FISKERIFORENINGEN ! FINLAND :: XI.

SALTNING
STROMMING

A, HAAPALA

'



Helsingfors 1926.
MONOTYPOS Boktrycker

Inledning.

Strommingsfisket, som hos oss bedrivits se-
dan urdldriga tider, representerar allt fortsitt-
ningsvis den stérsta och nationalekonomiskt
viktigaste delen av vart lands fiske. De mest
betydande strémmingsfingster erhillas om som-
maren under den varma Arstiden i trakter, varest
fisken pa grund av ortsférhallandena och mark-
nadsplatsernas avligsenhet huvudsakligast més-
te nedsaltas. P4 grund av den jimforelsevis be-
tydande utstrickning, vdra kuster och skiir-
gardar ega, hava fiskarena alltid sett sig noéd-
sakade att sjilva sisom en viktig hemindustri
omhinderhava insaltningen av strommingen och
fiskens beredning till limplig handelsvara. Forst
under det senaste artiondet anlades ‘sdr-
skilda strommingssalterier, dir fiskarena kun-
de avyttra. sina fingster i firskt tillstind och
varigenom dessa befriades fran omsorgen att
behdva insalta och marknadsféra sin fingst.
Men de svérigheter och forindrade politiska
forhallanden, vilka krigstiden astadkom, féror-
sakade en kristid pi fiskproduktionens omride,
vilken hindrade utvecklingen av salteriernas
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verksamhet och som en foljd darav hér det fort-
sittningsvis till varje fiskares 4ligganden att
omhéinderhava insaltningen av strdmmingen el-
ler dess beredning till limplig marknadsvara.
Enir varje fiskare behandlar sin strémming
pad sitt eget sitt — fastdn samma insaltningsme-
tod anvindes —- dr den pad saltstrémmingsmark-
naden upptriddande varan lingt i fran jamn,
utan skilja sig de olika fiskarenas saltstrémming
ansenligt fran wvarandra. .

Det forsta mera betydande steget till forbiatt-
rande av saltstrommingens kvalité togs hos
088 pa 1890-ta1et av redaktér Ossian Reuter,
vilken med stod av sin utomlands forvirvade
erfarenhet sokte bland fiskarbefolkningen spri-
da kinnedomen om en ny, férbéttrad saltnings-
metod, angdende vilken han ocksd forfattade
ett par stroskrifter. Senare sékte fiskeriinspektir
J. Alb. Sandman medels igangsatta saltnings-
forstk med stromming vicka fiskarenas intresse
f6r konserveringsfragan. Sedan silunda bered-
hingen av en prima saltstrémming alltmer
kommit pa dagordningen upptog Fiskerifore-
ningen i Finland fragan pa sitt arbetsprogram,
ddrvid anordnande éverallt i kusttrakterna ut-
stillningar med syfte att forbdttra sirskilt salt-
strémmingsberedningen.

De omnimnda initiativen kunna alla ill-
rikna sig en betydande andel i de resultat, som
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uppnatts vid beredningen av saltstrémming och
vilka varit skénjbara under de senaste Artion-
denas fiskmarknader, men det oaktat ligga wvi
hos oss fortsittningsvis mycket efter i jamfo-
Telse med vad man i vissa andra linder uppnatt
vid beredning av motsvarande saltfiskprodukter,

Och att man hos oss betriffande strommings-
saltningen i verkligheten stir mycket efter den
allminna utveckling, som uppnatts P4 nirings-
och affirlivets omraden, detta torde ingen kun-
na forneka. Detta sakforhillande beror icke
sd mycket pd de hos oss i bruk varande salt-
nings- och beredningsmetoderna, utan huvud-
sakligast pa att man vid strommingens behand-
ling icke iakttager tillborlig omsorgsfullhet,

Detta kommer sirdeles tydligt till synes si snart
man blott har att granska ett helst nigot storre
parti saltstromming, i det att resultatet mycket
ofta utvisar 30—40 %, mer eller mindre felaktig
fisk, av vilken till och med 10 % ar fullstindigt
underhaltig. D4 férhallandena visa sig’ vara
sadana pd saltstrémmingsmarknaden redan vid
den férsta kontrolleringen méste handlandena
och konsumenterna sedermera vid den andra
kontrolleringen éter igen utgallra 1o 9, samt
beroende av upplagringstidens lingd avligsna
dven aterstoden av den fisk, som vid den f6rsta
granskningen visade sig vara felaktig. Fullkom-
ligt oritt dr det att frin fiskarenas sida forsilja
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med avseende 4 konsprodukternas utvecklingsgrad,
Pi grund varav dessa fingster uppdelas i tyd-
ligt atskiljbara sorter. Fiskarena gora silunda
atskillnad mellan féljande slag:  drivstrém-
ming (i olika vattenskikt tangad fet stromming),
som uppehaller sig dir for den rikliga fédans
skuld), flottstrémming (som kan vara av samma
slag som den foregiende drivfisken), lekstrom-
ming (erhdlles utmed eller pé& grunden samt ut-
gores av istim upptridande driv- och flottfisk i
olika konsutvecklingsstadier svilsekomna  in-
dividery), sensommarstrtémming  (erhilles 3 de
egentliga lekplatserna och utgdres av lekfisk,
icke sammanblandad med individer av de tidi-
gare slagen). I olika trakter av kustvattnen och
under olika tider av sommaren fingas de olika
slagen mer eller mindre uppblandade med
varandra. Av dessa slag erhilles mest oblandad
den omtalade sensommarfisken, wvilken allmint
anses som den allra simsta bland de olika slagen
hoststromming. Aven om strémmingen dverhu-
vudtaget bér anses som nigot mager till salt-
fisk och darfor icke kan jamstallas med sirskilda
i handeln férekommande sillsorter, anses den
det oaktat allmint enligt vir inhemska smak-
tiktning vara lackrare &n sillen och kan anvindas
mera mangsidigt i hushillet #n denna.

