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Surstromming. Jak jesc i gdzie kupi¢ niezwykly szwedzki
przysmak?
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To, co uznawane jest w danym panstwie za narodowy przysmak, w innym kraju moze by¢
postrzegane jako obrzydliwe i kompletnie niejadalne. Polacy uznaja za zupelnie normalne
rozkoszowanie sie ogorkami kiszonymi, czernina, czy podrobami. Te specjaly dla Azjatow,
czy nawet w innych czesciach Europy powoduja, ze niektorzy moga robic sie lekko zieloni.
Jednym z najbardziej kontrowersyjnych dan, czy raczej skladnikow jest szwedzki
surstromming. To nic innego jak kiszone sledzie. Moze chcesz sie skusi¢ na ten
skandynawski przysmak, ale nie wiesz, jak go przyrzadzic¢ i gdzie kupic¢? Przeczytaj nasz
artykul, a dowiesz sie jak zjes¢ surstromming.

Kiszone sledzie. Kréotka historia stawnej puszki

Kiszony sledZ ma w Szwecji dtuga tradycje. Zamykane obecnie w puszkach kawalki ryby, byt
tradycyjnym daniem zimnej pdinocy juz setki lat temu. Przyrzadzane dawniej w beczkach, do ktérych
ladowaly tusze pozbawione gtowy byly konserwowane, aby mozna byto je zjes¢ przez dtugi czas.
Dodawana do beczek duza ilo$¢ soli doskonale zapobiega bowiem gniciu ryby. Powolny proces
fermentacji powoduje wydzielanie naturalnych gazow, stad wlasnie pochodzi charakterystyczny,
mocny zapach. Jest on szczegélnie mocno wyczuwalny po otwarciu puszki, gdy cala skondensowana
zawartos¢ zaczyna sie ulatnia¢. Dla jednych to przyjemna won, dla innych za$ lekki fetor. Niezaleznie
od zapachowych preferencji zaleca sie, aby zawartos¢ otwieraé¢ raczej na Swiezym powietrzu niz w
zamknietym pomieszczeniu.



Ciekawa jest tez sama historia zbudowana wokot magicznej puszki. Méwi sie, ze szwedzki rarytas
powstat, gdy Szwedzi sprzedali Finom nie do konca sfermentowane sledzie. Mimo Ze proces kiszenia
nadal trwat to sgsiedzi tak zasmakowali w rzekomo popsutym daniu, ze szybko wrocili po doktadke
ryby. Czy to prawda, czy tylko legenda rodem z XVI wieku? Trudno powiedzie¢. Tak czy inaczej,
stynne sfermentowane sledzie nadal sa chetnie przyrzadzane.

No dobrze, ale czy warto jes¢ cuchnaca zgnilizne? Surstromming czesto w przeréznych rankingach
laduje w czotdwce najohydniejszych, najdziwaczniejszych i najbardziej Smierdzacych potraw swiata.
Podobno ten specjat albo sie kocha albo szczerze nienawidzi. Nie trzeba tez mie¢ w dowodzie
wpisanego szwedzkiego obywatelstwa, aby nieprzyjemny zapach i oryginalny smak uznac¢ za
najciekawsza rzecz, jaka jadlo sie w zyciu. Krotko méwiac, dopdki nie sprobujesz, to sie nie
przekonasz.

Gesta kwasna smietana i kiszony Sledz, czyli jak to zjes¢, aby gtadko przeszito przez gardlo?

Zalézmy, ze swiat nalezy do odwaznych i masz juz swoja puszke surstromming. Niekoniecznie musiat
przywiez¢ Ci ja znajomy pracujacy w Szwecji. Ty tez nie musisz kupowac¢ promu lub samolotu do
Skandynawii, aby wybra¢ sie tam na specyficzne, $ledziowe zakupy. Smiato moze znalez¢ szereg
firm, ktore wysytaja je do Polski. Z pewnoscig znajdziesz tam Smiatkéw sprzedajacych rybny
przysmak.

No dobrze, puszka gotowa. Jedzenie zawartosci solo moze by¢ przygoda sama w sobie, ale
zdecydowanie bardziej strawna jest w towarzystwie specjalnych dodatkow. Nie pasuje do niej ani
midd, ani ksylitol. Za to mozesz zjes¢ go z drobno posiekang cebulg, ziemniakiem i kleksem gestej,
kwasnej Smietany. Dobrze komponuje sie tez cienki chleb, ktérym mozna przegryzac lub zrobi¢ ze
sktadnikami kanapke. Idealnie po szwedzku bedzie, gdy uda Ci sie zdoby¢ tunnbrdd, czyli cienki
chleb, ktory wygladem przypomina mace. Wprawieni w bojach sugeruja rowniez, aby calos¢ przepic¢
kieliszkiem wddki. Fakt, alkohol i rybka zazwyczaj zyja w zgodzie. To o czym musisz pamietac, zanim
SledZ wyladuje na talerzu z dodatkami lub bezposrednio na kanapce to fakt, Ze rybe rozcina wzdtuz
pozbywajac sie wnetrznosci i catych osci.

O rany, moj sledz jest popsuty!

Niektorzy jedza czerwone mieso z surowym zottkiem, czyli tatara, inni lubia zgnite ryby. Niech nie
zdziwia Cie wypukte dekle puszek kryjacych surstromming. W zamknieciu proces fermentacji nadal
postepuje, wiec jest to zupelie naturalne zjawisko. Nagromadzone wewnatrz gazy, to prawdziwa
bomba biologiczna, dlatego nie zaleca sie otwierania ich w zamknietym pomieszczeniu. Prawda jest
taka, ze najmocniejszy jest pierwszy strzat i to on jest legenda krazacych po sieci filmikéw. PdzZniej
jest juz duzo lepiej, a w pojedynczych plastrach mozna sie wrecz rozsmakowac.

Czy fermentowanego Sledzia je sie w catej Szwecji? Jest to ogdlnie znany przysmak dostepny w
roznych rejonach, ale najmocniej zwigzany jest z terenem Norrlandii, najbardziej na péinoc
potozonego historycznego kraju Szwecji. Je sie tam nie tylko surstromming, ale tez inne, egzotyczne
dla nas przysmaki. Na talerzach lokalséw laduja szynki z reniferéw, pasztety z tosia. To tutaj tez
najczesciej podaje sie sledzie w tej formie.

Szwedzkie gazety rozpisuja sie o tym kto z lokalnych gwiazd lub czlonkéw rodziny krélewskiej kocha
kiszone $ledzie, a kto ich nienawidzi. Jedno jest pewne. Prawie kazdy mieszkaniec tamtych rejonow
probowat je w zyciu cho¢ raz.
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