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Bland de fiskslag som férekomma i Ostersjén och

dess bada virt land omslutande armar, Finska
Viken och Bottniska Viken, #&r strdmmingen utom
all frAga det 1 alla afseenden viktigaste. Utan den
tillgng #ill niiringsmedel och méjlighet till pennin-
gefortjanst, som strommingen bereder invAnarena i
var yttre skirgird, skulle minniskor ej kunna lefva
P4 de kala hafsklipporna numera, sedan silen och
sjofhgeln minskats i antal sd att jakt efter dem ej
mera ger ndgot nimnvirdt utbyte.

Strémmingen dr en varietet af den vanliga sil-
len och har af vetenskapen erballit nammet Clupea
harengus, var. membras. Fiskslaget forekommer en-
dast i Ostersjon och dess vikar samt i Hvita hafvet
och anses ha uthildat de egendomligheter, som siir-
skilju. strommingen frin sillen, under en tidsperiod,
da Ostersjon och Ilvite hafvet voro forenade, men
‘Ostersjon afstingd frin Nordsjén och de vastra
virldshafven af land, som di 6fver Danmark for-
enade FEuropas fastland med den skandinaviska
halfon. Att en sidan fordelning af vattnen hir i
norden virkligen forefunnits bestyrkes daraf, att
dfven andra fiskslag 4n strommingen forekomma,
blott i Hvita hafvet och Ostersjon samt, ehuru
numera, forkrympta och séllsynta, i nigra af vara dju-
pare insjoar, shsom t. ex. i Ladoga. Ett sadant figkslag
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ar hornsimpan (Coftus quadricornis), hvilken lika litet:
som strdmmingen finmes i Nordsjén, och silunda oj
kunnat inkomma i vAra vatten frén Visterhafvet,
Strommingen i Ostersjon synes till sin natur
6] vara si beroende af hafvet och de stora djupem
sora gillen. Den forekommer sdlunda e blott i ost-
~ligaste delen af Finska viken, diir vattnets salthalt.
“ér ganska ringa och i nordligaste delen af Bottni-
ska viken, hvars vatten till foljd af utblandning
frin de stora dir utfallande #lfvarna likaledes Hger
ytterst obetydlig salthalt utan #fven uti mindre inre
vikar, dér vattendrag utmynna och vattnet under
en stor del af aret dr si godt som i afsaknad af
salt. Och mirkvirdigt nog blir strommingen p#&
niigra sidana stillen ovanligt fet. Detta ar fallet
t. ex. i Pojoviken, déir strémming forekommer i en
djup fjird, benimd Morby-hafvet och beligen mel-
lan Mérby och Baggby egendomar. P4 denna plats
fingas, ehurn i sma partier, den kinda s. k. Baggby
strdmmingen, sow i fetthalt ej understiger de feta-
ste sillarter. Annu mérkligare dr forekomsten af
strdmming uti insjdar. Detta har konstaterats pa
Bjorkér i Korpo skirgird, i en insjo i Nagu och
en i Houtskdr. Vattnet i dessa sjoar ar fullkomligt
saltfritt eller forefaller &tminstone for smaken akt
vara det. Emellertid torde hafsvattnet annu for
ndgra fi. 4r sedan di och di vid hégvatten och
starka stormar haft tilltriide till dessa sjoar. Afven
den i dem forekommande strémmingen #r ovanligt fet.
Strémmingen stiger isynnerhet pa virsomma-
ren, di vattnet blir varmare, in i den inre skirgéir-
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den, diar den antages forriitta sin lek i sund med
strommande vatten eller pa platser, dir uistrém-
mande sotvatten moter saltsjovattnet. Under denna
1id bedrifves ett ifrigt fiske efier stromming dels
med not, ett redskap som sminingom bérjar kem-
ma ur bruk, dels med storryssjor och dels med stora
nit, hvilka vanligen kallag skotor. Defta fiske fort-
ghr till midsommartiden, d& strommingen pistas f.('jr-
svinna i de stora hafsdjupen for att afer birja stlgs!.
i medlet af juli eller borjan af augusti, tidiga?«.a i
norra delen af landet, senare i den sidra. Mojligh
#r dock att denna fro, att fisken vid sagda tid »sti-
ger ut till hafs», vunnit rotfiste hos fiskarena mest
pi grund daraf, att fiskaren under tiden .néi,l'mast
efter midsommaren #r upptagen af hébirgning samt
bat- och redskapsremonter och dirfor ej har t.id att
folja med fiskens ging. Sikert #r att strémmingen
vid midsommartid upphor att vistas i den inre skiir-
garden, men di strommingsleken i hafsbandet for-
sigghr #fven under augusti och in i september mé-
nader, #ir det troligt att lekstromming under hela
sommaren uppehaller sig dérstddes. Sedan isen.l_agt
gig, fAngas stromming, delvis i stor mi‘mgd.l en
del storre infjirdar och uppehdller sig under vintern
#fven ute 1 hafvet troligen mest pé stillen, dir vatt-
net dr isbelagdt.