Mellan de olika slagen av strtémming faster
man i allmiinhet hos oss icke nagot avseende,
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s viktigt detta Andi vore & marknadsplatserna.
Ofta intriffar det allt fortsittningsvis, att var-
étrﬁmming — f0r att icke enstala om de vid host-
fisket erhillna slagen — sammanblandas med
hostfisken i samma kérl och forsiljes saisom god
hoststrémming, till skada for sjdlva tillverkaren,
hans yrkeskamrater och konsumenter.

Saltet.

Pa fiskkottets hallbarhet och smak inverka
i mycket hog grad det for tilifillet anvinda sal-
tets kemiska sammansittning. Under krigstiden,
da fiskarena voro tvungna attvid saltning av strom-
ming anvinda flere olika slags saltsorter, kunde
tydligt iakttagas, hurusom olika saltslags inver-
kan var olika med avseende i fiskens salthalt,
hallbarhet och smak. Bland de i handeln allmén-
nare forekommande saltsorterna mi omnim-
nas: Salinsalt, bergssalt och havssalt. Salinsalt
ethilles frain de mellaneuropeiska linderna ur
saltférande kiillor och befrias det frin frimman-
de Amnen medels en sirskild avdunstningsmetod,
Pa sd sitt att vattnet ledes genom flere hogar
av trigrenar uppifrin nedat, varunder Iuft-
strommen inverkar pi de frimmande Hmnena
s att dessa fillas ut och fastna pa grenarna samni-
tidigt som vattnet lingsamt avdunstar nir
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det rinner lings dessa. Slutligen ledes vattnet
sdsom mittad saltlosning i en damm f6r att
sedan torka  eller avdunstas det medels
upphettning i sirskilda bassinger sd att endast
det rena saltet stannar kvar. Ett sidant Salin-
salt kdnnetecknas av att det dr litt 15sligt, syn-
nerligen finkornigt och rent samt innehiller
rikligast verkligt saltimne, natriumklorid (NaCl).
Hos oss dr nimnda Salinsalt okiint sisom salt-
ningsmedel fér fisk, men tyskarna och andra
sillinsaltare anvdnda detta vid forsdltning av fis-
ken, — Bergssaltet utgéres av i jordens inrei
miktiga lager utkristalliserat torrt salt, vilket
helt enkelt sonderspringes och utsindes i han-

deln som sddant. Det pA sidant sitt krossade.

bergssaltet igenkdnnes bist pa de i saltet befint-
liga glasartat genomskinliga kristallerna och har
detta salt sisom varande gips- och magnesie-
forande en bitter smak, ar vitaktigt blaskif-
tande samt trogt losligt. De stdrsta import-
linder f6r bergssalt dro beligna i mellersta Eu-
ropa. — Havssaltet, som man hos oss sedan
gammalt vant sig att anvinda vid fiskinsalt-
ning, erhilles, sisom namnet dven angiver, ur
havsvattnet. De egentliga produktionslinderna
f6r havssalt &ro beligna runt om Medelhavet.
Ett enkelt sitt att framstilla havssalt dr att un-
der hogvattentiden inslippa havsvatten genom
kanaler, fdrsedda med stingselinrdttningar, i
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sdrskilt f6r dndamalet utgrivda dammar, i vil-
ka vattnet avdunstar tack vare solens och vin-
dens inverkan. Dammarna ligga flera i rad ef-
ter varandra. Vattnet inledes i den forsta dam-
men, utslippes sedan i den fsljande och si undan
for undan till dess det slutligen, sedan vattnet
avdunstat, kvarbliver i dessa ett torrt,
relativt grovkornigt, latt losligt salt. Det en-
ligt ndmnda f6rfaringssitt utvunna saltet ir
till sin sammansittning renare #@n bergssalt, men
icke lika rent som det latt Ioshga och renade Sa-
linsaltet. Till firgen #r havssaltet vitt med ni-
got rod anstrykning.

For ndrvarande finnes redan sirskilda fab-
riker, i vilka man enligt olika metoder ur havs-
och bergssalt framstdller fullkomligt lika prima
och rent salt som Salinsalt och varest man ar
i stdnd att framstilla salt av 6nskad groviek.

Hos oss har man ej tidigare agnat sirskild
uppmérksamhet 4t det saltslag, som anviindes
vid saltning av strémming samt it den snabbhet,
varmed det konserverar fisken, fastin denna
friga dr ytterst viktig sirskilt vid saltning av
nagot storre fangster under den varma tiden
om sommaren,

Det rena saltets (NaCl) 18sningsgrad i vatten
varierar, beroende av dettas temperatur, pa fol-
jande sitt:
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Temperatur | liter vatten
0 357 gr.
100 358 »
20 359 »
50 368
100 391 »

Saltets inverkan pi fiskkottet.

Vid. saltning av strdmming 4r det nédvindigt
att kinna till saltets inverkan pd fiskkottet,
varigenom storre méjligheter att erhilla gynn-
samma resultat ernds. For att erhdlla en forst-
klassig saltstrémming maste fisken fore salt-
ningen ovillkorligen vara firsk. Cenast efter
det fisken fingats och dott begynner den for-
skimmas, beroende av bakteriers inverkan. Som
bekant forskimmes fisken mycket snabbare vid
varm dn vid kall viderlek. Detta har sin orsak
i att bakteriernas inverkan #r mycket starka-
re inder varm #n under kall viderlek. Kblden
utbvar nédmligen pd bakteriernas verksamhet
ett sd pass himmande inflytande, att denna till
och med helt och héllet kan bringas att upphora.
Den stdrsta mingden bakterier finnes pa fiskens
bud, i munhilan, pA gilamna och i tarmkana-
len. Allra snabbast begynner deras inverkan i
det pd huden befintliga slemmet och blodet,
dérifrdn deras forstorelsearbete fortskrider till
muskelvivnaderna. De forsta symptomen av.
bakteriernas inverkan pi den farska strémmin-
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gen visa sig diri, att de réda blodkropparna ga
sonder, vilket giver sig till kiinna i de todskif-
tande gillocken, fastin detta dven kan framlkal-
las av stotar, fisken fatt mottaga eller av det
tryck, densamma wvarit utsatt for sdsom firsk.
Den r6da fiargen tringer in i muskelvivnaderna,
vilket tydligast 4r att skénja i den vid Tyggra-
den befintliga muskulaturen. Gallan och mag-
saften sprida sig pa grund av bakteriernas infly-
tande relativt snabbt och trasa litt sénder, sirskilt
pa lekmogna fiskar, den for tillfiilet forsvagade
bukmuskulaturen. Ju ildre fisken bliver desto me-
ra uppmyjukas kéttet och benen begynna 18sgora sig
frdn detsamma. Bakteriernasinverkan framtrider
snabbare hos lekmogna och feta strémmingar med
buken fylld av féda #n hos magra fiskar med
tom mage, vilket beror pi att de sistnimnda

