVAN HÅLLSTRAND ÄR TREDJE GENERATIONEN KUSTFISKARE PÅ HÄSTSKÄRR 
NÅGRA MIL FRÅN TIERP I NORRA UPPLAND, HÄR DRIVER HAN SVERIGES SYDLIGASTE OCH 
TROLIGEN ÄVEN DET MINSTA KOMMERSIELLA SURSTRÖMMINGSSALTERIET I SVERIGE.

Som för de flesta 
småskaliga 
kustfiskarna längs 
Östersjökusten har 
förädlingen blivit 
en självklar del av 
verksamheten för 
att uppnå lönsamhet 

och leva av fisket. Längs kusten fiskar 
Lars-Ivan Hållstrand strömming, lax, 
abborre och sik. En gång i veckan tar 
han med sig fångsten till torget i Tierp 
där han säljer färsk och förädlad fisk. 
Hos de flesta fiskare går både yrket 
och förädlingstraditionerna i arv, 
därför är det lite märkligt med ett 
surströmmingssalteri vid fiskeläget 
i Hästskärr.  För något salteri har 
det inte funnits här innan Lars-Ivan 
började lägga in sin surströmming. 

Om vårarna råder en febril 
aktivitet då fyra till fem ton 
strömming ska fiskas och förädlas 

till råvara till de 2 000–2 500 burkar 
surströmming han varje år lägger in. 

Fisket börjar i maj när den rom- 
och mjölkestinna strömmingen 
samlas längs kusten för att leka. När 
det är som intensivast börjar Lars-
Ivans arbetsdag på kvällen då han tar 
båten ut från fiskeläget i Hästkärr där 
hans familj fiskat i tre generationer. 
Strömmingsskötarna läggs i och 
efter några timmar till sjöss är det 
dags att börja vittja näten. Fram 
mot morgonkvisten är han tillbaka i 
hamn där strömmingen ruskas och 
sköljs noggrant, desto varmare det 
blir om våren desto viktigare blir det 
även att hanteringen går snabbt för 
att inte kvalitén ska försämras. Efter 
sköljningen följer den spännande 
processen mot färdig surströmming.

Som med allt mathantverk krävs 
hantverksskicklighet och kunskap. 
På Hållstrands fisk gälas varje 

strömming för hand och får därefter 
ligga ett dygn i en mättad saltlake för 
att dra ut blod och andra orenheter. 

Nästa steg är att flytta 
strömmingen till en ny tunna med en 
svagare saltlake, som har en salthalt 
på mellan 12–16 grader där den lagras 
i ett jäsrum mellan 8–10 veckor. 

Även temperaturen spelar roll 
för jäsningsprocessen. Till en början 
bör det vara omkring 13 grader som 
efterhand stegras upp mot 17 grader. 
Blir det för varmt jäser strömmingen 
sönder förklarar Lars-Ivan. Till sin 
hjälp har han en areometer för att 
kontrollera att saltlaken blir den rätta. 

Den exakta salthalten, 
temperaturen i jäsrummet och 
lagringstiden är en del av hemligheten 
och faktorer som skiljer sig åt mellan 
varje salteri.
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Efter några dagar har jäsnings-
processen påbörjats och 
tunnorna förseglas. Genom 
att skaka tunnorna försiktigt 
kan man höra att det bubblar 
en aning och då vet man att 
mikroorganismerna satt igång 
sitt arbete, doften ska vara lite 
syrlig och stark säger Lars-Ivan.

Det är 16 år sedan Lars-
Ivan började producera 
surströmming. Hantverket 
lärde han sig av fiskare i 
Gävletrakten som han då 
arbetade åt. 

Till en allra första början 
mer för att testa och som 
förvaringskärl användes 
honungsburkar som lätt kunde 
spricka om trycket blev för 
högt, men med en riktigt god 
surströmming som resultat var 
det svårt att låta bli att fortsätta 
och av en slump kom han över 
en begagnad falsmaskin för 
plåtburkar som var på väg att 
skrotas.  

