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Svar rerande fisk ech dess kenservering i Vilhelmina

socken p& 1800,

Efter en ldng vinter med brist pa& fiérsk flsk(Farsk fisk menas den fisk
somfgyfingat) var de férsta fidngsterna ett valk@mmﬁ:@t tillskett pa
matb@rden.JDe hem som hade lager av ftsxxfseltorkat fisk,bastutorkat
fisk,hardsaltat fisk samt gravfisk. Dessa hem led inte ~hungernsd men
kesten blev enformig ,dd var det med glddj@ man hilsade de férsta fiskféngs-
terna mmdx védlkommet,

Om jag bérjar att redegéra fér arsfisket fridn frin véren troe jag att
jag kommer till det bidsta resultatet,

Nir vdrisarna bérjade bli vattenfyllda ech smd strida bickar (rev) blev
isfria och bryta fram mot me¥ sina utlopgjned mot sjdarna dd var det tid
att ligega u$ sina ryssjor ech med ris stdnga till éppningen met sjon sé
att fisken inte kunde g& pd sidan om ryssjan., Det kunde hinda att det blev
en god fingst em bicken var fiskrik. Om vdrarna d& isarna bréts sénder ech
f6ljde med strémmarna mot sjdarna dd féljde fiskarna med is?gch varfloden,
Var bickmynningen stingd si att fisken hade endast ryssjans &spning att
passera s& stannade fisken i ryssjan?séck. ‘

Ofta blev den férsta fiskafinget endast en smakbit em véren;men den var
i vanligasse fall det mest v@lkemnaste ech varje lilla fisk rensades och

kokades och &4t med mjélk., Var fisken sé& smd att den var besvirlig att bena
skulle den terrkeokas.
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Torrkokningen tillgick sé& att fisken fjdllades mycket vil,fenor ech stjirt
slets av,detta for att fenbenen skulle befrias ur fiskkéttet. Fisken pagkades
ned i den gryta den skulle kekas i,sd sleg man s& mycket vatten som behdvdes
dver fisken,salt tillsattes eck anridttningen var klar att bringas till kokning,
Fisken fick d4 sakta koka tills att allt vatten var inkekt och fisken lig '
hela eoch terra i grytan fiardig att &tas utan att behéva benas. Benen hade i
kokningen blivit sé méra att def mirktes inte utan i stéllet smakade bréd.

" anrdttningen &ts enbart fisk eller med mjélk.

Léngre fram pé sommaren sedan fisket kommit mer i géng och folk bérjat med
netdragnin ,sﬁﬁile det hinda att fdngsten bested av smidfisk sem var tidsédande
att rensa,bars hela fidngsten ut till terkbastun ech breddes ut pd terklavarna
eld gjordes i ugnnen och s& fisk fisken terka ech réka med fjdll jdlar ech
innanmite, Den var bra att ta av under &ret nir en tigegare kom ech bad em
en afﬁasa.

Det stora védrfisket gjerdes nir sjéarna rev. D& var det’ att ligga »d lur
ech vinta vid sjéstrinderna tills den svaga varisen brét samman ech stermen
drev ismasserna éver sjoén. Dd blev det brett med att lidgsa ut nidten i isens
spar,ty allt efter som isen drev éver vattenytan féljde fisken efter i stera
stim, Sddana islessningsfisken (isrevfiske) brukade i vanliga fall bli drets
storsta fiskefﬁng.J Féangsten bestoijtftast av sik. I mindre sjoar kunde det
bli blandfisk av mért aberre ech gidda, samt lake,

Av Gddda ech lake tillréddes torr fisk,man skar upp den pd ryggsidan,teg
ut indlverna
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ac%kﬁlarna spinde ut fiskarna med sticker sd att den blev rak sé& att selen
kunde kemma &t att terka jéimt &ver hela fisken. denna fisk kallades terrfisk
oechsem 4t i stillet fér bréd enligt O.P.Petterssen skildringar, Fisken lutades
i bjérkaska lut ech vattnades sedan fér att anviindas sem i vara dagars julfisk.
Sirskild fin terrfisk tillreddes sd,att sedan den rensaés frin indlver (stera r
fiskar fléddes,skinnet anvindes ti}l klarskinn i kaffet eller em det var
stera fjill oc%fisken fjdllades ﬁzﬁkades gven fjdllen till kaffeklarmedel
Fisken skoljdes inte utan salt stréddes éver fiskarna ech spentade samt hingdes
P4 en husvigg att terka, Sedan fisken var terr samlades den in ech lades Pa
hyller axx i hibret. Detta sdtt att férvara fisk var bdde enkelt billigt ech
dryg matsickfisk,

Siﬁ)mirt ech skhsrrfexattadesx aberre saltades ned i hemlaggade tunner,
Fisk som skulle beredas till gravfisk rensades vdl ech tvittades i flera vatten
lades upp att selterka inte lingre dn att skinnet blev glatt dd den var firdig
att packas ned i tunnan sem férst kliddes inuti med bjérkni%er. 84 lades ett
varv fisk de stérsta underst for att em man midste ndgen géng ta av fisken