Det forsta redskap, som anvindes for strom-.

mingsfangst i virt land, var troligen not, och denna
var i dldre tider af vida mindre storlek &n de strom-
imingsnotar hafva, som nu brukas. TFigken st.'.eg di
i stora, tata stim tatt till landet och in i vikarna
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Gfveralt Atminstone i den yttre skiirgirden, och &f-
ven med smé, diliga redskap kunde goda fingster
erhllas. D befolkningen i skirgirden tkades och
figket tillfoljd déraf bedrefs med alt storre ifver, for-
sf,orades och forbittrades notarna. Fisken sttir:ies I
sin lek och drog sig bort fran de gamla platserna

Méahanda har 4fven fiskstammen minskats fifverhuf.-
vudtaget. Alt nog, noten gaf ej mera lon for ar-
betet och man ndédgades 6fverg till anviindandet af
arfdra, redskap. Denna férindring forsiggick pa de
olika stillena pi skilda tider. Salunda torde 50 &
60 4r ha forflutit sedan man nedlade noten i Brands
o.ch Kumlinge. I vistra Nyland forsvann redskapet
for det mesta 1 borjan af 1870 talet. Ofveralt i vart
land forekommer den dock #nnu pa enstaka stillen

dar fisken ghr till i stérre mingd. .

I notens stille begynte man alt mera anvanda
skotor, till en borjan fistade medels ankare eller
tunga stenar pad en bestimd plats, senare #fven ut-
satta fritt 1 vattnet och fistade endast vid fiskarens
bit, hvilken fir drifva utan segel och dérunder
slapar redskapen efter sig. De sfasta» skdtorna ut-
sittas stundom, i synnerhet pa platser inne i skir-
ghrden, dir fisken pligar leka, med ena @ndan for-
mad 1 bukt i likhet med ett katshufvud.

I norra Osterbotten har storryssjan anvandts
som fhngstredskap éfven for stromming redan under
fiin-'a. hélften af 1800-talet och bruket har darifran
sprldt sig till sédra Finland, forst till stra delen af
Finska vikens kust och sedermera lingre visterut, dar
den hade svirare att vinna intride fill foljd af ns;tur-
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forhallandena. De branta strénderna och tvirbranta
djupen i vistra Nyland samt Abo och Alands skir-
ghrdar forsvara mangenstades anvindningen af det-
ta redskap och pakalla dimensioner hos storryss-

jan, som i hog grad foroka kostnaderna for dess

tillyarkning samt gora den svar ath handtera.

Storryssjan anvindes, likasom noten, goMMAr-
Hid samt for det mesta endast inne i skirgirden.
Qotfisket diremot bedrifves mest pd hostsommaren
och hostetid i hafsbandet samt i hafvet utanfor ska-
ven af en del fiskare, som antingen @ro bosatta pa
de yttre holmarna eller for fisketiden utflytta till
gina fskarstugor pa de yitersta hafsklipporna.

Dot &r emellertid en bland fiskarena mycket
allmén klagan, som helt sikert har skal for sig, att
uthytet af strommingsfisket, hvilks redskap man &n
anvénder, ar for &r blir alt mindre. Isynnerhet
ph fiskeplatser, dar fiske bedrifvits langre tid, har
tillgAngen pa fisk betydligt minskats. En foljd dér-
of har blifvit att andra, forut mindre bestkta fiske-
platser alt mera tagits 1 ansprak af fiskare, som
samlat sig dit frén skilda orter. Salunda bege sig
en stor mingd fiskare fran Korpo, THoutskédr och
Inio, hvarje &r i augusti pd fiske till norrhafvet, d.
v. 8. valtnen norr om Aland. Afven Kokarbor upp-
soka fran deras hemvist sa langt beligna vatten.
Det har t. 0. m. intraffat, att alindska fiskare seg-
lat anda till vestra Nylands skargard, dar de arren-
derat rittigheten till strommingsfiske af inbyggarene,
hvilka for egen del hallre fiska den pa deras ort i
hogt pris stdende hvassbuken. Men afven i sist
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nimda trakter liksom ps de stora strémmingsfiske-
platserna norr om Kvarken, t. ex. vid Tankar fyr,
Kalajoki Kallan, Marjaniemi fyr pad Karls, Ulko-
grunni utanfsr Ijo elfs mynning, hvarest férr ett
storartedt fiske bedrifvits, har tillgingen pi fisk be-
tydligt minskats och fiskarenes antal nedgatt till
vida mindre #n h#lften mot forr.

