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Surströmming:  

İskandinav Mutfak Geleneğinin En Sıra Dışı Lezzeti 
Prof.Dr.Oğuz ÖZYARAL Mikrobiyolog, Koruyucu Sağlık Uzmanı 

İsveç’in Keskin Kokulu Mirası ve Cesaret Testi 

Surströmming'in kökeni Orta Çağ’a kadar uzanır.  

Fermente yöntemi, bozulmayı önlemek için geliştirilmiştir.  

 
Özellikle tuzun pahalı olduğu dönemlerde balığın az tuzla uzun süre dayanmasını 
sağlamak amacıyla fermente edilmiştir.  

İsveç'in kuzey kıyılarında yaşayan balıkçılar, bu yöntemi kullanarak ringa balıklarını 
saklamış ve yemek kültürünün bir parçası haline getirmiştir. 

 
Üretim Süreci Taze ringa balıkları, düşük tuz oranıyla kaplara yerleştirilir ve 
fermantasyon sürecine bırakılır. Fermantasyon süreci birkaç ay sürer ve bu süreçte balık, 
karakteristik yoğun kokusunu ve ekşimsi aromasını kazanır. Konserve kutularında satılır 
ve açıldığında koku nedeniyle genellikle açık havada tüketilmesi önerilir. 
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Hazırlanışı: 

1. Balıkların Temizlenmesi: 

Yakalanan ringa balıklarının kafaları kesilir ve iç organları çıkarılır. Bu işlem 
balıkların bozulmasını önlemek için oldukça hızlı yapılır. 

Temizlenen balıklar yıkanır ve fazla suyu süzülür. 

2. Tuzlama: 

Balıklar, düşük oranlı tuzla kaplanır. Bu, fermantasyonu başlatmak için gereklidir. 
Tuz oranı, balığın tamamen kuruyup tuzlanmasına engel olacak şekilde düşük 
tutulur. 

3. Fermente Etme: 

Tuzlanmış balıklar büyük ahşap fıçılara ya da kaplara yerleştirilir. Fıçılarda 
balıkların kendi enzimleri ve bakterileri sayesinde doğal bir fermantasyon süreci 
başlar. 

Bu aşamada laktik asit bakterileri devreye girer ve balıkların ekşimsi, karakteristik 
aroması oluşur. Fermantasyon genellikle 6 ila 8 hafta sürer. 

4. Konservelenme: 

Fıçılarda fermente olan balıklar dikkatlice metal kutulara doldurulur. Bu kutuların 
içerisinde fermantasyon bir süre daha devam eder. 

Fermantasyonun etkisiyle kutuların iç basıncı artar ve genellikle kutular şişkin bir 
görünüm alır. 

5. Tüketim İçin Bekletme: 

Konservelenen balıklar birkaç ay daha dinlendirilir. Bu süreçte Surströmming, 
yoğun kokusunu ve lezzetini tam anlamıyla kazanır. 
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Notlar: 

• Fermente Sürecinin Önemi: Fermantasyon sırasında oluşan laktik asit, balığın 
karakteristik tadını verir. Eğer sürece fazla tuz eklenirse bu tat oluşmaz, az tuz 
eklenirse bozulma riski artar. 

• Tüketim Önerisi: Kutular açılırken genellikle açık havada açılması önerilir çünkü 
içerideki gaz yoğun kokulara neden olabilir. 

Bu geleneksel yöntem, yüzyıllardır İsveç mutfağında kullanılmakta ve Surströmming’in 
benzersiz tat profili bu hazırlık sürecinden kaynaklanmaktadır 

 
Gastronomik Özellikleri Genellikle "tünnbröd" (ince ekmek), patates, soğan ve ekşi 
krema ile servis edilir. Surströmming, İsveçliler için bir kültürel öğe olsa da, özellikle 
yabancıların damak tadına çok uzak olduğu için zaman zaman "yemek cesareti" 
testlerine konu olur. 

 
Kültürel ve Sosyal Önemi Surströmming, İsveç'in geleneksel yemek kültürünün önemli 
bir parçasıdır. Özellikle kuzey bölgelerinde, yaz aylarında düzenlenen özel Surströmming 
partileri bu yemeğin sosyal bir ritüel olarak tüketildiği etkinliklerdir. Fermente balık, 
Kuzey ülkelerinde dayanıklılığı simgeler ve zorlu yaşam koşullarına bir yanıt olarak 
görülür. 
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Uluslararası Perspektif Surströmming’in kokusu, dünya çapında en keskin kokulu 
yiyecekler arasında sayılır. Bu nedenle bazı ülkelerde uçak kargosunda taşınması dahi 
yasaktır. YouTube gibi platformlarda Surströmming’i deneme videoları popülerdir ve 
yemeğin uluslararası tanınırlığına katkıda bulunmuştur. 