‘hava muskelviivnaderna fastare och segare #in

de forstnamnda. Vid saltning av sifl i utlandet
dr man i detta avseende mycket noggrann, QOm
fisken under varm viderlek varit mer an 8 tim-
mar upp frin vattnet, anses den redan vara allt-
f6r gammal till att saltas. Fastin strémmingen
undergar férskiimning pa betydligt kortare tid 4n
sillen, férhallandet 5:8, anses det icke nédigt
att dgna tillricklig uppmirksamhet a4t denna
omsténdighet, utan intriffar det ofta, att 12 tim-
mar f6rgd innan strémmingen kommer i berd-
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ring med salt och oavsett detta utbjudes fisken
som forstklassig vara 4 marknaden.

Sasom ovan anférts dr det synnerligen ndéd-
vindigt att stronuningen saltas innan forskim-
ningssymptonen kunna iakttagas. Saltetirettdm-
ne, som enligt ett visst f6rhallande dédar bakterier-
na, motarbetar dessas inverkan pa fiskkottet,
bringar fisken till mognad samt férlinar denna
en limplig smak. O den firska fisken bestrds
med torrt salt begynner detta som en f6ljd av den
fuktighet, fisken utvéndigt besitter, smilta samt
intringa i vivnadermma samtidigt som saltet
drager ut det i muskelvivhaderna befintliga
vattnet. I fiskkottet uppgdar vattnet till nirmazre
80 9,. Anmirkas bor att saltlosningen tringer
lingsamt in genom fiskens hud i vdvnaderna,
medan Ater vattnet avgar ur musklerna rela-
tivt snabbt. Diérvid bor observeras att fiskens
formaga att taga 4t sig salt pa grund av bakte-
riernas inverkan sker langsammare, da fisken
tedan dr gammal m. a. o. uppmjukad av bakte-
riernas inverkan, dn om den Ar firsk. Resulta-
tet hdrav 4r, att vatten i stor mingd avgitt ur
fiskens vivnader, dock lingt ifrdn allt, ty sal-
tet har hunnit intringa 1 muskelvivnaderna i
sidan mingd, att en del av dessas vattenftrrad
blivit mittat med salt m. a. 0. uppnatt samma styzr-
ka som den utom fisken befintliga saltlésningen.
Ju langsammare saltet loses, desto lingre tid
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dtgar innan fisken bliver ordentligt saltad. Pa
grund diarav dr det nodvindigt att vid strom-
mingsinsaltning under den varma irstiden an-
vinda mojligast snabbt losliga salt, pa det att
forskdmningsprocessen skall kumma avbrytas
inom méjligast korta tid.

Strémmingens rensning.

Saltstrommingen bjudes hos oss i handeln
ut huvudsakligast som rensad, Rensningen
har sedan urdldriga tider utférts pa sa visatt man
frin strommingen genast bakom gillocken av-
ligsnar en del av bukmuskulaturen, varvid ofta
f6lja brostfenorna, gilarna och tarmkanalen i
sin helhet. Salunda rensad har mian i vart land
for det mesta lart sig att anvinda saltstrémmin-
gen. Forutom att man vid detta rensningssitt
med indlvorna avldgsnar ur fisken det wvid salt-
ningen foérmdnligt inverkande fettet forsamras
dirtill strommingen under sjilva rensningsar-
betet genom att alltfér stor del av bukmuskula-
turen féljer med bréstfenorna och reset, varvid
buken upprives inda till ndrheten av analépp-
ningen. Ur ckonomisk synpunkt nedtrycker en
siddan vara i hog grad strdmmingens virde och
giver litt anledning till {6rmodan, att saltstrém-
mingens beredning i sin helhet har blivit lika illa
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och virdslost utférd dven i alla andra avseenden.
Huru rensningen bér utféras i praktiken behiver
jag hir icke nirmare ingd pd , ty varje erfaren
rensare kinner till felet d4 man pi ovanbeskri-
vet sitt upprispar buken sdsom man ofta ser vara
fallet. Savitt man énskar héja saltstrémmin-
gens anseende i savil képarens som konsumen-
tens Ggon bir varje rensare och framfsr allt fiska-
re giva akt pa, attrensningsspringan vid brost-
fenorna gores méjligast liten och att buken si-
lunda férbliver hel.

Ett annat sitt att rensa stromming, vilket
man hos oss gjort forsok med forst under det
senaste Artiondet, 4r det hollindska rensnings-
sittet for sill, vid vilket gores ett snitt (med
kniv eller sax) framom brostfenorna si djupt
att det strédcker sig dnda till ryggraden. Den
frimsta fértjinsten med detta rensningssitt Ar,
att blodet pd grund av snittet slipper att avrin-
na ur kéttet, for det andra formar saltlosningen
dirigenom intringa i muskulaturen och de inre
organen samt foér det tredje kvarstannar allt
1 fisken befintligt fett och blod i saltlaken, var-
igenom strémmingen bliver mor och smaklig
samt mera hallbar #n pid vanligt sitt saltad
fisk. Nimnda rensningsmetod har pd grund
av anfdrda omsténdigheter och tack vare strém-
mingsutstillningarna i ndgon man vunnit sprid-
ning bland fiskarbefolkningen, men bland den
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stora allmédnheten #r den #nnu relativt litet be-
kant. D4 en pd ovan beskrivet sitt rensad strém-
ming otvivelaktigt besitter manga goda . egen-
skaper komme den sdkert sminingom att réna
efterfrigan, om blott sidan fisk i tillricklig mingd
stode képaren till buds.