Demma uppenbara mingkning af tillgdngen pi
det for fiskarenas uppehalle och tillvara oundging-
liga fiskslaget har ej haller undgitt Fiskeriférenin-
gens uppmérksamhet, och ménga forslag ha gjorts att
stka rida bot pa det ifragavarande missférhallandet.
Emellertid ar det tydligt, att inga andra &tgirder kun-
na med nigon utsikt till framgang leda till malet —
att bevara eller tka den #nnu befintliga fiskstam-
men — in sidana som utmynna i fridlysning an-
tingen for viss tid af 4ret eller for vissa platser.
Di ater alla forfoganden af sidan art kunde p4 ett
mycket kinnbart sitt ingripa i fiskarenas ekonomi
och dessutom mdhinda ] medfSra den Astundade
péifdljden, om de ej anordnas pa riitta platser eller
riktiga tider, har det synts vara forsiktigast att 1am-
na denna sida af saken darhan tillsvidare. Det
torde dock ej kunna betviflas att frigan om frid-
Iysning skall upptagas pa allvar, sedan mera insikt
vunnits s4vil om nodvindigheten diraf pa de skil-
da. orterna som om de forhallanden, hvilka nirmast
invirka pd strémmingens lif och trefnad i vira
vatten. Dessa frigor skola viil genom de nu piga-
ende understkningarna af de hat, som omgifva vart
land, blifva ndrmare utredda. Tillsvidare eller tills
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den tid kommit, d4 man med utsikt till framging
kan skrida till Atgarder for sjalfva fiskstamnmens
dkning, synes det vara mest 6fverensst§m1nande me.d
fiskarens ekonomiska fordelar att anvisa dem .utv.f_L-
gar till erhdllande af det hogsta mdjliga pris for
n fingade fisken.
=% f?)ei stromming, som ej Atghr for fiskarenas
eget behof, siljes, som bekant, antingen “genast efter
fangsten i farskt tillstind eller senare sisom Sa.lti-id
eller, churu sillan, inlagd med kryddor. I?et pris,
som kan erhallas vid forsiljning af firsk strémming,
ar sommartid helt och héllet beroende af “fé,ngejt-
platsens beligenhet. Ar fiskaren bosatt nira "tlll
oller fAngar han sin fisk i narheten-af en storre
stad eller annan folkrik ort, sd stir priset sg.a,lﬁa.llet
hogre, likasom #fven storre miingder ﬁs.k .an.a .af-
sittning. Det #ir mojligt att né.gon prisférhtjning
skulle kunna ernis genom att inratta fryshus noch
silja i dem frusen fisk till Petersburg. Defta masite
dock apses vara en framtidssak och en “a;EEar,
hvilken i hvarje hindelse biist limpar sig for né-
gon handlande, - L .
Ganska stora kvantiteter strdmming faflgas
med vinternot under isen, isynnerhet i de sydvastFa
delarna af skdargirden. Denna fisk uppkdpes 1211
en stor del af ryssar, som utligga ﬁ'sken pa sndn
for att frysa och darefter sinda den till Petersburg.

Det pris, som af dem vanligen erligges, synes vis-

serligen vara jamforelsevis hogt, men ett betydligt
hégre pris borde dock med afseende & dt?n s1:,arka,
efterfragan och de hoga prisen & stromming i Pe-
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tersburg vintertid kunna erhallas, om blott fisken
blefve behandlad p& ett férnuftigare sitt och mel-
lanhandeln komme i finska affirsmins hander. Att
Ofverlamna 4t naturen fiskens frysning kan nambi-
gen, 1 hindelse nigon veckas blida uppstar genast
efter ett storre fiskinkop, foranleda, ait den inkopta
fisken forfares. Detta har under ogynsamma vint-
rar 4fven ménga ginger intriffat, och en dylik risk,
gsom naturligtvis skall medriknas 1 mellanhandlare-
nas affdr, méste sjilffallet foranleda en stinkning
af det pris, de i medeltal kunna betala. Vid den-
na mellanhandel méste, om den skall kunna saker-
stillas och dess resultat pi forhand berdknas, ovil-
korligen tillses, att fisken ej far till foljd af ogyn-
samma baturforbéllanden forfaras, vare sig detta
sedan sker genom frysning i fryshus eller genom
inpackning i is. P4 siitt redan antydts, limpar sig
en sidan handel ej for fiskaren utan bast for affirs-
min och deras agenter.