Surströmming, yalnızca İsveç'in geleneksel bir yemeği değil, gastronomik, kültürel 
ve sosyal açılardan oldukça derin anlamlar taşıyan bir üründür.  

Bu başlıkların her birini tek tek ele alalım: 

1. Gastronomik Açıdan Önemi 

Surströmming, dünyanın en sıra dışı lezzetlerinden biri olarak kabul edilir. 

• Lezzet ve Aroma: Surströmming’in lezzeti keskin, ekşi ve tuzlu bir profil sunar. 
Ancak kokusu o kadar güçlüdür ki, genellikle yalnızca cesur damaklara hitap eder. 
Bu, Surströmming’i gastronomide bir “deneyim yemeği” haline getirir. 

• Fermente Gıdaların Rolü: Fermente yiyecekler, probiyotikler açısından zengin 
oldukları için sindirim sağlığına katkıda bulunabilir. Surströmming, bu anlamda 
İsveç mutfağının probiyotik kültürünü temsil eder. 

• Sunum ve Tüketim: Surströmming, İsveç’e özgü diğer yiyeceklerle (ince ekmek, 
patates, soğan, ekşi krema) bir arada tüketilir. Gastronomik açıdan, bu 
kombinasyonun dengesi, fermente balığın yoğunluğunu hafifleten bir rol oynar. 

Görüşlerim: Surströmming, dünya gastronomisinde bir fenomen. Ancak, kokusunun ve 
lezzet profilinin aşırı olması, yemeğin herkes için uygun olmadığını gösteriyor. Buna 
rağmen, özellikle gurme restoranlarda sunulduğunda sıra dışı bir deneyim yaşatabilir. 

 
2. Kültürel Açıdan Önemi 

Surströmming, İsveç’in geleneksel mutfağının köklü bir parçasıdır ve bu yemek, ülkenin 
tarihini, yaşam tarzını ve dayanıklılığını yansıtır. 
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• Tarihsel Bağ: Tuzun pahalı olduğu dönemlerde halkın yaratıcılıkla ürettiği bir 
çözüm olan Surströmming, İsveç’in zor yaşam koşullarında gıda koruma 
konusundaki ustalığını ortaya koyar. 

• Kuzey İskandinav Geleneği: Balık, İskandinav mutfağının temel taşlarından 
biridir ve Surströmming, bu geleneğin simgesidir. 

• Yerel Gurur: İsveç halkı için Surströmming, sadece bir yemek değil, aynı 
zamanda kültürel bir mirastır. Yerel festivallerde bu yemek öne çıkar ve kültürel bir 
bağ kurma aracı olarak görülür. 

Görüşlerim: Surströmming, İsveç kültürünün güçlü bir sembolü. Yemek, İsveçliler için 
bir kimlik meselesi haline gelmiş durumda. Bu, sadece bir gastronomik ürün değil, aynı 
zamanda tarihsel zorluklara karşı gösterilen bir dayanıklılığın anıtı. 

 
3. Sosyal Açıdan Önemi 

Surströmming, İsveç’in sosyal hayatında bir araya gelmenin ve kutlamaların önemli bir 
parçasıdır. 

• Sosyal Ritüeller: Yaz aylarında düzenlenen Surströmming partileri, bu yemeğin 
paylaşım ve birliktelik sembolü olarak önemini artırır. Bu partilerde yemek, açık 
havada servis edilir ve insanlar bir araya gelerek bu geleneksel lezzeti paylaşır. 

• Turist Çekiciliği: Surströmming, yabancı turistler için bir cazibe noktasıdır. 
Cesaret isteyen bu yemeği denemek, turistlerin İsveç deneyimini 
tamamlamalarının bir parçasıdır. 

• İletişim ve Mizah: Uluslararası alanda Surströmming, mizahın ve meydan 
okumaların bir konusu haline gelmiştir. YouTube gibi platformlarda bu yemeği 
deneme videoları sıkça paylaşılarak sosyal medya trendlerine dönüşmüştür. 

