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I surstrommingens vagga

Av MALIN STAHL HEFVELIN Foto LINDA ROMPPALA

Roda sjobodar, smattrande flaggstinger
—och den karakteristiska doften av
surstromming. SvD Mat&resor har
bestkt Bottenhavets pérla Ulvon.
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DET BLASER friskt niir M/F Ulvon nfirmar sig de roda
granitklipporna, men vinden mojnar direkt nir far-
jan svinger in i sundet som skiljer de tva darna. Vi ar
pa vig till Ulvon i Bottenviken. utanfir Hoga kusten.

Vid kajen blir vi varmt mottagna av allt-i-allon
Janne fran Ulvo Lakeside Resort som kor virt ba-
gage pasin fyrhjuling. Han féreslir att vi borjar ut-
forska én lings hamngatan nere i byn.

— Det iir dir det mesta hiinder!

Hamngatan l&per genom byn fréin kajen till Ulvé
Hotell, Hir ligger merparten av dns restauranger
och kaféer. Biltrafik ér inte tillten, bade bofasta
och sommargister anvinder i stillet flakmopeder
av dldre modell for transporter. Ovanfor kajen ligger
Netterlunds Lanthandel som stingde 1937, Idag ar
affiren ett museum.

Osten Markstrém ir en av de fa bofasta. Som-
martid driver han korvkiosken som dppnades pa
1940-talet av mormor Hanna Bergman. Som liten
gick Osten i korvskola hos henne. "Det enda som
ska guppa i vattnet ir bitarna”, sa hon och menade
att korvarna ska kokas firska och under kort tid,

— Det finns manga bra restauranger hir, men
kiosken fir enda snabbmatstillet pi én. Du ska tro
det &r ki framdt lunch nér det blir fullt pi uteser-
veringarna, torklarar Osten.
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Bakom kiosken bolmar det rejilt ur en tunna. Har
roker Osten sik som han fngat sjdlv, den iir lickert
guldfirgad och det doftar fantastiskt. Jag frigar hur
han serverar den.

-1 pése, kommer svaret snabbt. Vi kéiper med oss
en firre, det kan vara bra att ha.

En bit upp i backen fran kiosken ligger Ulvd ka-
pell. Den niitta tribygenaden frin 1600-talet anses
vara Angermanlands ildsta och byggdes av fiske-
gubbarna som da befolkade dn sommartid. Kapel-
lets insida @r tickt med illustrativa malningar pa
viiggar och tak, kanske for att hilla besokarnas in-
tresse uppe under de linga gudstjinsterna, Pristen
kom bara tva ganger varje sommar och hade sikert
mycket att siga da. [ forstugan ar viiggarna tackta
med klotter, gammalt och nytt. Jag kan se att yng-
lingen Carl Abom fran Luled, som besdkte Ulvon
1780, inte kunde halla fingrarna borta utan taggade
kyrkan med en blickpenna.

Ulvé museum pa Hamngatan erbjuder en intres-
sant inblick i gamla tiders fiskarliv och tillvaro pa
on, Inne i museistugan méter vi sommargisten Mar-
tin Nyberg, vars farfars morfar var lots pa Ulvin och
bodde i huset diir vi nu stir. Martin var ofta hos sina
farforildrar pi besék om somrarna,

- Den hiir tapeten minns jag fran nir jag var li-

Ulvin dr ett
semester-
paradis i

Hiiga kustens
sheidirgdrd

med mycket
att erbjuda
sormmargdster,

Surstramming
pd modernt vis,
Fiskfabrikor
Ruben Madsen
inleder girna
kvillen med
sur-tapas.
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Tave Alander
beriittar

om dagens
specialiteter
pd Ulvidbyn
Bistro & Café.
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Mitt i byn lig-
ger Ulvithyn
Bistro & Café
med flera per-
sonligt inredda
matrum. Har
det viilfyllda
Biblioteket.

Surstrim-
mingsfabrikir
Ruben Madsen
arrangerar
emellandt sur-
shower i sin
tradgdrd.

En sik fran
rikiunnan bakom
Osten Markstroms
kiosk blir en lunch
tillsarmmans

nied inkdp frin
handelsboden.
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ten, utbrister han nar vi kommer ini finrummet dar
knallbld medaljonger pryder viiggarna,

Precis som Osten férutspadde dr det fullt pa ute-
serveringarna nar det borjar kurra i magen. Men
vi har ju vir fisk, och kompletterad med inkép frin
handelsboden blir den en fantastisk lunch utanfér
kapellet.

Siger man surstrémming viicker det ofta heta
kiinslor, fa limnas oberorda av den formenta de-
likatessen. Somliga dlskar de aromatiska firrarna
och missar inte en chans art f4 siitta 1 sig en burk
eller tva. Sedan finns det de som aldrig smakat. men
avskyr det dndi. Men varifrin kommer egentligen
idén att ta ndgot som luktar s& speciellt?