Storsta delen af den vinterfAngade strommin-
gen, mihénda all sddan, forsiljes i farskt tillstind.
Annorlunda #r det med den fisk, som fingas vid
dppet vatten. De fiskare, som kunna silja all sin
fisk firsk, aro ganska fa. De flesta nodgas pa ett
eller annat sitt bevara eller konservera den, tills
tiden medger att foretaga en resa och darvid for-
yttra den konserverade varan, hvilket mest sker i
angrinsande stider i hemlandet eller ock i Reval
och Baltischport pa ryska sidan.

Fiskarena i vart land anvinda for bovarande
af stromming endast ett enda sitt, nimligen insalt-

11

ning. Denna insalining virkstalles né.g_ot ol%ka 1
gkilda delar af landet, och olikheten v1:sar pig 13&
manga sitt, likasom fel 1 storre eller mindre mén
vidlada de flesta nu brukliga metoderna. Salunda
inpackar man Atminsfone 1 vissa delar af den oster-
bottniska skirgirden strommingen i kéirl uta.n.elier
nistan utan lake. I ostra delen af Finska vikens
skirgird dr konsten att tillviirka ﬁs?kkarl okind.
Tisken insaltas i stora tinor och siiljes sedermera
ofter vikt eller ock infost i gamla silltunnor. 1 de
delar af skirgérden, dar sarskilda fiskkirl — hz_w_lf—-
tunnor, fjsrdingar och A&ttingar — gnvéiqdq.s, iro
dessa af mycket olika beskaffenhet. Afven det‘ sajlt
som anvindes, ar af olika slag och invérkar 1 i
mén pd den saltade varans beskaﬁenhtat och dari-
genom ph dess siljbarhet och det prig, som kan
erhallas for densamma.

Det saltningssitt, som brukas pd de é,lﬁndslia
darna, infordt dit, som det siges, frin G‘rottlan.d, nar
tvifveleutan den i alla afseenden basta af de 1 vart
land brukliga metoderna. Vi skola dﬁrffir nArmare
redogtra for detsamma och darvid slsarskﬂdt p?,peka
de misstag och fel i fiskens behandling, som pal.;alla
rattelse, hvarvid bér ihdgkommas, at ﬁskialtnlng?-
sittet pa skilda stillen i alindska skargirden &Ar
ganska olika, i det man pd ett stille forfar Iera
omsorgsfullt &n pé ett annat, och att fel, som begag-
pi den ena platsen, undvikas pd ett annat. Yl
skola emellertid soka sammanfatta det basta fran
de skilda platserna och borja med
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L Fiskens rensning oeh behandling
fére saltningen.

Di fiskredskapen och fisken upptagits ur vatt-
‘J%et, bor man naturligtvis oférdrdjligen begitva si
t;ll hemmet eller till den plats, dér man under ﬁskeg:
tiden uppehéller sig, for att 94 fort som mdjligt
rensa och salta in den fingade varan. Detta gores
dfven naturligtvis ofveralt, dir fisket bedrifves med
sktor eller storryssjor. Vid fiske med not. diir 8-
dant #nnu bedrifves, &r forhallandet dock 1ofta nog
ett annat. Det hander némligen att man dragerr
flere &n ett varp pd samma fisketur, och den fisk
T féngats i foregiende varp, fir da ligga 1 1101‘.i
baten, visserligen nodtorftigt skyddad mot solstra-
larna med brider, men dock utsatt for en ofta nog
'l-nycket hég virmegrad. Detta invirkar, som hvar-
Je fiskare nogsamt vet, i hig grad oftrdelaktigt pa
_hsken. Den blir hvad man kallar bukfallen, hvil-
ket }:o;nmer sig duraf, att forruttnelse begynt intri-
da i inalfvorna och meddelat sig 4t bukskinnet
som dirigenom blir 16t och vid rensningen upprif:
ves liin-gs,bukens hela lingd. Den saltade fisken
faf- dirigenom ett mindre prydligt utseende Fisken
miste saltas &nnu skarpare #n vanligt for att him-
ma (;len l.)egynnande forskdmningens framsteg. Men
de.t ar e nog dérmed. I den saltade fisken kvar-
lfhr vanligen som ett bevis p& den oriktiga hehand-
lingen ett spar, som #fven for kdparen #r vil be-
kant och vanligen foranleder en sankning i det pris
som erbjudes och kan erhallas. Detta spar eller
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mérke #r, som bekant, att fiskkottet lings ryggbe-
net blir rédaktigt till firgen.

