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Vastra Medelpad och Hﬁrjéédalen. 1§

Frégg . W Dagsfangad fisk. M,P,Linner.%iig
2. Det blev seltad fisk. o L s
_ | d

. Den 6verflddiga fisken saltades 1 kaggar av grantrd, men salte- ,

ades nigot mindre &n Gravfisk.

4, Ne j.

{fing,

5 & Finast ansigas Tjallpeadeg, men dven riéding, sik , harr och

i "
abboree anviandes, fisken gidlades i vanlig ordning.

6. Skinnet fiek sitta kvar pd fisken, det 8vriga kastades bort. .,

ol Fiskens storlek hade ingen betydelse, men de olika sorterna "

blandades icke girna, men om en sort icke rackte till ett kagg,A“

fylle, kunde det hénde, att men ibland mAste légga 1 Aven av

»

H
!

en annan sort. Aven i Haver®, N,Clssen. AMMaedl

8. Saeltades i vanliga trakaggar, "Sillkaggar”. % 3
9. Lades direkt i kaggen.
30 Grantri. " "
11. Ej<ﬁaver.
12. Se 10,
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13,
14.
15.
16.
1%
18.

Ett vanligt trdlock, som i regel f6ljde med kagsem vid k8p.

Se 13. (B&de i Haver®,Mededpad och i HArjeddslen.

Det har vi aldrig h#8rt talas om. "" ol

Ja. s "

Vanlig kallértemperatur ansdgs bast, Hav:8, HArjeddalen lika.
Minst tre manader, f&r att fisken skulle hinna mogna. Dito s,o0.
Sommartiden, slutet av Maj till fram i Juli, var basta tiden, 59
Troligen mycket sdllan, méjligen i nigon avligseh skogsbygd.

Salt. (Bortlagt i Medelpad, trol: Aven i HarjeAdalen)

Det skulle vara nigot mer salt an till vanlig saltfisk. Linner
XN&¥. Saltpriset hade ingen betydelse. "

Nej. "
Ja. | 5
Nej. , "

Det har vi ej hdrt talas om, troligen skulle fisken fara illa
av en sidah behandling. (Olgsen och Linner)

Se 217.
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29.

b4

31

Det &r en vidlyftig frige, som skulle tarve en mycket lang eech

sakkunnig utredning, som vi icke Aro tillrdckligt inférsatt 34

darfér blott ett kort svar, som dndock siger en del, (Olsson, Sundsvaud\

Surstrmming beredes , utem med salt och Jist, Aven med nigon
krydde, som de olika fiskarlagena omsorgsfullt bevakade, si att
inte nigon utecmstdende skulle komma &ver receptet.

F8r vir egen del anser vi surstr8mmingen vara en delikatess, som
stdr pd ett h¥gre plan an surfisken. Surfisken Ar egentligen nA-

got fadd i smaken och smakar bist niar den Ar stekt pd gléd.

I lMedelpad, Hirjeddalen och i Orse Finnmark var benémningen SUB =~
fisk vanligast, men Aven gravfisk iblénd. i1 Angerﬂ%pland kallades
den f6r "Gamfisk". Kakfisk Ar en benidmning som Ar obekant. |
Gravfisken &r bide ra, salt och nigon aning sur, dock ej i s34 hég
grad som "Surfisken® (Olsson, Sundsvall)

Den kunde behdllas i Aatligt skick ungefidr ett &r, Den skulle dé
fdrvaras i killartemperatur och vAl skyldad mot luftens intring-

ande i f6rvaringskéarlet.

M,F,Linner,Hedeviken.
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2.

Mest ats den naturell, (R4) men ofta brukade man &ven stcka den

pAd g16d, d4 den ansdgs bliva bAttre i smaken., Att koka den vér
forkastligt, d3 blev det bara mos av &lltihop.