Virakar vara pa precis ritt stille for att svar pa
den frigan. Redan pd 1500-talet var UlvGhamn ett
av de stérsta fiskeldgena pa Norrlandskusten. Utan-
for det skyddade sundet mellan éarna fullkomligt
sjind havet av strémming. Nar saltbrist uppstod pa
grund av Gustav Vasas krigsforing konserverade
man strommingen genom att tillsitta mindre salt,
s att den bérjade fermentera, det vill siga jasa.

Ulvon ir alltsedan dess hjartat i svensk surstrom-
mingstillverkning, och ir det nigon man ska prata
surstrivmming med pd én s dr det Ruben Madsen.

Ruben ir grundare av Surstrémmingsakademien
som varje dr samlas pd Ulviin for art testa sig fram
till drets bidsta skibrd. Han driver ocksd 6ns sista sal-
teri, Ulvd Lilla Salteri.

Ruben Madsen dnskar att fler skulle viga sig pa
att prova surstrimming. Han ser den som en ex-
klusiv delikatess, fullt jimférbar med tryffel, kobe-
biff eller iransk kaviar, och menar att endast priset
skiljer dem at.

- Ar man nybérjare ska man fita surstromming
med tunnbrad, ett jockt lager smér och mandelpo-
tatis. Vill man mildra doften kan man forvara filé-
erna i frysen en halvtimme innan servering, tipsar
Ruben Madsen som éven #r musiker och deltids-
clown. Emellanat forenar han sina passioner i en
“surshow” som han framfér i sin trddgéird.

Vi blir inbjudna attse péd, och snart fylls stolarna
under frukttriden av en batlast med gaster. Ruben
Bser ur sin djupa pool av surstrdmmingskunskap
varvat med mer lattsamma inslag, som nér han spe-
lar rysk folkmusik pa ett tjugotal koskillor.

Han berdttar an metoden att jasa fisk inte fr nd-
got unikt svenske. ifall vi trodde det.

— I Norge heter det rakfisk och gérs pé oring, pa
Island dlskar man surhaj. I Asien har man fermen-
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Lings med
vattenbrynet
ligger Hamn-
gatans fiske-
bodar ph rad.
Pi 1930-talet
hyrdes dessa
ofta ut till
stockholmare
som kom

fiir att leva
skdrgdrdsliv.
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RESHIT

M Tag till
Ornskildsvik.
Vidare med
buss till
Képman-
holmenoch
darifran farja
till Ulvian,

NAR
W Ett sommar-
paradis.

Angerman-
lands iildsta
[fiskeliige Sand-
viken ligger pit
Ulvéns nord-
vistra sida.
Tdag hyrs de
inredda fiske-
bodarna ut till
sommargdster,

b &4

Det gdr ett sus av forvintan bland gdsterna ndr
Ruben bdr ut silverfat fyllda med "sur-tapas’.

BO

B Ulvé Hotell, Hilga kustens enda
gastrohotell med vackert inredda
rum. Mycket populirt, sa boka i
god tid, Dengenerdsa frukosten
lockar dven manga som inte bor
pa hotellet. ulvohotell se

B Ulviin Lakeside Resort. Beliget
tio minuters promenad fran byn,
Charmig stugby vid bysjon besta-
ende av tio timrade stugor med
eget kik, samt gemensam bastu
och pool. ulvon.com

W Sandvikens fiskeldge. Boien
fiskebod fran 1800-talet vid den
fina sandstranden pa ons norra
sida, Alla stugor har fullt utrus-
tade kak. sandvikenulvon.com

terat fisk till shser och smaksitmingar | tusentals
ar och i Japan 4r den syrade fiskriitten funasushi
en delikatess.

Det gir ett sus av forvintan bland gisterna nir
Ruben bir ut silverfat fyllda med "sur-tapas”; kyld
och filead surstromming med Appelchutney pa
smdrat hirt tunnbréd. Jag ser nickande huvuden
och méanga ber om ytterligare smakprov. Ruben ar
ndjd, men menar samtidigt att om man inte gillar
det, sé ér det inte hela viirlden.

— Livet ar stort, surstromming ar bara en liten del!

Efter ett par dagar i byn blir vi sugna pé en lingre
cykeltur. Janne tipsar om &ns nordligaste udde dar
Sandviken, Angermanlands aldsta fiskelige, ligger.
Efter en knapp mil pi kuperade grusviigar kommer
vi fram till havet och en handfull silvergra fiskebo-
dar pa griistiickta sanddyner. Hir finns inga bofasta,
men de numera inredda bodarna hyrs ut av kom-
munen till semesterfirande barnfamiljer. Den breda
stranden dr ett resultat av landhéjningen. Tack fir
det, siger sommargisterna idag, Virre var det fér
fiskarna som tvingades dra bétarna till bodarna
lAngt upp pa land, ndgot som renderade platsen
dknamnet “de krikta ryggarnas fiskelige”,

Framit kvillen tar vi vir sedvanliga promenad

in till Ulvshamn, denna ging styr vi kosan mot Ulvi
Hotell. Tobias Andersson #r kitkschef och ser inga
problem med ravarutillgingen. trots att han kockar
pé en av Europas nordligaste dar.

