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Har besvaras fragor rorande s u r f i s k m. m.

Forsta frigan pad frigelistan dr: Vad menas med firsk fisk? Svar: Det
ar egentligen dagsféngad fisk, men den kan dven vara ndgon vecka gammal
eller mer. Vid varm viderlek var det inte mojligt, som nu, att forvara fis-
ken firsk mer dn, som ovan sagts. Ett sdtt att hdlla fisken fdarsk nigon
ldngre tid var att med sma midngder salt ldgga in den i triabuttar med lock
av c:a 1 kannas rymd och forvara den pa svalaste stille, man kunde finna
t. ex, i fiskbod, forlagd, som dessa vanligen forr voro, pa svalt och for
solen skyddat lidge, eller vid ndgon kallkilla eller i jordkiallare.

I mitten av 1800 - talet var det vanligt att fénga fisk med isnot,
vilket skedde, ndr isen lagt sig pd& sjoar och tjdrnar, sd att dem bar upp
folk och hdstar. Bidsta tiden att dra isnot 4r november och birjan av de-
cember, d. v. s, borjan dr sa snart isen bidr, och tills den blivit sd tjock
att det blir for mycket arbete att ldgga ut noten, dd det behivdes en massa
mindre hal genom isen och dessutom stort hal, ddr noten skulle ldggas ut
ifran och dven dragas upp igenom. Det har hdnt, att man med detta fiske~
sdtt har lyckats f& si mycket fisk av olika slag, att hemforslingen skett
med hdast. Att fiska med isnot var mycket anstringande. Endast twva"drag"kun-
de géras pr dag. Av dessa fangster kunde man ju ha fidrsk fisk hela vintern.

Ndget annat #n salt som konserveringsmedel har ej anvidnts och nigon
skillnad, ndr det gidller olika fisksorter har ej forekemmit. De fisksorter,
som saltats till surfisk (gamtfisk) i nordviastra Alvdalen, har varit mort,
abborre, loja, gidda, id och laxoring. Mort och id samt 16ja ha varit myc-
ket begirliga som surfisk, Lekfisken var forndmligast och kunde tagas i
storre méngder dn det, som fangades pa annat sdtt, t. ex. ljustring, mete,
drag, slyodur m. fl. sdtt.

Rensning av fisken gjordes ej lika for alla sorters fisk. Gdddor fjél-
lades, och sedan ristades fran huvudet langs ryggen, varefter huvudet klovs
framover. Nu var det en ldtt sak att skira loss indlver och sadant, som &r
matnyttigt siasom lever, rom samt en del fett, som ats upp, innan det tagit
skada. Rommen ur mort och id togs dven igen och ats pad olika sdatt t. ex.
att breda ut den pad tunnbrod, liksom man gor smorgasar. Pa samma sdtt gjor-
des "gasar" dven av surfisken. De storre fiskarna togs alla ben ur efter
kokningen, si att kottet blev rent, och sen gick det ganska bra att breda
ut det over tunnbrodskakan, som helst skulle vara mjuk, si att det gick att
rulla ihop "gisen™, som di kaldades "tutul". Lojan behover inte benas, eme-
dan benen dro si smd, och under den langa suffiskberedningen blivit dnna
morare, sa att man kan utan risk dta dessa fiskar, nir de kokats och lagts
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Surfisken kan forvaras flera ar, om den skotes vdl under tiden och
forvaras pa svalt stdlle, sen den jdast fdrdigt, och man ser till, att la-
ken stamdigt star dver fisken och stenldggningen dr tung nog, si att all
lake pressats ur., D4 blir surfisken den lickerhet, som det talas om bland
dessa orters folk. Den &r da ett sovel till potatis och briod, som heter
duga. Vid rensning av gddda togs ibland huvudet av med vidhingande gilar,
men lika ofta ldt man det sitta kvar, Detta gjorde dock skidljningen av
fisken mycket svarare, emedan slemmet i gilarna var svart att fa bort,
fast man anvidnde bl., a. "grantvagor". Blodet, som blev kvar utefter rygg-
raden, fick gédrna vara med, emedan laken gav fiarg at fisken hdrigenom.
Abborren ristades efter bukenm och allt togs ur, dven rommen, ifall det var
kort fore leken, sa denm var nigot viard. Rommen saltades ldtt och &ts upp
de nirmaste dagarna. Nir abborren var stor, d. v. s. 7 &4 8 tum i lédngd,
lades den vid-:saltningen varvvis en och en med borjan vid kdrlets kortsida
och med huvudeh mot kirlets sida och alltid med stjirtarna mot varandra.
For varje sidant varv stros salt liatt in i den uppdtvinda buken, dia dessa
fiskar skurits upp efter buken. Lika forfares med alljgriovre fisk. Mindre
fisk lidgges varvvis utan att de ordnas. Det dr dd friga om att inte gora
varven for tjocka eller tunna, d& det kan bli svart att f& saltningen
jamn, Mort och loja "gjordes upp" genom att med ett enda drag med en vass
kniv skidra upp buken, bdrjande vid analoppningen till huvudet. Ndsta grapp
var att skira bort halva huvudet, si att gilarna ddrmed togs bort. Ovre
delen av huvudet ansdgs vara en ldckerhet av vdrde. De kirl eller "buttar"”
som anvindes att salta fisken uti, miste vara av trid, helst gran. Storle-
ken dr upp till 48 kannor, vilket utgdor en tunna = 4 kvartersbuttar om 12
kannor vardera, Mest i bruk voro kvarters- och halvkvartersbuttar. Buttar
ner till 1 kanna kom mest i bruk under sommaren, dd man fiskade mera till-
filligt, t. ex. ndr man var ute pd slitterarbete lingt fran hemmet, dir
fiskevatten fanns i ndrheten. "Klovjekidrlen", som anviandes att salta fis-
ken uti, voro formade annorlunda &n andra buttar, sa att de skulle passa
att sdtta upp i "klovjen" pd histen., De voro darfor av ringa hojd och
ovalt formade, smalast mot hidstens sidor. Detta var nodvindigt, dd klovje-
vigarna slingfade sig fram genom skogarna, dir triden stodo tatt intill,
varfor det kunde hinda, och har hint, att hasten gatt for nidra ett triad,
s& att fiskbuttarna rivits ur "mjissorna" och hamnat pd marken. Den s. k.
lekfisken, som togs fran i mitten av maj ménad till framemot midsommaren,
blev inte fdardig att dta som surfisk forrdn i slutet av september., Men
ifall den forvarats pa varmt stdlle, blir den fiardig mycket tidigare, vil-
ket icke far ske med fisk saltad i de storre kidrlen..Annu forekommer denna
konserveringsmetod. Man har aldrig talat om, att priset pd salt skulle in-
verka pd saltmingden, si att man ddrigenom anvint andra metoder vid salt-