Det ansigs delvis vara en verklig konst att bereda grav eller

surfisk, det var inte alla som lyckades med det, trots hedervirda
féresbk, det blev ibland bara rutten fisk i kasgen. (Olsson, Sundsud&)
1 vanliga fall betraktades sur- eller gravfisken som vardagsmat, ‘
men vid storhelger och ibland vid brﬁllop, dA var det kalasmat,

Mest ansdgs den i alla fall vara fattigmansmat. Men man tyckte

om den och 38t med frisk aptit. Alla Aldrar tyecktes f6rdraga den

och aldrig har vi h¥rt, att nigra f81jds jukiomar skulle riskéraé

genom att forgkma den pa detts sitt konserverade fiéken.

Féreta fisken pd varen hélsades med glidje, det blev ju omvédx'ing

i dieten, niar man fick fArsk fisk igen.

Att Ata fadrsk fisk ansigs nog inte vara skadligt f6r hilsan, men

att det skulle vara sirskilt hédlsobringahde har vi ej heller hért

telas om, i de bygder som hiAr ber8rts. (M#P Linrer, Hedeviken.)

H
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34.

35.

Det var vanligt att bereda lutfisk flera génger pa Aret.

I allmogehemmen och arbetarfamiljerna var det i huvuisak hus-
modern som sk8tte om det arbetet, Det var bide vardagsmat och
helgdagsmat. I vastra Herjeddalen var lutfisk huyudrétteﬁ vid
bréllop. (Olsson, Sundsvall)
Numcerae avdrages skinnet pA den torra fisken, (I ghgna tider gjor=-
des icke detta). Darefter lades fisken i vatten, d&r den skulle
ligga i fem dygn. Diareflter lades den 4 lut, fé#r i tiden anvine
des asklut, tillagad av bjbrkaska. Nu fér tiden &r askluten bort-
lagd, nu anviandes mest soda och kalk.

Det Ar mest den képta lutfisken som anvindes numer, f8rr brukade
men torka gidda och ibland sik och abborre. Giddan. ansige vara
myeket finare &n den képta torrfisken. Det var underbryssjefiskm
et pd viAren som det blev gverskott pd gddda. Den flaktes upp och
hangdes upr TA nigon laduvdgg 1 solskenet och fieck hinge dar till
dess den var hirdtorkad.

Umkring fyra dagar, ibland nagot mer, skulle fisken ligsa i Yut,

sedan skulle den ater laggas 1 vatfen, vilket byttes dagligen.
(Clsson,Sundsvall)
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Kalken anvindes bdde i sin egenskap av lut, samt &ven daArf8r, att
det anses att fisken blir vitare i kdttet genmom kalken.

Sedan fisken efter lutningen legat i vatten 8 dagar, ansigs den
vara fadrdig till anréittning och f8rtadring.

Den 9 de December,(Anna:dégen) skulle fisken laggas 1 blét, fér
8tt hinna bliva fardig till Jul=afton.

Til1l bl8tlagening och lutning anvindes i regel baljor av tri,

men aven galvaniserade bal jor brukar férekomma.

Fisken kokades i vanlig ordning, med tillsats av nigot salt,

PA methordet fanns vitpeppar, kryddpeﬁpar, ibland senap, och salt,
varav de atande fingoe efter behag krydda sin fisk efter gottfinn-

ende. Och si naturligtvis "Vitsééen", uten den blev, det ingen

i

P,S, Gammalt tillbaka var nog tillvagagingesittet likartat Yver
hele Medelpad, bland annat si vet vi att det 1 Borgsjé var brukligt
ned asklut och nir det koncentrerade lautpulvret bfrjade anvidndas dir
i bérjan pd 1900 talet, sA var det en bonde, Lars Borin i Ange, som

sudes Det dar Ar bare mjsl, det Ar ingenting att ha, och s4 teg han
en nypalutpulver och stoppade i munnen, Ja, sedan visste han sikert
skillnaden pid mj#l occh lutpulver, fr det tog en 14ng tid inrnan han

var Aterstdlld i munnen igen. '~ Nils Olsson, Sundsvall,
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Beredning av strémming. Frin Bremén. O\ﬁﬁumMMwiw

1 liter vatten, 2 grader att ikSprit 2 koppar socker, 1 kopp

fint salt, 2 matskedar kryddpeppar, 1 matsked vitpeppar, 1ok

och lagerbarsblad efter behag.