Det första årets produktion 
på 100 burkar har nu växt 
till dagens ungefär 2500 
burkar, men någon stor tanke 
på att utöka produktionen 
har han inte, för Lars-Ivan 
är det en lagom volym att 
hantera. Mängden gör att han 
kan vara säker på att bli av 
surströmmingen som främst 
säljs till konsumenter i Uppsala 
och Stockholmstraken.
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HUR LÄNGE VI producerat just 
surströmming är det svårt att 
fastställa även om vi tror att 
den har sina anor från 
1400 eller 1500-talet. Däremot 
vet vi att fermenterad fisk 
ätits i Norden betydligt längre 
än så. Närmare bestämt i 9000 
år för att vara mer exakt, vilket 
osteologen Adam Boethius kunde 
konstatera vid en utgrävning utanför 
Sölvesborg där man fann vad som 
förmodas vara världens äldsta 
fermenteringsanläggning. 

Vår svenska surströmming är 
ett av många exempel på alla de 
varianter fisk som finns över hela 
världen, Norge har sin rakfisk av 
syrad laxfisk medan Island har håkarl 
som är syrad haj. I Egypten äter man 
den traditionella rätten fesikh av 
fermenterad multe och i Asien finns 
det otaliga varianter på fermenterad 
fisk.

Även om surströmmingen har 
sina kusiner utomlands så är den unik 
som en del av vårt gastronomiska 
kulturarv och har varit med och 
format vår historia. Mellan 1500- 
och 1700-talet uppstod flera fall 
av saltbrist i Sverige som ökade 
konsumtionen av surströmming. 
Saltbrist uppstod bland annat då 
Gustav Vasa misskötte sina krediter 
med den då mäktiga Hansan som 
hade monopol på salthandeln. 
Även under de stora fältslagen fick 

surströmmingen följa med runt i 
Europa då den tålde långa transporter 
och var näringsrik som krigsföda. 

Historiskt har produktionen av 
surströmming haft sitt starkaste 
fäste kring Höga kusten där de flesta 
surströmmingssalterierna än idag 
ligger. År 2015 producerades det 564 
ton surströmming av omkring tio olika 
företag.

EN AV DE ELDSJÄLAR som ser till 
att traditionen bevaras och når en ny 
generation är fiskhandlaren Michael 
Prising som varje år köper in en del 
av Lars-Ivans surströmmingsburkar. 
Han är sedan 25 år en av delägarna 
till Feskarn med butik och restaurang 
i Uppsala. 

Michael har stor kärlek till 
surströmming och arrangerade under 
flera år en surströmmingsfestival 
som man kunde känna doften av 
i stora delar av centrala Uppsala. 
Han jämför arbetet bakom varje 
surströmmingsburk med att tillverka 
vin. I sin ursprungliga form är det en 
liten druva men som färdigjäst vin får 
en egen unik smak, påverkad av väder 
vind och mathantverkarens förmåga 
att hantera råvaran. 

Konsistensen av en god 
surströmming ska vara köttig 
och smaken ska ha en rejäl 
dos syra med mycket umami 
som ska föra tankarna till 
en vällagrad gruyèreost. På 
Feskarn är surströmmingen 

från Hållstrands fisk populär, 
dels för att kunderna uppskattar 
lokalproducerade produkter, dels för 
att den stora behållningen med de 
mindre salterierna som Lars-Ivans 
enligt Michael är att de kan erbjuda 
en större smakvariation än de stora 
märkena som ofta har en lite saltare 
produkt för att uppnå ett mer jämnare 
resultat även om processen även där 
till stora delar är präglad av samma 
hantverk. 

Lars-Ivan är en av få kvarvarande 
kustnära fiskare längs Östersjökusten. 
Han är fiskare för att han älskar 
friheten och att få leva i och av 
naturen, men har ett yrke som i snabb 
takt håller på att gå i graven.  Michael 
Prisings ord om Lars-Ivan och alla de 
andra som vid många fiskelägen blir 
den sista att föra traditionen vidare 
får därför avsluta denna text:

”Jag tycker vi ska höja våra lokala 
kustfiskare till skyarna, dom är hjältar 
som åker ut varje dag i sina båtar och 
det är dom som räddar vår matkultur 
med sitt mathantverk. Utan dom är 
risken stor för utfiskning när dom små 
båtarna ersätts av storskaliga trålare 
från någon annanstans.” //