0
fére den beriknade tiden sd teg man av éversta lagren ech dir/ packades de

o
w#indre fiskarna, Mellan xaxgex varje varv stréddes greft salt, férsta och

sista varvet skulle vara salt. Sen lades ett lock av bjérkndver med tyngder
éver tunnan,
Fisk sem skulle lagras till gravfisk fér &rsbruk saltades i en tunna medan

blandfisk ech mindre fisk saltades ned i en annan tunna sem fick tjéna sem

semmarfisk. All fisk ant&ngonmaal#tdmp&e&lsawh@ag&es till terk s& fort sem

“*
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den blev rensag for fédrsk fisk hade lidtt att surna. Sedan det férsta fiska-
fénget var rensat ech saltat fortsatte fisket framéver semmaren. Den nyfingade
fisken var alltii‘/ett vilkommgt embyte i den salta fiskdieten ech vanligen
ats den firska fisken kokt ech med mjélk. Av det ovriga fisken saltades ned
i de redan }ibérjad% oech om det behévdes saltades det ned i flera tunnor, )
Det var ménga bénder sem varje ir hade tre till fyra tunner gravfisk att silja
under vintern dels p& marknaderna och dels till behévande i erten.

Sommarsalt fisk saltades mera fér att den inte skulle bli sur genem att
man var hinvisat att éspna lecket s& minga génger sem man behévde dta av
den,

Salt fisk var gett med varm petatis men &ts salt fisk tvd ginger alla
dagar blev det ndstan metbjudande, d& var det gett %yta ut med Rixkx firsk
nyféngat fisk em man inte rent av blev bjuden pd xxx grav fisk. Griyfisk
dts sddan den togs ups ur laken. den tvittades inte ens, Nir fisk vﬁr genom—
grav sd skulle den vara siizx#dxkiamk 1jusréd,blank nistan szkex geleliknande.

Gravfisk var kalasmat, den skulle inte kokas eller stekéé.vVil hanterat
fisk,(regler ) rensa den s& snart den kem upp ur sjén! Vid stera fiskafing
midste kvinnor och barn stiga upp mitt i natten ech bérja med rensningen sd
P 62666841 0E0PEIITITEIEIOSEIIDETEIOE I PUDETIPENISENEILDEETRELE2ESEPOEEILT I D OE
YREEAXLEXXX snart sem minnen kom hem med féngsten for att hindra att fisken
skulle bli 1és i kéttet eoch dirigenem férlera ndget av sin fina arem (smak)
Fisken packades ned i =aktx lager av grovsalt (‘PS,) finsalt dugde inte,

Om cirka tre vecker var fisken férdig att ﬁtasarﬁgé att erhdlla ged gravat

fisk skulle man salta hiélften mindre &n vid saltning av salt fisk.
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Konservering av férsk fisk ech kétt var ekind. Allt sem skulle lagras
méste saltas eller soltorkas eller bastutorkas., Man skilde mellan smdfisk
och storfisk. Sméfisk 4&ts i vardagslag medan den finare fisken smarades
gravat sem kiixx helgmat,

Nigon likhet menades inte mellan gravfisk ech surstrémming, Sugfisk var
detsamma soem eduglig surnat fisk sem legat fér linge ddd kanske i niten eller
i solen eller pd annat sdtt skada gemon att den inte blivit rengjert ech
saltat i tid. Surfisk var eduglig minniskeféda. |

Att fisk gra&des ned i jerdgrepar &r utslutet men xx diremot hinde det att
om fiskare eller jigare p& annat villebrdd var ldngt frin hemmet och fitt
sé& ster fingst att det ansdgs eméjligt f4 hem sin féngst semmartid d& hinde
det att bytet saltades ned i kaggar jerda av niver, Jigaren grivde 43 en
liten joerdkiéllare si pass stor att jaktbytet kunde fi4 rum. Siddana jaktfirder
planerades i férvig sd jigaren eller jigarna var vil rustade med salt,fxxx
eldden,fiskredskap, kniv ech sggtvapen. i

Annu i dag finnas seden kvar att om man ber tillfilligt i avligsna gdrdar
eller marker dir ingen méjlighet finnes féor férvaring av matvarer sem inte
t4l virme att man griver en liten grep i jorden ech ligger kluvna klev &ver
sem tak, I en sddan jmxgx jordgrep kan mjslk smdr och andra matvarer forvaras
bra en kertare tid. ' | |

I ett numera avfelkat kronotorpstidlle sem heter Hidstberget har den férste

nybyggare laggat tvd stera tunner sem han grivde ned i jerden ech sem anvindes

sem jerdkillare. Dessa tunner grivdes ned i enf backe ech jerdades fast -inds
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dnda upp till kanten. Ett leck av trd tédckte tunnan ech killaren var firdig.
I dessa tunner saltades ned fisk eller kétt selm kunde férvaras frin vir till x&
vir, Fére medsmixx nedsaltningen kliddes tunnerna med naver, Dessa tunner
har sikerligen inte anvinvds de senaste 100 &ren. Om de fertfarande finnas kx
kvar i jorden vet jag inte men s& sent sem 1907 fanns de kmaxxy kvar, En under--
sékning skulle inte bli sd dyrbar semmartid dirfér att en landsvig numera
gér férbi backen, .

Vid tiden dessa tunner grivdes ned sem férvaringsrum levde nybyggarna
av jakt och fiske,

Namnen rakfisk,stérfisk, jdsfisk &r ekind i Vilhelmina,
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