Sdsom i annat sammanhang framhéllits ren-
sar man icke lingre strémmingen i Osterbotten
utan inldgger den i kirl, avsedda f6r konsumen-
terna, sdsom orensad. Man har nimligen dir
allt mer och mer kommit till den slutsatsen, att
den orensade saltade strémmingen &r betyd-
ligt fetare och smakligare #4n den rensade.
A andra sidan medfor detta for fiskaren en stor
ekonomisk fordel di han icke behéver avlsna
rensare, vilka i minga trakter vore till och med
omdjliga att erhilla,

Det ankommer sedan péd de allm#inna handels-
forhallandena och andra faktorer att avgéra
om den saltade strémmingen bér rensas eller
€] och huru en eventuell rensning skall utféras.

Olika ftillvigagingssitt vid strommingens in-
saltning.

Bland de #ldsta, 4nnu i bruk varande salt-
ningsmetoderna dr den att insalta strommingen
i stora kar eller tunnor, varifrin den sedan fo-
re forsdljningen overflyttas i mindre karl.
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Tidigare hade man for sed att fora strémmingen
ut i marknaden i de ursprungliga insaltningska-
ren och tunnorna, dirifrin fisken férsildes en-
ligt vikt, eller i de ursprungliga saltningskirlen
pa heltunnor. Vid denna insaltning i kar anviinde
man sig i olika trakter av olika forfaringssitt.
Overallt i sgdra Finland rensas stréminingen
16rst innan den insaltas i karen. I Osterbotten
har man ater f6r sed att insalta strommingen si-
som orensad i kar, dirifrin den efter en bestimd
tids forlopp upptages och rensas som saltad, var-
pa den genast dirpa packas hart i forsiljnings-
kirlen. Under aren efter kriget blev det i (ster-
botten ett allmint bruk att inldgga strémmivzen
sasom orensad pa kirl och avyttra den som
sddan, Fordelen med att insalta strénuningen
som orensad ir att fisken di kan snabbt och méj-
ligast firsk komma i saltet och en del av det i
fiskens indlvor befintliga fettet pi grund av sal-
tets inverkan férenas med kottet, varigenom
strommingen bliver mera fetthaltig n om fis-
ken rensas som fiarsk. Nackdelarna med denna
saltningsmetod #r att man bliver tvungen att
anviinda proportionsvis mera salt per fiskenhet
samt att mingden il f6da odugliga delar bliver
anmérkningsvirt stérre &n hos den som firsk
rensade fisken, ur vilken tarmkanalen och gi-
larna vid rensningen avligsnats. Vid jnsalt-
ning av orensad lekfisk, pa.vilken buken lattgar
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gonder, ar faran fér handen att gall-och mags:aften
latt kunna sprida sig och giva fisken en mindre
tilltalande smak.

Sasom redan omndmnts bliver den som firsk
enligt vanlig finsk metod rensade strémmingen
vid berdringen med saltet nagot mera torr och
kottet mera segt in den som orensad saltac.le
stréommingen. Ofta intraffar det sirskilt vid
rikligare fangster att rensmingen tager en gc:d
tid och fiskarna hinna bliva mjuka innan de fas
ned i saltet, under vilka forhallanden man helt
naturligt icke kan erhilla en ordentlig saltstrom-
ming.

Senare har man lirt sig, siskilt bland d-e
alandska fiskarena, att insalta strémmingen di-
rekt i forsiljningskdrlen. Fordelarna med.den--
na saltningsmetod, jimférd med insaltningen
i stora kar, dro att man undviker den oligenhet,
som luftens inverkan alltid har pd den saltade
strémmingen, di man méste omflytta fisken
fran ett kirl till ett annat, och fér detandra, att
fisken radad som firsk i regelbundna rader hal-
ler sig rak samt tager jamnare at sig saltdn strijnll-
ming, insaltad om varandra i stora karl . Vid
saltning av strémming bor denna saltnmg.s-
metod anses som ett steg framat sirskilt
om man lir sig att anvinda olika slags rens-
ningsmetoder och m& man hoppas, att ndmnda
saltningssitt mitte tagas allminnare i bruk.
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Saltning av stromming i kar,

Strommingen saltas hos oss vanligtvis i sto-
ra kar pd sd sdtt, att man i karet hiller c:a en
fjarding farsk strémming, vilken genast darpa
blandas med grovt havssalt. Pa detta sitt fort-
sittes till dess karet blivit fyllt med fisk. Efter
tva till tre dagars forlopp stickes medels en kipp
1 fisklagren ett hil anda 1l kirlets botten, vil-
ket helt fylles med salt. Sedan strommingen i
5——7 dygns tid dragit i sig salt i karet, fylles den
pa forsaljningskirlen.