—Vibefinner oss i en region som formligen flédar
av passionerade mathantverkare. Vi har tillgang till
fantastisk fisk och férnamlige kétr. Och i skogarna
péa on skordar vi renlav, granskott, bjorksav och
Angssyra,

Vistuderar menyn Einge innan valet hamnar pd
Peckas tomater med fetaosten Greta, samt ingad,
rédbetsrimmad vildlax med dillsas och tre vari-
anter pi blomkal. Pricken over et dr den grillade
blomkalsblasten som med sin friicka rihet perfekt
balanserar laxens sétma,

Vikiinner oss ngjda med att ha utforskat si gott
som varenda tum av &n nér vi gor oss redo att borda
M/S Ulviin tillbaka till Képmanholmen. Janne frén
Lakeside lastar av vart bagage fran fyrhjulingen.
Innan han forsvinner med en rivstart hinner han
friga:

- Forresten, var ni i Hemliga viken? Det ir finaste
stillet pd hela Ulvin!

Nej, dir var vi aldrig. Vi far helt enkelt lov att
komma tillbaka.
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RECEPT ULVON

Vilkommen pa surstrommingsfest
Véga prova surstromming. Med ritt tillbehor blir det en kulinarisk
upplevelse som ingen behover vara radd for.

I GLASET

M Oppigards
Hedemora
Parter, Sve-
rige, Dalarna,
19:50,nr1213.
Karamellkryd-
dig porter med
varma nyanser
och rostade
toner dren
lovande match
till surstrém-
mingens syrliga
silta.

B Konx Non-
Alcoholic, Bel-
gien, 19:40, nr
1948. Ompni-
pollo visar vart
detalkoholfria
skapet ska

sta genom en
smakrik, hum-
learomatisk
mini paleale.

SURSTROMMINGS-
KLAMMA
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ULVOPRINSENS
SURROROR

Ett delikat siitt att servera
surstrinuming, dir tidigare
erfarenhet inte behdvs.

Tunnbréd

Appelmos (helst hemlagat)
Kokt mandelpotartis

1 burk surstrémming
Hackad radlok

Lajrom, eller annan rom
Tomat, hackad

Turkisk yoghurt

B Smira en skiva tunnbrad.
Bred pa ett tunt lager dppelmos.
Liigg pé skivad mandelpotatis.
M Placera ut vigselringsstora
bitar surstrémming runt ytter-
kanten. Krén med en bit rom i
mitten.

B Strdi finskuren rédlak ver
allt. Dekorera med tre smé
tomatbitar och en klick turkisk
yoghurt, Toppa med dillkvist.

Inled girna surstrommingsfesten
med tre sur-riror. Ats med bitar
av tunnbrad, perfekt som tilltugg
tll drinken.

Hiiga Kustens Gl-rira

1st finhackad surstrémmingsfilé
I burk keso

2 msk avrunnen yoghurt

¥ finhackad rédlok

B Ror ithop varsamt men noga.

Erik den Rides tapenade
1 surstrmmingsfilé

12 svarta oliver

1 vitlaksklyfta

Rivet citronskal

1 msk kapris

1dl olivolja

1dl riven lagrad ost
Hackad persilja

B Kir alla ingredienser varsamt
i en mixer.

Surstrommingskungens
aptitrira

1st finhackad surstrémmingsfilé
1 pkt naturell firskost

1 msk avrunnen yoghurt

1-2 stiink tabasco

Hackad graslok

B Blanda eller kér varsamt i
MiXer

ULVOPRINSENS BLANA

RODLOKSMARMELAD
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Recepten dr
skapade av sur-
tri fi

Ats som pausritt under en
surstrommingsfest. Sotman
neutraliserar gommen si att den
salta surstrommingen kinns som
ny igemn.

250 g messmor
Y dl vispgriidde {ovispad)
Ya tsk kanel

B Rir ihop samtliga ingre-
dienser. Lagg upp i en skal och
toppa med lite malen kanel.
Bryt en bit tunnbrod, doppa
iblanan och njut.

Radloksmarmelad introducerades
som tillbehor till surstro

fabrikiren
Ruben Mad

fir dryet tio dr sedan, Idag dr den
ndgot av ett mdste.

2 msk smér

2 stora rodlokar

Ya dl rivdvinsviniger
% dl henung

W Skala loken, dela och skir i
tunna skivor. Smilt sméret och
lat 16ken svettas pa svag virme i
10 minuter utan att £ frg,

B Tillsitt vindger och honung
och 6ka viarmen. Lat puttra i 5-10
minuter tills det antagit en tjock
marmeladliknande konsistens.
Lit svalna.

B Virm till jummen fére
servering.

Fiir mer info:
ulvoprinsen.se