ZE 24 timmar skall strémmingen ligga i vatten och attlka var-

efter den drages upp och kryddas. Den d4r sedan fardig att &dtase

efter 2 dygn. Kan férvaras i kidllare, (svel) eller i kylskip

hégst 1 minad.

3 valar strémuing, (60 st:), flr ligga 1 dygn i attika, upptas
ges sedan for avrinning och nedlégzes varvvis med 4 hekto sock
er, 8 hekto sélt, 8 grem starkpeppar, & gram kryddﬁe?par;

4 gram kryddnejlikér i en glasburk. 1
Kryddorna miste malas eller st6tas. Strémmingen fédrdig efter

6 veckor. Férvaras under tiden 1 kdllare.

Kan behallas nigot mer &n 1 manead.

~

¢/ Al ilasals ox 4§Au ﬂkﬁﬁw&Lﬁj kﬁ&kaﬁuaumq &UNGkﬁ%ﬁQﬁ£~(2mx Lren
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Kryddsill eller Kryddstr8mming, frin Bremfn.
4 hekto Lineburgeslt, 4 hekto groft salt, 20 gram salpeter,
1 hekto kryddpeppar, 12 gram sandel, 24 gram sypansk humle,
24 gram lagerbidrsblad och 2 hekto socker.
Kryddorna stétas groft tillsammans.

Beredning.

1 val giled sill, (2 valar strémming) légges 1 2 liter &ttika
och fAr ligga 12=15 timmar. Sedean strykes den upp och nedlégges
i lerkruke varvvis med kryddorna. Sedan lagsges ett lock pd det
hela och dirovanpA en stérre tyngd, si att det blir en kraftig
press ®Bver det hela, BOr sedan ligga i press 6=8 veckor.
Darefter ar den fardig att dta naturell. Xen undeg‘vintern for-

varas i sval killare 6=7 ménader.
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Rékning av sik.

Siken lades i saltlske nagra timmar,ddrefter hingdes denm upp 14
tunna, vars en&a botten var borttagen. I den kvarvarande bottnen
borrades ett mindre hal, fo6r r8kens utging. Nar man hlngt in Mp
den sik som skulle rtkas, hi#ngdes tumman upp, med det kvarvar-
ende bottnen upp. Sedan,gjordeslen eld av alved och dédruppi
lades enris. Efter tre till fyra timmar ansigs siken vara fird-
igrékt och ansigs bland Lotsar och Fiskare piA Brem®tn, fr att

vara den finacte lickerhet, som kunde ténkas.

Sundsvall den 28/1 1957. .
J{Z’}/ﬁ S 5o~

Granmodalsgatan 2, Sundsvall.
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Landsmdlsarkivets frégelista M 219

De fragor, som framgt#dllas i foljande frégelista &ro
avsedda sdsom en komplettering till Landsm8lsarkivets fré-
gelista M 25 avd. III, vilken behandlar fiskets betydelse
i hush&llningen., Hir kommer att mera detaljerat efterfrigas
uppgifter om dels konservering av fisk medelst en jésnings-
process, varvid s.k. surfisk, rakfisk, gravfisk eller an-
nat erhdlles och dels anréttning av dylik fisk samt bered-
ning av lutfisk.

Vad har man pd orten menat med farsk fisk? Var det
dagsfidrsk fisk eller menade man d&rmed denna sommars fisk??L,
Vilka olika slags konserveringsmetoder har man an-
vint 3ig av £8r att kunna bevara den fisk, som man ej
hann med att 8ta farsk och som mdste forvaras for vinterns
behov? Hade skillnaden mellan skinnfisk och fj?llfisk né-
gon betydelse vid val aVv konserveringsmetod? JV

Vilka fisksorter utvaldes for jédsning och hur rensa-
des denna fisk i motsats till andra%rﬁur gjorde man med
indlvor, huvud, skinn, f£jgll, blod, ryggrad m.m.?‘Borde
det vara stora eller smd exemplar?/ Romfisk eiiif_ifzi§
Blandades olika fisksorter? ;; e

Skulle fisken fore jésﬁingen torkas eller saltas
p& ett bestimt satt? Hur gick detta till? §°