Vid denna saltning i kar begas hos oss minga
fel, vilka kunna hirleda sig av flera olika orsaker.
Bland dessa md omnimmnas bl a. anviindandet
av sidana stora saltningskar, vilka mangen
gang #ro 4nda till hundra ar gamla och icke ling-
re idet skick, att man i den kunde dstadkomma
en ordentlig saltstrtémming. Under drens lopp har
nédmligen kirlets viggar sugit i sig strémmings-
fett, som icke ordentligt tviittats bort, utin fort-
sattningsvis 4r fran ar fatt férskdmmas och
birskna samt salunda fordirva hela kirlet.
Nar man insaltar fisk i ett sidant ki begynner,
sirskilt vid varm vaderlek, det hirskna fettet
uttringa frin kirlets viggar i saltlaken samt
torddrvar p4 kort tid all i kirlet befintlig fisk.
Om strémmingen varit i tillfille att fullstin-
digt hiirskna i karet, 4r ett sadant kirl mycket
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svart att fullstindigt rengéra och i ett sadant:
kar bliver strémmingen oavsett riklig saltmingd
mer eller mindre felaktig.  Insaltningskaren
bora sdlunda nédviindigt hillas ordentligt rena.
Gamla kar och tidigare anvinda insaltningskirl
bora rengéras med kalk pd t. ex. féljandesatt:
Det f6r rengéring avsedda kirlet fylles till brid-
darna med vatten samt fir sti i blot i cia ett dygns
tid. Vattnet hilles ddrpad bort och kiirlets in-
sida kalkas genast ddrp4. Man anvinder sa myc-
ket kalk, som fastnar pa Kkirlets vata insida
samt pa bottnen ett iager av 2 cm tjocklek.
Efter ett halvt dygn fylles kirlet med vatten
och far Ater ligga i blét. Foljande dag hilles
vattnet ut och kirlet rengdres omsorgsfullt med
en rotborste. Samtidigt som kalken tillintetgér
bakterierna binder den vid kirlets viggar de
frimmande &mnen, som intringt i desamma.

Forutom de bristfilligheter, som hitleda sig
av sjilva insaltningskaren, begis dven andra
fel under insaltningsarbetet sarskilt vid tillfal-
len, da fiskfingsten #r rik och man samtidigt
har att vid varm véderlek fullsalta 4—35 tunnor
inrymmande kar. Forskdmmingen av fisken
sker snabbare vid rikliga fangster redan pa grund
av det tryck, som de i baten liggande undre fisk-
lagren #4ro utsatta for, i det att strommingen
i dem snabbt uppmjukas. Denna férskimnings-
process fortsittes under det fisken rensas och
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skoljes och det grovkorniga saltet kan ej ens
med bésta vilja formds att jimnt sprida sig
bland fisken. Sdrskilt vid varm viderlek intrif-
far det ofta att i stora kar uppstir en direkt
uppvirmning eller f6rbrinning, beroende av att
de undre fisklagren utsittas for starkt tryck
innan det grovkorniga saltet hunnit 16sa sig och
blanda sig med dessa fisklager. Det grovkorni-
ga saltet snrilter ytterligare langsammare, eme-
dan, da fiskarma blandas, ett fettlager fastnar
omkring saltkornen, som fordrdjer dessas upp-
16sning.

Strommingssaltningen i kar lyckas bist di
fisken fis snabbt i saltet och om méjligt innan
den blivit uppmjukad. Har man att gira med lek-
fisk eller strémmingen annars ir slemmig och fet
kan den renskéljas i korgar antingen genom att
sidnka den i havsvatten eller genom att évergjuta
fiskarna med vatten.

Da den vid saltningen anvinda saltmingden
vanligen tillsittes pd hogt enligt 6gonmatt, in-
triffar det ofta att for liten mingd salt tages,
varav foljden bliver att strommingen relativt
snabbt begynner surna. Mycket vanligt &r att
en otillricklig mingd salt anvindes vid fiskens
insaltning och att man senare, niir man observerar
att allt salt smultit, tillsitter ytterligare sé-
dant. Dirvid hinner saltet ej tillrickligt snabbt
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sprida sig till de mera avlidgsna fiskarlagren,
varfor dessa 13tt hinna undergd f6rskdmning.

Att for ringa saltmingd anvints anse fiska-
rena sig kunna beddma av att strommingen
efter 3—4 dagars forlopp icke stiger upp till
saltlakens yta, di all fisk vid omrérning med
handen bringas om varandra i karet eller ddrav,
att fiskarna sasom starkt uppsvillda komma till
ytan. Ovapnimnda féreteclser bero pi, sdsom
redan omtalats, att saltet icke varit tillrickligt
att mitta den i fisken befintlizga vattenming-
den och genast da allt salt 16st sig bar fiskens
hopdragning dven upphort, fisken sviller m. a. o.
jasningsprocessen begynner.

Fullkomligt noggranna uppgifter betriffande
den erforderliga saltmingden kan man icke och
ir det icke heller férdelaktigt attldmna, ty vid fisk-
saltningen under juni—juli mdnader bér man an-
vinda den stérsta saltmingden, medan man
ater under oktober—november reder sig med
mindre mingd salt. Vidare bor tagas i beaktande
huruvida fisken saltas som skdljd eller icke. Alla
ovannimnda dvensom andra omstindigheter in-
verka pa den erforderliga saltmingden.

Vid redogérelsen 6ver de olika saltsorternas
inverkan pa fiskkittet framgick redan att strom-
mingen innehaller nirmare 8o 9, vatten och pa
tal om de olika saltsorterna pivisades att en li-
ter vatten vid 2z0° C temperatur férmar 16sa
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359 gr salt. S4 t. ex. iunehaller en fjirding. (30
liter) farsk stromming 24 liter vatten, vilket for
att ernd mittnadsgrad erfordrar 8,6 kg salt.
Onskar man t. ex, efter rensningen skolja fisken
i havsvatten, kridver sidan fisk redan mera salt,
ty fisken har under skéljningen tillférts vatten,
vilket dven mdste mittas med salt. Vid salt-
ning i kar inverkar detta i anmérkningsvird
grad och pa denna grund #ir de #ven sikrast

att anvinda 1o liter salt per fjirding fisk, Hela’

denna saltmingd 16ser sig likval icke alltid utan
forbliver en del dirav oldst, men under sidana
fo6rhdllanden bibehaller. sig #ven fisken med
sikerhet och nédvindigt ar ¢f att tillsdtta mera
salt.