Det ar shlunda af storsta vikt, att fiskens rens-
ning virkstilles s34 snart som mojligh efter dess upp-
tagning ur vattnet. Kan detta af ett eller annat
skil icke ske, sisom vid notdragning di flera varp
dragas eller di man, siisom stundom #r fallet, frén
notdragningsplatsen har ldng vig till hemmet, si
finnes intet annat medel mot de firenidmda oligen--
heterna #n att rimsalta fisken i notbaten. Detta bor
ske #fven med skotfangad fisk om hemféirden fodrar
lang tid och vadret &r varmt. I sddant fall strds
galt in i sjilfva skotorna, och dfven garnet har e).
ringa gagn daraf. Sittet brukas, oss veterligen, e}
i vart land, troligen dirfor, att fiskaren vill spara
p& utgifterna for saltet. Det bor emellertid ihig-
kommas, att ganska litet salt atghr for fiskens skyd-
dande under nagra timmars tid, om man blott iakt--
tar att anvinda fint salt eller, om sorten &r grof-
kornig, vil krossa det fore insaltningen. Om man

forfar salunda, atgir i stillet en mindre méngd salt-
vid sjalfva saltningen. Den firmamsta fordelen af’
att skota fisken vitl fore rensningen dr dock den, att

man vid forsiljningen ej nodgas atnoja sig med
underpris fér sin vara.

Sittet for rensningen dr hvarje fiskare vil be-

kant. Tmellertid kan #fven darvid mer eller mindre

ordning och omsorg iakttagas. Méingen fiskare an--

ger det vara en likgiltig sak, huru fisken rensas och
det hinder silunda, att vid rensningen fiskens buk

upprifves till hela dess lingd. Da silunda rensad.
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fisk inradas i kiirlet, ser den slarfvig ut, i det mjol-
ken och rommen ligga kringkastade i detsamma.
Fisk, som ej fatt ligga utan skydd i varme och gi-
lunda ej blifvit »bukfallen», kan emellertid utan att
mera arbete erfordras, rensas pd ett sidant sitt, att
endast en mindre Sppning uppstir nirmast hufvu-
det, genom hvilket indlfvorna utdragas. Detta #r
en konst, hvartill endast erfordras dfning och vana,
helst frin ungdomen. Och koparen faster sig vida
mera #n man tror vid fiskens utseende. En ordent-
ligt rensad och hel fisk betingar alltid hogre pris
dn en virdslost rensad och sondrig.

Till plats for rensningsarbetet viljes helst ett
mot sjon sluttande slitt birg, som efter arbetets
slutférande sd vil som mojligt rengires fran fisk-
affall och spolas med vatten. Platsen bér vara
skyddad mot solstrlarna. Om ej nagon birgsklip-
pa eller viixande tran gifva skugga bor arbetet £5-
retagas i skydd af en viigg eller halst i ett for &n-
damalet uppfdrdt skjul, som, i hindelse birggrund
€] finnes, borde utbyggas pa vattnet och forses med
ett glest golf, som latt kan rengéras och tillater
rengdringsvattnet att afrinna. Orsakerna, hvarfor
s borde ske, inses litt af hvarje férnuftig fiskare.

Med fiskaffallet forfares olika pa olika trakter.
Pa en del stillen insaltas detsamma till kreatursfs-
da. Annorstides torkas det i solen for samma #n-
damAl. Har och didr stros det genast efter riinsnin-
gen ut pd dngsplattarna for att befordra grisvixten.
Det biste anvandningssattet for fiskaffallet vore dock,
att dirmed bereda kompost fér dngar och potatis-
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land. Dartill anvindes kiarrmylla eller ock formult-
nad hvitmossa, som laggas i hog hvarftals mt—‘id fisk-
affallet och tang (houter), sh mycket som kan atkom-
mas. Diaraf bildas inom kort en utm.éirkt'god och
kraftig godsel, af stort virde for d.et Lilla ]otdbruk,
som bedrifves i skargarden. I forbighende mé fl:am-
hallas, att tAngen eller »houterns» ér en syﬂnner}.lgen
lamplig godsel for potiter, hvilka med tinggtdsel
gifva stora, vackra och mjoliga rotknolar.