Görüşlerim: Sosyal açıdan Surströmming, insanları bir araya getirme gücüne sahip. 
Ancak, kokusu nedeniyle mizah ve cesaret testleriyle anılması, yemeğin kültürel 
değerinden ziyade sıra dışı özelliklerine odaklanılmasına neden oluyor.  
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Bu, bazen Surströmming’in asıl değerini gölgede bırakabiliyor. 

Genel Değerlendirme 

Surströmming, gastronomik bir cesaret sembolü, kültürel bir miras ve sosyal bir bağ 
yaratıcı olarak farklı boyutlarda önem taşıyor. Ancak, yemeğin kokusunun yarattığı ön 
yargılar, onun yalnızca “garip bir yemek” olarak görülmesine neden olabiliyor. Bu 
önyargılar aşıldığında, Surströmming’in İskandinav kültürünün ve mutfak mirasının güçlü 
bir temsilcisi olduğu daha net bir şekilde anlaşılabilir. 

Uluslararası Perspektif: 

1. Kokusu ve Yasaklar: 

o Surströmming’in fermantasyon süreci sırasında ortaya çıkan yoğun gazlar, 
yemeğe karakteristik kokusunu verir. Bu koku o kadar keskindir ki, bazı 
ülkelerde uçak kargosunda taşınması yasaklanmıştır. Bunun nedeni, 
basınca duyarlı Surströmming kutularının patlama riski taşıması ve yaydığı 
kokunun kabin içinde ciddi rahatsızlık yaratabilmesidir. 

o Bu tür yasaklar, yemeğin uluslararası alanda sıra dışı bir gastronomik 
fenomen olarak algılanmasına katkıda bulunmuştur. 

     
2. YouTube ve Sosyal Medya: 

o Surströmming, sosyal medyada özellikle “deneme” ve “cesaret testi” 
videolarının vazgeçilmez bir konusu olmuştur. YouTube’da Surströmming’i 
ilk kez deneyenlerin reaksiyonlarını gösteren videolar milyonlarca 
izleyiciye ulaşmıştır. 

o Bu popülarite, yemeğin uluslararası bilinirliğini artırmış ve İsveç mutfağının 
bu benzersiz öğesini global bir fenomen haline getirmiştir. 

o Sosyal medyada mizahi yönüyle ön plana çıkan Surströmming, genellikle 
ekstrem yemekler listesinde yer alır ve cesur tüketicilerin “kültürel 
macera” deneyimi olarak tanımlanır. 

3. Uluslararası Gastronomi ve Turizm: 

o Surströmming, uluslararası düzeyde İskandinav mutfağının özgün bir 
temsilcisi olarak görülmektedir. Yabancı turistler, İsveç’i ziyaret 
ettiklerinde bu yiyeceği deneyimlemek için özel olarak Surströmming 
partilerine katılırlar. 

o Gastronomi turizmi açısından Surströmming, yalnızca bir yemek değil, ynı 
zamanda bir deneyim olarak tanıtılmaktadır. 
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Sonuç: 

Surströmming, keskin kokusu ve sıra dışı hazırlanış süreciyle hem bir gastronomi ikonu 
hem de bir sosyal medya fenomeni haline gelmiştir. 

 İsveç’in bu geleneksel yiyeceği, dünya genelinde farklı tepkilere neden olsa da bir 
yandan da İskandinav mutfağının cesur ve yaratıcı tarafını temsil eder.  

Ancak, uluslararası alanda genellikle kokusu ve mizahi yönüyle bilindiği için, yemeğin 
kültürel ve tarihsel önemi çoğu zaman gölgede kalır. 

 
Bu durum, Surströmming’in İskandinav halklarının zorlu koşullara dayanıklılığını ve 
yemek kültürlerindeki yaratıcılığı yansıtan bir sembol olarak daha fazla tanıtılması 
gerektiğini ortaya koyar. Bunun yanı sıra, sosyal medya ve popüler kültür, 
Surströmming’in uluslararası gastronomideki yerini pekiştiren önemli araçlar olmuştur. 

Surströmming’i yalnızca “keskin kokulu bir yemek” olarak değil, aynı zamanda kültürel 
bir miras ve eşsiz bir gastronomik deneyim olarak görmek, bu yiyeceği anlamanın en 
doğru yolu olacaktır. 

 