Da man hos oss alltid vant sig att anvinda
uteslutande grovkornigt Medelhavssalt, vilket
icke, sasom tidigare framhallits, under alla fér
hillanden fullt motsvarar dndamdlet, kan man
utféra en forsaltning av strémmingen genom att
anvinda fint smérsalt eller finkrossat havssalt.
Saltningen utféres bist pa si vis att maniett lagt
kirl med vid botten eller pi ett sirskilt salt-
ningsbord uppdser ungefir en fjarding fisk, var-
till man med hinderna blandar c:a 3 liter fint
salt. Sedan saltet blivit jimnt fordelat bland
fisken hilles denna i ett kar och tillsittes nédig
méngd grovkornigt havssalt. Pi detta sitt
forfares till dess karlet ar fullt. Fordelarna med
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ngmnda forfaringssitt liger diri, att det fina
saltet fastnar och férdelar sig jimnt bland alla
fiskar och att saltet 16ses snabbare samt férhind-
rar samtidigt fisken att snabbt férskdmmas.
Genom att anvinda enbart fint salt komme fis-
kens insaltning likvil att forsigga alltfér snabbt.
Vattnet avgir pa grund av saltets snabba 16s-
ningsiormaga i alltfér hig grad ur fiskens kétt,
varigenom stréominingen antager en torr och bit-
ter smak. Vid anvindandet av grovt salt tager
fisken it sig salt ldngsammare, i muskelvivna-
derna ‘kvarbliver mera wvatten, varav féljden
ar att strommingen bliver betydligt smakligare.
Efter ett par dagar, d& stréommingen tagit at
sig ndgot salt, sittes ovanpd fisken ett glest
lock med en sten som tyngd, sd att dven de Gvre
fisklagren tdckas av saltlaken. Det mest olig-
liga med att insalta strommingen oradad i kar
ir att fiskarna bliva ganska snedvridna ochkro-
kiga, varfor det dr svart att efterdt ordentligt
rita ut dem. Detta limnas dven ofta ogjort, var-
for fisken far ett bedrdvligt utseende, i hég grad
inverkande pa dess marknadsvirde. I detta av-
seende borde man striva till att allminnare an-
viinda det beredningssitt, vilket dven redan man-
ga forutseende fiskare betjina sig av, namligen
att rada och insalta strommingen i karen, iven
om detta icke sker i si regelbundna rader som da
fisken radas i fjardingar. Sailtas fisken pi detta
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sitt vinnes ddrmed att saltet inverkar jamnare,
fiskarna hélla sig raka samt vilformade och kunna
de sedan med litthet radas pa fjirdingar.

Kiirlen,

Saltstrommingens marknadsvirde betror i
mycket hog grad av kirlens hallbarhet. Aven
om kirltillverkningen under de senaste artion-
dena gatt ansenligt framit upptrider fortsitt-
ningsvis pd de allminna marknaderna c:a 50 9%
likande eller annars av daligt material illa
tillverkade kirl. Strommingskarlen torde knap-
past fads tillrickligt hallbara och tita férran
deras bada dndar komma att forses med jirnpand.
Av gott oflottat granvirke omsorgsfullt tillver-
kade snygga fiskkérl vicka koparens fértroende
med hinsyn till varans kvalite och sirskilt hall-
barhet och fir dessa betala konsumenterna girna
fullt pris. Genom att forse varje kiirl med smér-
papper hindras fisken att taga smak av trivir-
ket och kidan. Som regel giller dven att ett
forstklassigt tillverkat kirl bér minst etf dygn
ligga i vatten och svilla férrin strommingen inra-
das i detta. Uppkomna liackor tétas bist
genom atf kitta fast alla kvisthil och hartsgan-
gar, sésom mnorrminnen géra med silltunnor,
med vanligt oljekitt. Nir detta gjorts bekli-
des kirlet invindigt med smérpapper. I och for
detta #ndamdl klippes en remsa smérpapper,
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som Ar nistan dubbelt si hoég som kirlets inre
héjd samt 15 cm bredare dn kirlets inre omfing.

Av den silunda tillskarna pappersremsan dub-

belvikes en. fjardedel av dess lingd wvarpd
pappret placeras i kdrlet och den wvikna delen
av detta hredes ut pi kirlets botten i regelbundna
veck. En fjirdedel av papprets héjd stricker
sig salunda ovanom kanten av kirlet ochdenna
vikes sedermera &ver fisken. Genom att forfara
pa detta sitt behdver man icke klippa ett sirskilt,
runt papper f6r kirlets botten och ett annat
ovanpa fisken, utan kommer kirlet i dess helhet
att bliva beklitt med samma papper.

D4i den i fiskkaren saltade strémmingen le-
gat cia 5—-7 dygn 1 saltlaken, &verflyttas den i
kiirl, avsedda for forsiljning. FEnligt 6sterbott-
nisk sed packas strémmingen i fjardingar efter
2—3 dygn, beroende av Arstiden och delvis dven
av saltets styrka. Storsta delen av den i handeln
uthjudna Osterbottniska strémmingen #r oradad
eller fost i fjardingarna. I sédra Finland och pa
Aland har man redan pa méanga platser begynt
rada all for marknaden avsedd strémming, Dir-
hin borde vi striva till §verallt i landet, ndmligen
att inligga strommingen radad i forsiljningskir-
len. Fisken komme da att gora ett fordelaktigare
intryck pa koparen och konsumenten, vilket ar
sirskilt viktigt nir det bliver friga om eventuell
export,
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Déi den sdsom oskdljd saltade strémmingen
upptages ur karet avskoljes fran denna i samma
saltlake de mesta fjillen .och 15sryckta rester av
rom och mjolke. Strax efter det fisken tagits
ur karet begynner man rada den i forsdljnings-
kirlen. Den férsta fisken i varje rad placeras med
buken nedit och de ddrpa foljande med buken
uppédt i nigot sned riktning. Fiskarna radas i
raka rader med huvudena utit mot kirlets vag-
gar. D4 en rad 4r firdig begynner man en ny
rad i sidan riktning att fiskarna i varven korsa
varandra. Under radningen nedtryckas de i
kirlet befintliga fiskvarven flerfaldiga génger.
Radningen och packningen av fisken bér ut-
foras sa att ett fjardingskirl (30 liter) kommer att
innehdlla minst 31 kg strémming. Sedan kirlet
fullradats tager man ur samma kar, varest
fiskarna saltats, erforderlig saltlake, vilken silas
genom gles duk varpa den hilles pa kiirlet si
mycket som blott gar i detsamma. Dirpa vikes
det ovanom kirlets kanter uppskjutande pappret
ovanpd fisken i regelbundna wveck, locket slis
fast och laggen titas.