T vart land iskttaga fiskarena noggrant att ef-
ter rensningen val renskolja fisken 1 vatten. HD?nna
skoljning tillghr pa olika sitt, beroende méhiénda
till nagon del af remsningsplatsens be.skaffenhet.
P& platser med bargstrand och lagom.d]upt vatten
invid varkstalles rensningen alideles vid vatte-nkan:
ten och den rensade fisken kastas efterhand i en 1
vattnet invid rensaren stiende korg, dir den far
ligga tills korgen blifvit fyld. Forrin korgen med
den rensade fisken upptages ur vattnet, drages den
vitermera fram och tillbaka nigra ginger f.ér att
fsken skall blifva rikiigt ren. Och det blir den
nog, men vid en sidan behandling forlorar f‘lf,ken
sfven mycket af sift néringsvirde. Ty en mimgd
af de s. k. nirsalterna urlakas under fiskens 1ang;a
hallande i vattnet, och fettet, som #r fiskkottets ma-
hiinda vardefullaste bestindsdel, bortskdljas. Deita
ger man nog i hammen vid hvarje fiskeplats, hvar-
Het vattenytan vid strommingsrensning under lugn-
vider betickes hundratal meter vidt med eth lager
af fett. Detta sitt att skolja fisken méste siledes
betecknag som alldeles forkastligt.
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Annorstides tillgar skdljningen salunda, att
den rensade fisken uppligges i en korg p4 land,
som, férrin fisken insaltas, drages nagra ginger
fram och &ter i vattnet. Dirvid bortskéljes utom
blod och fjall visserligen #fven négot fett, men for-
lusten af detta virderika och nyttiga dmne samt af
nérsalter blir dock ej 88 stor, som da det forensim-
da stittet anvindes.

Stundom hor man pastis, att den rensade
fisken méste ligga i vatten, emedan dir 4r svalare
och fisken ej s& latt forskimmes. Detta synes ju
hafva skil for sig, isynnerhet under varma och so-
liga dagar, men béttre #r dock att hilla fisken p&
land samt d& och da afbryta rensningsarbetet for
att skilja och insalta den fisk, som blifvit rensad,
84 framt man ej har tillgdng till s& mycket folk,
att ndgra kunna salta fisken under des andra virk-
stilla rensningen.

Hir torde platsen vara, att namna nagra ord
om den hir och dar i sydviistra Finland och pa
Aland kinda s, k. Reuterska metoden att salta strom-
ming. Denna metod skiljer sig frin den pa Aland van-
liga hufvudsakligen dari, att fisken alls ej far skoljas.
efter rensningen. Den #r himtad frin sillsalterierna i
utlandet, hvariist man aldrig skoljer sillen, sedan den
blifvit rensad, nigot som nog blir synbart vid en
blick i en silllunna. Laken sr rsd af bled och
blandad med fjall. De virdefulla bestandsdelar i
fiskkdttet, vi ofvanfor omniimt, blifva vid en sadan
behandling icke bortskéljde. Man har pastatt, att
sddan fisk, som ej blifyit skoljd, skulle »halla sig»
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samre eller, med andra ord, littare fﬁrs.kéi,mmasdﬁ,n
den skoljda fisken. Det ar _ﬁfven troligt, att den
blodm#ngd, som tillkommer i lake?, gkall erfor i'a
nigon liten tillskning af den 'saltll_na,ngd, som van ];:
gen ligges pd en viss mingd .strommlng, men Elk
sten blir emellertid en smakhgare och fetare Sti;
Vid niirmare eftertanke mdste ju enhvaf finna, fs.t g
pasthendet saknar all formuftig grund: I‘): hvaflc.ié
skulle ej oskoljd stromming halla sig, di oskdl
T g(grr?:ii;artid dro konsumenterna ‘och kﬁpar?na
af siromming nu en ging vana .Vld "att "eﬂl]alila
skoljd stromming med sividt mdjligh farglos. lan_e.
D4 fiskaren naturligivis frimst miste haf:m till og-
namirke att erhélla kopare pd sin vara, 4r det u.t):;:
der nuvarande forhillanden klokast af. honc.m? a
bereda och silja skoljd fisk samt att vid Sk(ﬂ]fll(;l-
gen anvinda det satt, hvarigenom fiskens var 1:,
bist bibehalles, d. v. 8. atb ickt? urlaka f.:lsken :\_ :
for mycket genom att lata den ligga en lingre ti

i vatten.