Hidngdeg fisken ﬁggmignhégot sat¥”ﬁﬁaéf jdsningspro-
cessen eller lades den i ett s8rskilt sorts kérlﬁ?Vad /
var detta kirl gjort av P Naver N&got sdrskilt tréslag?}’k.
Miste det vara lock pa kirlethdmur sdg detta ut?IBrukade
man ndgonsin ligga in fisken i néver eller bark?ﬂﬁ%%attes
fisken for pressﬁuBetydde det ndgot om k#rlet stod varmt
gller kallti?Hur linge skulle fisken std pd detta siétt,
innan den ansdgs vara fardig att éta?ﬁQid vilka arstider
anvédnde man sig av denna konserveringsmetoddﬁﬁn@kommer /
den tnnur &

‘Anvéndesuvid sjélv? jésn;n egwsagp§§Jﬁr andra kryd-
dor?’Hade Saltméné&@ﬁ“ﬁﬁi7§:§%tiﬁ§jb“¢'5fﬁ;ﬁprisets bety-
delse for val ad‘é@%%ﬁ% é@g@Lﬁ;§3gﬁ‘i ndgon vitska, t.ex.f?
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surmgolk eller blodlake? Eller rackte den viatska, som

———i

; fanns s den ria flskenafzndra smakamnen¢ Sockef” Salt-

“pe’cer'P
M
Her Ni hort talas om fisk som beretts genom att llg-

- ga nergravd i jorden en ti.¥ Hur forfors i OSvrigt med
' sadan fisk®lHar Ni ndgon-4sikt om varfor fisken grévdes
" nea? k¢

: Vilken skillnad anser Ni det vara mellan surstrim-

ming och annan surfisk? I smak? I beredning? )&1?

- @O Vad kallades fisk, som bereddes pd ndgot av ovan-
Atfende sitt? Surfisk? Gamfisk? Rakfisk? Andra bendm-
ningar? Vad ldgger Ni for betydelse i ordet graviisk? Ar
fisken r&, salt, torkad eller sur eller en kombination
av ndgondera? Eller menar Ni med gravfisk négot helt

annat?
Hur linge kunde den p& ndgot av ovanstdende s&tt

';cagfkonserverade fisken bevaras? Flera 8r? Skulle den 44 stéd
= varmt eller kallt eller i rumstemperatur?

T Hur &t man den s.k. surfisken? Ats den r&? Vad kal-
4;?7& 1adés det att dta fisken ra? Brukade man koka den eller
steka den eller anritta den pd ndgot annat sitt? Ansdgs
det vara en konst att bereda och anrdtta sddan fisk?

, Anségs den pd detta sHdtt konserverade fisken vara
vardags- eller hogtidsmat® Ansigs den vara god mat? Kla-
gan p& fiskdieten? Var det fattigmans- eller rikdmans-
mat? Hur fordrogo &ldringar, barn och andra denna fisk?
Har man ansett, att vissa sjukdomar hingt samman med
anvindningen av konserverad fisk? Vilken uppfattning
hade man om varfiskens betydelse i dieten? Ansdgs det
p&d ndgot sitt vara farligt att Hta farsk fisk? Eller

h#lsobringande?
Var det vanligt att bereda lutfisk? Gjorde varje

P husmor detta eller brukade man tillkalla négon sHrskilt
aigér kunnig? Lutade man fisk flera génger pd &ret eller en-
; dast till julen? Var det vardags- eller hogtidsmat?

: Beskriv hur man beredde lutfisk! Vilka fisksorter
bereddes pd detta sHtt? Hur lénge skulle fisken ligga
i vatten? Vad for sorts lut anvindes? I vad fdr sorts
k&#rl lades fisken? Anvidndes kalk? Varfor? Hur ldng tid
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. tog det, innan lutfisken var férdig att #ta? Hur bevara-
: v:$4de man den firdiglutade fisken och hur lénge kunde den
behidllas? Nar skulle julens lutfisk gdras i ordning? P&

Anna-dagen? :
4 » Hur anrdttade man lutfisk? Anvindes vitpeppar, krydd-
é@ peppar, senap eller andra kryddor? Sas? '

\X‘ Y