Strémmingens saltning i forséljningskirl,

Med hinsyn till kirlens behandling forfares
pa samma sitt som med avseende 3 den i kar sal-
tade strommingen. Ar fangsten ojimn sorteras
fisken vid rensningen, de stora och sma atskils,
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detsamma gites dven dd man saltar orensad fisk,
Efter rensningen skoljes fisken icke., Vid salt-
ning av strémming direkt i forsiljningskérl an-
vindes g liter salt per fjdrding; senare om hos-
ten kan saltmingden minskas vid infallande sva-
lare wviderlek. Av den omtalade saltmingden
utgores 3 liter av fint salt, vilket blandes med fjar-
dingens innehall i ett storre kirl (forsaltning).
Fiskarna radas mdjligast titt till varandra pa
samma sitt som radningen av saltstrémmingen
i 6vrigt utfores. Dd raden &r full strés grovt havs-
salt i ett tunt lager ovanpé fisken. Kirlet radas
samtidigt s& pass fullt att 4—5 varv komma att
ligga inneslutna i smérpappret ovanom lockets
fals. Om pappret ir skuret i jimnhéjd med kir-
lets kant pafylles det, sedan strommingen lagt
sig, med fisk, insaltad vid samma tillfille som den
ovriga i kirlet befintliga strémmingen. Efter 2—
3 dygns forlopp, da saltet 16st sig, avldgsnas over-
flodig saltlake samt kontrolleras att kirlet in-
nehaller noédig mingd fisk varpa det ovanom
kirlet befintliga delen av pappret vikes ordent-
ligt over fisken och locket slds igen. Kirlets
lagg granskas och méjligen férekommande lic-
kor titas innan det placeras i liggande stall-
ning. Efter tvd dygns foérlopp borras i kitlets
botten tvenne hal, varigenom pafylles samma
slags saltlake, vari fisken legat, pi det att Liir-
let matte bliva ordentligt fyllt innan det utsin-
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des i handeln. Halen tilltippas med triprop-
par.
Iskéllarsaltning,

Sattet att iskillarsaita fisk har hos oss an-
vénts endast vid saltning av lax och sik; men vid
saltning av strémming har det icke tagits ian-
vindning. Som bekant férlorar siken och laxen
storsta delen av sitt konsumtions- och handels-
virde, saframt de icke insaltats och férvarats
i iskillare. Samma férhallande maste dven gil-
la med avseende & strémmingen. En fordel med
iskillarsaltning och fiskens férvaring 1 kalit
rum ir att man icke behéver anvinda ens nir-
melsevis si mycket salt som under saltning vid
vanlig rumstemperatur varjimte fiskens mark-
nadsvirde och smak bliva langt bittre, Sarskilt
har insaltningen av lax, fastin den utféres i
iskillare, utvecklat sig jimférelsevis langt; sa
t. ex. formd endast fa, sdrskilt i konsten inkom-
na personer framstilla en forstklassig saltad lax.
Da engdng mojligheter finnas att héja den sal-
tade strdmmingens kornsumtions- och mark-
nadsvirde ma man dven betjina sig av dessa.
En av de atgirder, som, om den mera allmint
genomférdes hos oss, komme attinverka omges-
taltande pa var strommingsmarknad i dess helhet,
vore att inrdtta iskillare eller fryshus i och for
fiskens forvaring. I detta avseende ma omnim-
nas att man i Ryssland betjanar sig av en sir-
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skild iskallarsaltningsmetod. Enligt teddelan-
de av dr Lengerich forfar man darvid pa féljande
sitt: I iskillaren eller kylrummet uppstillas
stora kar bredvid varandra, varvid man limnar
endast en fri ging i mitten av rummet, alla mel-
lanrum mellan karen fyllas med is sa att dessa
anda till sina briddar komma att stdiis. Salt-
ningen forsiggdr pa si vis att man i kiirlet pla-
cerar omvixlande fisk, salt och krossad is, till
dess att detta fyllts. Salt anvindes 16—17 %
av fiskens vikt. Foljden hirav ar att fiskarna
taga 4t sig salt mycket langsamt, emedan sal-
tet 16ses och intringer i kittet mycket langsam-
mare vid ldg dn vid hog temperatur. Pd ndmnda
satt saltad fisk utsindes i handeln endast under
den kalla tiden av aret och dven di forsedd med
en pa kirlet anbragt uppmaning att fisken bor
forvaras pa kallt stille.

En enkel iskillare uppféres pa jamn _mark
av brider jimte nodigt korsvirke och viggarna
goras dubbla, en enkel vttre och en inre brad-
vigg av stiende brider. FEtt sirskilt golv behd-
ver man icke nodvindigt inrdtta, utan hopar
ett sigspanslager av cia 50—60 cm tjocklek,
ovanpa vilket isstycken, lossdgadeijamna block,
placeras titt intill varandra. Mellantaket gdres
dven av brider vilande pi sparrar, varpd ett
50—60 cm tjockt lager sigspan likasa placeras.
Utantaket kan férfirdigas av halm sdsom wvan-
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liga tak pa lador. Ingangen férses med dubbla
dérrar, mellan vilka placeras med ho fyllda sic-
kar. Dessa-maste sluta sig titt och utfylla he-
la det mellan dérrarna befintliga rummet. Sa-
lunda uppfort bevarar ishuset 6ver somumaren
isen utan att smilta och drager icke héga an-
liggningskostnader. Sluta sig flera fiskare i
samma trakt tillsammans i och fér anliggande
av en iskillare, kunna kostnaderna ansenligt
nedbringas.

Forvaring av saltstrimming.