ning. Fisken lades aldrig i ndgon vitska fore saltningen. Att fisk beretts
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gen;m att ligga nergridvd i jorden har inte forekommit i dessa trakter,

Skillnad i smak mellan surfisk och surstromming ar stor. For oss ar
beredning av stromming én hemlighet. Fisk, som blivit beredd pa nagot av
ovanstiende sdtt, kallas forst och frimst surfisk, men dven gamtfisk. Rak-
fisk har ej forekommit hér och inte heller grévfisk. Mycket sdllan forekom
det, att fisken ats ra, och ndr detta forekom, var det i sammanhang med grot
av kernmjsl eller siddan, som kokats i grddde. Surfisken bereddes, niar den
skulle bli riktigt aptitlig, genom att forst kokas i vatten, varefter den
lades i en stekpanna med stekt talg (firtalg) for att stekas nagot, sa att
flottet gick in i fisken. Det hela var nog en kénst, om smaken skulle bli
bra. For det mesta fick man dra ur salt en hel del, innan stekningen gjor-
des. Inte alla voro skickliga att bereda en madltid av surfisk. Ndr det var
hogtidsmat, tog man fram den storsta fisken, liksom &ven nidr vinner och be-
kanta bjdods. Loja, tillagad som nyss sagts, ansags dven vara fin mat, som
bjods vinner och bekanta. Ingen klagade pa denna diet. Surfisken var fat-
tigmans mat, men dven rika gillade den. Bide 3dldringar och barn voro forr
och dven nu fortjusta i den. Att fiskaieten har givit upphov till nagon
sjukdom, har icke forsports hdr. Var- och hostfisken dr smakligast. Vad
man var riadd for var att dta halvkokt fiamsk fisk, vilket magen inte tycks
t&la, Vil kokt och lagad firsk fisk har ansetts hdlsosam. Av den fisk, som
fangas i vattnen hiromkring, har man, sa vitt jag vet, inte torkat far att
bereda som lutfiek. P4 senare tid har man torkat storre giddor genom att
spika upp dem pd ndgot plank eller vigg pa solsidan. Detta dr ett sidtt, som
tillfilliga besdkare kommit med, dock utan att sld rot. Da vara forfidder
haft forbindelse med Norge mycket ofta, emedan de salt laggkarl dit arli-
gen, och dven gitt och bundit och sidlt vidvskedar dver allt fran davarande
Kristiania (0slo) till Trandheim i norr, har de lédrt sig att bereda lutfisk
och dven dtit den och funnit den vara mycket god, varfor laggkdrlshandlarna
tagit hem lutfisken och gjort den kind overallt i dessa trakter.

Saltning av fisk, nidr det gdller midngden av salt, har bedomts av vana
personer, som ar efter &r sysslat hdrmed, sa, att de utan att bry sig om
att viga det dndd lyckats mycket bra. Kanske man dven bor omnidmna, att des-
sa skickliga surfisksaltare haft ett mdtt, som varit tillhands stidndigt, som
kallas pd dlvdalsmal "gdpa" = en halvt sluten hand.

For ndgon vecka sedan besidktes en jigare och fiskare fran annan socken,
som berdttade nigot om sina erfarenheter, nir det gidllde surfiskberedning
av laxoring och roding. S& hidr sidger han: "Till 25 - 30 kg. fisk skall det
vara nagot mer dn 1 kg. sanderkrossat grovsalt (fisksalt). Efter insaltning-
en skall kidrlet std orort under tre dygn, d& berdknas att saltet blivit
smilt, och att laken stdr over fisken. Under tiden bor det vara upp till

15 + grader. Efter de tre dagarna skall man stenldgga fisken med upp till
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10 kg. vikt, sa att all lake pressas upp. Samma virmegrad skall, om moj-
ligt hallas i fortsdttningen. Efter en mdnad eller hiogst sex veckor blir
dé fisken fidrdig som surfisk, och man kan borja éta av den, men sd fort
man tagit bort stenlidggningen och tagit ur ndgot av fisken ur kirlet,
skall man genast ldgga pa stenarna igen, ty det fir inte komma ner ni-
gon lake genom massan av fisk och till kidrlets botten, annars blir det

inte bra," sade han.

Lovnis, Alvdalen den 10/1 1957,
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