Surstromming: jak jesc¢ ten
szwedzki przysmak 0
intensywnym zapachu

Surstromming to fermentowany $ledz battycki, uznawany za jeden
z najbardziej kontrowersyjnych przysmakéw szwedzkiej kuchni.
Produkt ten wyréznia sie niezwykle intensywnym zapachem, ktdéry
dla nieprzygotowanych oséb moze by¢ trudny do zniesienia. Mimo
to, w Szwecji cieszy sie statusem kultowego przysmaku,
szczegdlnie w pétnocnych regionach kraju.

Historia 1 kulturowe 2znaczenie
surstrommingu

Tradycja fermentowania Sledzi w Szwecji siega XVI wieku, kiedy
to rybacy z poéitnocnych wybrzezy szukali sposobu na
przedtuzenie trwatosci potowdéw. Poczatkowo fermentacja byta
prostg metodg konserwacji, wymuszong niedoborem soli podczas
wojen. Z czasem surstromming stat sie elementem szwedzkiej
tozsamosci kulinarnej, a jego spozywanie przerodzito sie w
rytuat spoteczny.

,Surstrommingsskiva” — tradycyjne przyjecie z surstrommingiem
w roli gtéwnej — to wazne wydarzenie w szwedzkim kalendarzu
kulinarnym, organizowane gtéwnie w sierpniu, gdy rozpoczyna
sie sezon na ten przysmak.

Wspbétczesnie surstromming jest nie tylko pokarmem, ale réwniez
symbolem kulturowym, elementem dziedzictwa i powodem do dumy
dla wielu Szwedbw, szczegdlnie z regionu Norrland.
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Proces fermentacji i
charakterystyczny zapach

Produkcja surstrommingu opiera sie na kontrolowanej
fermentacji $ledzi battyckich, ktdére najpierw sg lekko solone,
a nastepnie umieszczane w szczelnych puszkach, gdzie
fermentujg przez co najmniej 6 miesiecy. Podczas tego procesu
bakterie rozktadajag biatka ryby, wytwarzajgc zwigzki
zawierajgce siarke, w tym siarkowoddr i kwas mastowy.

Te zwigzki chemiczne s3 odpowiedzialne za charakterystyczny,
niezwykle intensywny zapach, ktory przyczynit sie do nadania
surstrommingowi tytutu ,najbardziej cuchngcej zywnosci na
Swiecie”. Zapach ten poréwnywany jest do zgnitych jaj,
zepsutego miesa czy Sciekow.

Ciekawostka: Puszki z surstrommingiem czesto sg wybrzuszone z
powodu ciggtego procesu fermentacji i wytwarzania gazow.
Niektére linie lotnicze zabraniaja przewozenia tego produktu
ze wzgledu na ryzyko wybuchu puszki na wysokoSci.

Mimo odpychajgcego dla wielu zapachu, smakosze cenig
surstrémming za ztozony, umami smak, ktdéry jest znacznie
Yagodniejszy niz sugerowatby to aromat. Wartosci odzywcze
fermentowanego S$ledzia sg imponujgce — produkt jest bogaty w
biatko, kwasy ttuszczowe omega-3, witaminy z grupy B oraz
mineraty, w tym selen i jod, co czyni go nie tylko kulinarng
ciekawostka, ale réwniez wartoSciowym elementem diety.

Jak prawidtowo jes¢ surstromming -
szwedzki protokét konsumpcji

Sztuka otwierania 1 serwowania

Surstromming to nie tylko potrawa, ale prawdziwy szwedzki
rytuat kulinarny wymagajacy odpowiedniego przygotowania.



Otwieranie puszki musi odbywac¢ sie wytacznie na zewnatrz lub
pod woda — to absolutnie kluczowa zasada! Sfermentowany sledz
uwalnia intensywny zapach, ktory w zamknietym pomieszczeniu
moze by¢ nie do zniesienia. DosSwiadczeni Szwedzi czesto
otwierajg puszke zanurzong w wiadrze z woda, CcO znaczgco
redukuje rozprzestrzenianie sie aromatu.

Tradycyjny sposob serwowania surstrommingu to przygotowanie
surstrommingsklamma — specjalnej kanapki na bazie tunnbrod
(cienkiego, miekkiego chleba). Procedura wyglada nastepujaco:

1. Rozt6z dwa kawatki tunnbrod

2. Na pierwszym umies¢ ugotowane i pokrojone w plastry
ziemniaki

3. Dodaj filety surstrommingu (wczesniej doktadnie
oczyszczone z 0SCi)

4. Posyp drobno posiekang czerwong cebula

. Dopetnij kleksem smietany lub kwasnej S$mietany

6. Przykryj drugim kawatkiem chleba i z*6z w forme
,Kanapki”

ul

Dla poczatkujgcych zaleca sie stopniowe zwiekszanie ilosSci
surstrommingu w kanapce, zaczynajac od niewielkiej porcji, aby
przyzwyczai¢ podniebienie do intensywnego smaku.

Tradycje i napoje towarzyszace

Szwedzi maja jasno okreslone preferencje dotyczgce napojoéw
towarzyszacych surstrommingowi. Najpopularniejsze opcje to:

» Piwo (najlepiej jasne lager) — jego goryczka i gazowanie
doskonale réwnowazg intensywny smak ryby

» Schnapps (akwawit) — tradycyjny skandynawski alkohol
ziotowy, ktdry pomaga ,przeptukac” podniebienie

= Mleko — zaskakujagcy, ale skuteczny wybdr, szczegélnie
dla oséb niepijgcych alkoholu

Prawdziwi entuzjasci surstrommingu Swietuja
Surstrémmingspremiar — oficjalne otwarcie sezonu, ktore



przypada na trzeci czwartek sierpnia. To wydarzenie czesto
przybiera forme spotkan towarzyskich na sSwiezym powietrzu,
gdzie Szwedzi wspoOlnie delektujg sie tym kontrowersyjnym
przysmakiem. Podczas premiery przestrzega sie wszystkich
tradycyjnych protokotéw, a doswiadczeni konsumenci wprowadzaja
nowicjuszy w tajniki wtasciwej degustacji.

,Surstromming to nie tylko jedzenie, to dosSwiadczenie
kulturowe. Kluczem do jego docenienia jest przestrzeganie
tradycyjnego protokotu 1 stopniowe przyzwyczajanie sie do
jego unikalnego charakteru” — Magnus Nilsson, szwedzki szef
kuchni



