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Surfisk var detsamma som gravfisk i trakten av
Edsbyn. Fisken rensades och man tog ut innanmétet. Sedan

skdljde man grundligt. Darefter salbade man ned fisken 1
trikaggar. Fisk och salt lades varvvis, t&tt och fint. Inte

for mycket salt. Sist bjorkndver Exmxxx med sten ovanpéd som
tyngd. Kaggarna sattes inte i k&dllare utan i stolpbodar.
Man fiskade och beredde fisken under véren. Efter nédgra

veckor var den klar. Den anrdttades genom att skoljas och ste-

kas p& glod. Saltfisken skulle std kallt didremot.
All fisk dog till surfisk. S&rskilt vanligt med mort, aborre

och bickforell. Kaggens lock gick innanfor kanten pd kaggen.
Man brukade gvra ménga kaggar péd vlren. Kaggarna bands over
$i11 skydd mot flugor etc. Surfisken var god. Bittre &n

]
saltfisken. Metoden att gora surfisk kinner man "av gammalt".

P4 samma sitt bereddes fadrsk stromming. Resultatet blev

inte surstromming. Endast mjuk och nytagen bjorkn&ver dog
som tdtning. Om det inte var t&tt blev fisken skamd. Rejal

sten som tyngd. Ibland hade man ett trédlock (innanfor kaggens

kanter) mellan nidvern och stenen. Ingen fisk fick ligga torr

overst. Kiarlen méste vara av tré.
forts.
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Forts. I en bytta kunde olika fisksorter blandas, men man

holl dem helst skilda i olika byttor. Detta berodde mycket
pé& tillgéngen.

Meddelare: Fru Tullnérs, Herrs, Sveg. Fodd 1887.

T

Upptecknat i juli 1956 av Styrbjorn Lindow.
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Om surfisk i Gré&ngsbergs by.
Surfisk gjordes fOorr. lMest anvdndes mOrt. Den togs vid
lektiden och saltades in 1 trédkaggar med sten pé. Den

4ts glodstekt péd vintern. Somliga tyckte den var god.

Surfisken forsvann d4 man ldrde sig konservera. Ingen sol-
torkning fore inléggningen i kaggar.

Surfisken mdste vattléggas fore stekningen. Den var
"salt och sur sd det var hemskt".

Metod att fdnga mért vid lektiden: Man lade ut"syren"vid
mjdrdarna. Syren var ris, buskar etc. Fisken strok in i
syren for att légga rom och kom d& ocksd in i mjérden.
Meddelare: Ask Olof Andersson, Grédngsbergs by, Alfta.
F5dd 1877. Upptecknat i juli 1956 av Styrbjérn Lindow.
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Om surfisk i1 Fagelsjo. Hdlsingland
Surfisken var forr a2llmén i Fégelsjo. Den anvidnds Los sn
fortfarande av somliga. lMest gamla fdgelsjbbor, som

dnnu kan konsten att salta lagom i1 kaggarna.

Meddelare: Gustav Persson, Posten, Flgelsjo.

Surfisken steks 1 panna i ugnen. Vattlégges innan.
Smidmbrten blev bast. Stenar pad braddbitar som tyngd.

Enligt de gamla i Fégelsjo skall blodranden ¥=zxm

utmed ryggen vara kvar for att surfisken skall bli

riktigt fin. Meddelaren har surfisk som féngats
sommaren 1954 och alltsé &r tvad ar gammal. Den &r

fin, fullt &tbar och god nu. "Alla i Fdgelsjo vill ha
surfisk, men det dr ingen som vill fénga fisk och”

arbeta med den." Det 4r en konst att salta ritt.
For mycket salt - fisken blir saltfisk, for litet -

fisken ruttnar. Lagom gskall det vara. Kdrl av tra bast
att gora surfisk i. Numera hé&nder det att man tar till
en stenkruka.

Meddelare: Britta Carlsson, Fagelsjo. Fodd 1894.
Upptecknat i juli 1956 av Styrbjérn Lindow.
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