I sédra Finland hava fiskarena fér vana att
f6rvara saltstrémmingen i insaltningskar och att
endast nagra dagar {6re den utslippes i markna-
den inligga den i mindre forsdljningskirt. Dir-
vid intriffar det ofta att kiirlen icke bliva
tillrickligt noggrant kontrollerade utafi kad-
sprickor o. a. osynliga otiita stillen upptickas forst
sedan fisken packats i kiirlet. Pa det att icke 1i-
kande ki1l matte komma ut i handeln 4r det 4n-
damdlsenligare att inligga saltstrommingen i
kérlen minst en vecka férrdn de utslippas i han-
deln, ty i sa fall hinner man undetséka om kiirlen
laka, tdta likande stillen eller flytta fisken
over i hallbara kiirl.

Den pé osterbottniskt sdtt férpackade strém-
mingen férvaras alltid i de kirl, vari fisken se-
dermera forsiljes. D4 saltlaken iven i de bast
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tillverkade och titade kirlen sminingom be-
gynner avdunsta samt de ovanpa beligna fisk-
varven torka och hirskna, bor saltstrémmings-
kiarlen under upplagringstiden skétas 3, att
kirlen alltid efter z2—3 wveckors forlopp fyllas
med saltlake genom tvenne i kdrlets botten bor-
rade hal. Saframt lagringsrummet dr tillrickligt
rymligt bliver skétseln av fisken mindre kost-
sam om kirlen placeras med locket nedat och
den genomborrade bottnen uppat i fyra bred-
vid varandra liggande rader si att en ginglim-
nas pi bdda sidor i och for méjliggdrandet av
kirlens granskning. Kirlen placeras 3—5 ovan-
pd varandra beroende av rummets hojd. Kirl
av samma storlek sorteras i olika grupper. Se-
dan kirlen placerats pd sina platser hilles pa
bottnen av wvarje kirl saltlake; vilken genom
de 4 bottnen anbragta hilen triinger in i kirlet
i den médn saltlaken férsvunnit. Vid upplag-
ring av storre miingder saltstrémming i tringt
utrymme boéra kirlen férvaras i liggande still-
ning. I och for pafyllandet av kiirlet borras ett
hal i dess sida, varigenom man med tilthjilp av
en tratt infér saltlake i kiirlet. Halet tillippes
med en tritapp. PA detta sitt pafylles kirlen
med saltlake efter varje 2—3 veckors forlopp.
Saframt ett kirl, avsett f6r marknaden, lLikerur
nigon osynlig springa och icke fds att halla titt
bor fisken ovillkorligen 6verflyttas i ett halibart
kirl innan det sindes ut i handeln,
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Ohjetta stlokka-nstian holdossa.

Suolasilakka ilman hoitoa perheiden ja kaup-
piaiden varastossa usein pilaantuu. Timiin
estimiseksi on vilttAmittd noudatettava seu-
raavia ohjeita:

1. Astiata aukaistaessa mahdolhsestl pois-
tettu ylin vanne on jilleen asetettava patkml—
leen; "

2. Jos astia vuotaa, on vuotopaikka pyyhtt-
tivd kuivaksi ja vuoto tukzttava zkkunakmua
talilla tai saippualla;

“3. Kalan piilla on pidettiva pamoa, niin
ettd ylimmdtkin kalakerrokset aing ovat suo-
laveden peittdmdt. - Painona voidaan kiyttdd
esim. astian pienennettyd kantta jonka paalld
pidetddn kived;-

4, Ellei suolavesi peitd kalaa on sita lisdi-
tivd suolavesilinoksella, mikd valmistetaan
sekoittamalla puhtaaseen veteen keittostiolaa
niin paljon kuin sitd linkenee;

- 8. Astia on sdilytettivi mahdolhs1mman
kyimissd paikassa.

Huom! Varastossa avaamattomana sdily-
fettdvd astio on heti ostettua tarkastettava,
mahdollinen vuoto tukittava ja astia aina, sii-
nikin tapauksessa, ettei vuotoa huomata tay-
tettdvi - kylldsteiyild suolavedelld poh;aan
tehtyjen kahden reiidn kautta, jotka tukitaan
puutapilla tai ehjall_a korkilla. Kauemmm va-
rastossa sdilytettivi astia on mka kuukausu
tiytettdvi, astia sdilytettivi kylielliin ja sil-
{oin tallom kaannettava toiseen asentoon.

Suomen Ralastusyhdistys, Helsinki,

Rl vid skiitseln nv steémmingsii)

P4 grund av bristande skitsel forskimmes

‘ofta den i hemmen eller hos handlare upp-

bevarade saltstrommingen. TFor undvikande

-av nimnda oligenhet #r det nddvindigt aft

iakttagh ioljande férhallningsregler:
1...Om vid kirlets dppnande det dvre ban-
det mijligen avldgsnats, bir den dter placeras
pd sin forra plats;
. 2. Ldker kirlet, bir det likande stillet tor-
kas samt lickan tilitippas med fonsterkitt, telg

eller tvdl; -

3. Pa fisken bor anbringas fyngd s att
dven de dvre varven alltid ligge i sdltleke.
Som tyngd kan anvdndas tex. kirlets lock,
vilket gjorts ndgot mindre, och pa vilket en
sten placeras;

4. Om saltlaken 1cke fullt ticker fisken, pd-

Fylles kirlet med mittad sqitlésning, vilken

tillredes péa sa sitt att vanligt salt blandas i
vatten sd mycket som blott loses ddrav;

.5, - Kirlet bor forvaras pa mbjligast svalf
stdille. .

Obs! Odppnadt Edrl pd lager bor genast
etter inkopet besiktigas, eventuellt befintliga
lackor ftilltippds samt kérlet, 4ven om nagot
likande stille icke kan .observeras, afltid pd-

1yllas med mdftad salflake genom tvenne i

botten anbragda hal, som tillstutas med en tré-

propp eller kork. Kirl, avsett att hallas pa

lager en lingre tid, bér varie manad pafyHas
med lake och forvaras liggande samt om-

N ¥diindas 92 och di i annan stillning.

Fleriteansen | Finnd, eyt
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