II. Saltet och salthingen.

I Finlande kuststider séljas flera olik?, s{a.g af
salt, och af dessa anviindas i en del af skﬁrg;rfle:
ett slag, i andra delar ater nég?t an-nat. Isy vﬁi;s
ra Finland brukas silunda, sividt vi hafva 0ss Me-
kant, saltsorter, som hemtats frén hammnar vid lt;;
delhafvet; i Ostra Nyland anvindes diiremot spar(lis 1
galt, hemma frin Cadiz. Sa.ltsortern_a fran Medel-
hafvet &ro emellertid de mest olimpliga som finnas,
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6] blott darfor att de sro mycket grofkorniga utan
afven emedan de innehalla frammande imnen, som
dro bade onyttiga och skadliga for fisken. Dessa
#mnen, hvaribland kalk torde infaga ett stort rum,
gifva &t saltet en skarp och bitter smak, som fram-
kallat inbillningen, att dylikt salt #r starkare &n
annat. Och sagda &mnen i forening med saltets
grofkornighet foranleda afven, att saltet smalter ling-
samt. Detta ater kan hafva till pafslid, att fisken,
ehura den blifvit fullt tillrackligt saltad, £orskiim.-
mes efter saltningen innan det grofva saltet hunnit
smélta och intringa i fiskkottet. Och det blir s
mycket lattare fallet, om fisken redan vid rensnin-
gen varit »bukfallen». Olagenheten af saltets grof-
kornighet kan naturligtvis undgds genom att fore
anvindningen sonderkrossa detsamma. Men detta
ar ett besvirligt och tidstdande arbele, som oftast
forsummas. D& man f6r samma pris kan erhalla
fint salt, som #fven hvad andra egenskaper angéir
ir battre #n det grofkorniga saltet, bor man natur-
ligtvis anvianda detta.

For saltning af sill anses s. k. Liverpoolsalt
vara bist och sidant anvandes i alla de sillsalterier,
som vilja leverera prima vara. Liverpoolsaltet an-
ses hafva flera férmaner #fven framom Cadiz-saltet.
Det bestar af tamligen jimnstora korn, hvarje un-
gefar som en half art. Det smilter litt och inne-
hiller foga frimmande ammnen. Emellertid ar s-
_dant salt svirt och méngenstides omajligt att erhalla
1 vdra handelsbutiker, och dess anvindande kan
fordenskull for nirvarande ej komma i fraga.
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Vid beredning af den kiinda hollindska deli-
katessillen anviindes mest Limeburger salt eller an-
nat smorsalt med tillsats af socker, hvarom mera

framdeles. Liineburgersaltet kan &fven anvindas
for vanlig strommingssalining, och man erhaller

darvid en mycket mjuk och finsmaklig fisk. Men
Liineburgersalt #r nagot svagare &n snnat och af
detsamma maste dirfor anvindas storre kvantitet.
Dessutom ar det dyrare, hvarfor dess anvindning i
storre skala, For den vanliga strommingssaltningen
knapt kan ifrdgakomma.

Vid fiskens saltning forfares, som redan pépe-
kats olika i olika delar af landet. Afven pa Aland
och i den sydvastra skirgdrden oOfverhufvudtaget
behandlas sirommingen pid ndgot olika saft, i det
den santingen rvadas genast i fiskkirlen (ittingar,
fjirdingar och halftunnor) eller ock forst salias 1
storre kirl, s. k. tinor, samt senare fore forsiljnin-
gen upptages frin dem och inradas i de mindre
kirlen.

All den stromming, som fAngas under varfi-
gket, insaltas 1 tinorna, dels emedan den ar mager
och ej anges vird nigon sirskild moda och tidsfor-
lust, dels medan strommingen under varfisket ofta
erhéllas i s4 stora miangder p& en géng, att fiskaren
med den ringa arbetskraft, som vanligen stir honom
till buds, ej har tid att egna en omsorgsfullare skot-
sel &t varan. D& den vid en ordentlig skdtsel nod-
vandiga inradningen naturlighvis upptar langre tid
gn fosningen af fisken i tinorna, skulle en del af
den féngade fisken forfaras under arbetstiden, och
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dessutom pakallar sjilfva fisket under denna tid af
aret betydligt mera arbete, emedan fiskens mangd'
méste ersitta det ligre pris, som alliid betalas for
vArstromming.

Med den hostfisk, som fangas i nirheten af
tiskarens hem och saltas pa hemstranden, forfares
ofta nog — detta af bekvamlighetsskal P4 samms
sitt eller s att den saltas forst 1 tinor och seder-
mera upptages och radas 1 mindre kirl. Da den
tingade fiskens mingd hostetid endast sallan gor
detta forfaringssitt nodviindigt, maste det betecknas
som vérdsloshet, att ej genast rada fisken i de karl,
i hvilka den skall siljas. Ty den fisk, som genast
vid saltningen radas i fiskkarl, hvilka s& fort som:
mdjligt bottenslis, utan att fisken upptages, blir vi-
da bittre &n den i tinor saltade fisken, som fatt
ligga utsatt fr loftens invirkan. Koparen forlorar
shlunda alltid p4 en dylik virdsloshet fran fiskarens
sida, och fiskaren gor i langden afven forlust, ty
forr eller senare lir sig koparen kinua siljarena
och héller sig direfter undan fran en siljare som
bar simre fisk, eller bjuder han honom ett lagre
pris. Det &r silunda fiskarens egen skada, om han
af lattja eller forsumlighet utan nédtvang underla-
ter att egna sin fisk en sidan omsorg, att den blir
viirkligt god och eftersokt af koparen.

