HOGTIDER & TRADITIONER

Fisken som far jasa

Berattelse

I norra Sverige finns en speciell mat. Den heter surstromming. Surstromming ar en liten fisk. Fisken

heter stromming. Strémming ar en liten sill. Den kommer frin Ostersjon.

Surstromming &r inte farsk fisk. Fisken har fatt jasa. Att jasa betyder att fisken blir sur. Ordet “sur”
betyder hér att den innehaller syra. Man roker inte fisken, och man steker den inte. Man léagger

fisken i en tunna med lite salt och vatten. Sedan far den jdsa i ungefar sex till atta veckor.

Surstromming séljs ofta pa burk. Burken buktar ofta ut. Den blir rund och tjock. Det beror pa att
fisken jaser vidare inne i burken. Da bildas det gas. Manga 6ppnar burken utomhus, for fisken luktar
mycket starkt.

Forr var salt dyrt. D4 anvande man bara lite salt. Man 1t fisken jésa i stéllet for att salta den helt.
Pa det sattet kunde fisken halla lange. Surstrémming var enkel och billig mat. I dag &r den ofta
festmat.

Manga tycker om att dta surstromming pa sommaren. Surstrommingspremidren &r traditionellt
tredje torsdagen i augusti. Da borjar manga dta surstromming. Man &ter ofta surstromming pa
tunnbrod. Till fisken dter man potatis och 16k. Surstromming ar vanligast i Norrland, men man ater

den ocksd pa andra stéllen i Sverige.

Ordlista
ORD FORKLARING
surstromming en liten fisk som har jast och luktar starkt
stromming en liten sill frin Ostersjon
sill en sorts fisk som man ofta ater i Sverige
jasa bli sur; en process dér fisken fordndras under flera veckor
sur smakar och luktar skarpt; innehéller syra
tunna en stor rund behallare av tra eller plast
burk en behallare av metall som man har mat i
bukta ut bli rund och sté ut, inte rak
premiar den forsta dagen da ndgot borjar
tunnbrod ett tunt, platt bréd som ar vanligt i Norrland
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Lasforstdelsefrdgor

1. Vad é&r surstréomming?

1. En sorts brod som man bakar i augusti.
2. En liten fisk som har jast och luktar starkt.
3. En sorts soppa fran Norrland.

2. Varfor luktar surstromming sd mycket?

1. For att man steker fisken lange.
2. For att fisken har fatt jasa och blivit sur.
3. For att man har mycket socker i fisken.

3. Stammer pastdendena med texten? Svara ja, nej eller det star inte i texten.

1. Surstromming ar vanligast i Norrland.
2. Man roker alltid fisken innan man éater den.
3. Manga 6ppnar burken utomhus.

4. Nér ar surstrommingspremidren traditionellt?

5. Vad ater man ofta tillsammans med surstromming?

Facit

1. 1. En liten fisk som har jast och luktar starkt.

2. 1. For att fisken har fatt jdsa och blivit sur.

3. 1.jab) nej (man roker inte fisken; den far jésa) c) ja

4. Exempel pa svar: Traditionellt tredje torsdagen i augusti.

5. Exempel pé svar: Tunnbréd, potatis och 16k.

Bedom 6ppna svar efter innehdll, inte efter exakt formulering.

FOR LARAREN

Konkret matkulturtext som passar for att 6va ord om mat och matlagning (fisk, salt, jasa, burk,
tunnbrod). Tema: hogtider och traditioner i Sverige. Fraga 2 kraver en forsta, enkel slutsats om orsak.
Lat eleverna jamfora med matratter som luktar eller smakar starkt i deras egna lander, och med mat som

man bevarar genom att jasa eller salta.

Diskussionsfragor

* Finns det mat som luktar starkt dir du kommer ifran? Berdtta om den.

¢ Vill du smaka pa surstromming? Varfor eller varfor inte?
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* Hur bevarar man mat ldnge i ditt hemland? Anvinder man salt, torkning eller ndgot annat?

* Skriv (4 meningar): Berdtta om en mat fran ditt hemland som ar speciell. Vad heter den och hur
smakar den?

Kallor och faktagranskning

o Institutet for spradk och folkminnen (Isof): Surstrémmingspremidr — https://www.isof.se/utforska/kunskapsbanker/
lar-dig-mer-om-arets-namn-och-handelser/handelser/surstrommingspremiar

e Nordiska museet: Surstrémmings-premiar - https://www.nordiskamuseet.se/utforska/hogtider/surstrommings-
premiar/

e Wikipedia: Surstromming - https://sv.wikipedia.org/wiki/Surstromming

e Wikipedia (engelska): Surstromming - https://en.wikipedia.org/wiki/Surstr®C3%B6mming

Faktagranskad mot ovanstdende killor i juni 2026. Nyckelfakta: Surstrémming &r strémming - en liten sill som fangas i
Ostersjon - som har fatt jasa, alltsd inte rokas eller stekas. Ordet “sur” betyder har “som innehaller syra”. Fisken laggs i
tunnor med svag saltlake och jaser i ungefar sex till dtta veckor, och jéser sedan vidare i burken, som ofta buktar ut. Forr
var jasningen ett satt att spara fisk nar salt var dyrt: man anvande bara lite salt och lat fisken jasa i stallet for att saltas in
helt. Ordet “surstrémming” finns dokumenterat i text frdn 1732, och fisken har handlats i Sverige sedan atminstone 1500-
talet (enligt Isof och Nordiska museet). Surstrémming forknippas sarskilt med norra Sverige (Norrland) men &ts &ven pa
andra héll, ofta med tunnbréd, potatis (gdrna mandelpotatis) och 16k, och m&nga éppnar burken utomhus pa grund av den
starka lukten. Maten har gatt fran enkel vardags- och fattigmansmat till festmat — en s& kallad “klassresa” i den svenska
matkulturen (enligt Isof och Nordiska museet). OSAKERHETER OCH MYTER som texterna markerar forsiktigt:
Premidrdatumet. Nordiska museet anger att tredje torsdagen i augusti gallt sedan 1940, medan andra kéllor beskriver att
forsaljningen var reglerad ungefar fr&n 1930-talet till 1989 och att det idag inte finns ndgot lagstadgat datum; texterna
skriver darfor “traditionellt” och *manga tillverkare haller fast vid”. Traditionens &lder: jast fisk som konserveringsmetod &r
mycket gammal och finns p8 manga hall i varlden, s8 texterna skriver “ségs ha rétter i” snarare &n bestdmda &rtal for
ursprunget. Strémming kontra sill: i Sverige kallas den lilla Ostersjésillen oftast strémming, och surstrémming gérs pa just
stromming - inte pa vilken sill som helst. Lukten: pastdenden om att surstromming &r “vérldens mest illaluktande mat” &r
populdara men subjektiva, och texterna beskriver att lukten upplevs som mycket stark, inte som ett faktum.

Berattelser om svenskar - laromedel fér svenska som andrasprak. Skapat inom Laromedelsprojektet. Senast uppdaterad
2026-06-25.
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