Den fisk, som fingas frin utklipporna i hafs-
bandet, dir méngs fiskare ha uppfort &t sig stugor
till boning under fisketiden, saltas och radas alltid
genast 1 fiskkdrlen. Det &r denna fisk, som for-
skaffat den 4lindska strommingen dess goda namn,
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och som utgdr en stor del af den Dsa.ltade vara, som
atbjudes pad hostmarknaderna i Abo och I?elsn?‘g-
fors. Det #r emellertid en kind sak, att vardslost
behandlad och dalig fisk ofta vid marknaderna ut-
ges for att vara god Alindsk vara. Och man :vet
nog, att 4lindska och andra skutskfappare med sing
gkutor resa upp till fiskestéllena i trakten af %Ty-
stad, Raumo och Bjorneborg samt dir uppkopa
samre fisk, ja stundom #afven virfisk, omrada (}en
i fjardingar och halftunnor samt sedan pa host-
marknaderna silja den som hostféngad, genast ra-
dad vara. Afven hinder det, att bedrigerier af dn-
nu allvarsammare art bedrifvas. Det har silunda
hindt, att man i bottnet och midten af en kopt
fiskfjarding inradat illafaren fisk, msatt olkor, torsk
eller annan fisk, som tar mycket mera rum men har
mindre varde, eller att endast nagra £4 hvarf tfverst
i kirlet radas, medan den andra fisken lagges oord-
nad i karlet. Ett dylikt bedrigligt forfarande af
en eller annan oarlig person ir egnadf ath skadai.
alla vara fiskare, emedan det bringar deras Yflm“l
daligt rykte, och fiskarena bora darfor anse a a 8-
ganit pzrsoner som sina fiender, hvilkas handlings-
satt bor uppdagas och lagligen bestraifas. Etf nae-
del, som i nigon man formir skydda den irliga
fiskaren mot foljderna af andras oﬁ.rligheﬁ, ir atb
mirka kirlen. Detta har linge varit brukllgi_; ien
del trakter och tillgatt silunda, att fiskaren 1usku°-
rit eller med rodkrita skrifvit ett par bokstﬁifver.pa.
bottnet af sina karl. Detta siitt har emellertid sina
olagenheter. Under transporten utplinas ofta skrift-
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tecknen eller tfversuddag ingkéirningen, s34 att de ef

mera #ro fullt synliga, och dessutom motsvara des-

sa sitt ej de fordringar pd yttre prydlighet, som

hﬂysas af allmiéinheten och numera, utggjra et ;ilkor

f:)r fran?gé.ng i all kopenskap. Bittre ar darfor att
lata snEnda en jirnstamp, hvarmed de bokstifver
man .Vll]. anviéinda, inbrinnas i kérlet. Afven kan
man i Helsingfors och troligen #fven i Abo pi be-l-
stﬁllnmg erhdlla stamplar af kautschuk med de bok-
sEa.fvel; eller namn man dnskar samt med dessa i bl4
fitrg trycka sitt mirke pa fiskkirlets lock. Detta.
se.m_t_t anvindes allmint af hvassbuksinliggarena i
viistra, l?Tylands skirgérd, och deras stamplar uppta-
ga vanligen fiskarens hela namn samt hans boniggs-
o'rt. De iro salunda i tydlighet att foredraga fram-
for brannjirnen.

. Vi skola nu atergd till forfari i i
sjilfva saltningen. Arbetet dirmed b;-gsvsi?;;gta Vl:ﬁ
nast, d& biten med dagens ffingst kommit i lafd
Detta 'kan vara tungi nog och stundom omﬁjligtp
om ej friska arbetskrafter kunna tags vid séj
a.tt de som anvandts for sjalfva fisket, 4 ];vila,
sig. Det .iir darfor pa en del orter, sirskildt iKG---
kar, vanligt att hela familjen flyttar ut till fskeld-
get, och 1-1nder sidana forhillanden blir arbetet lat-
tare. Kvinnorna, som ¢j varit ute pa sjon under
ngtten utan hvilat uf, éfvertaga rensnings och salt-
ningsarbetet, medan karlarna hvila i sin tur.

o Fﬁrst. framtagas si manga kirl, som anses atgh
for inradning af fisken, och dessa bdra vara forut un-
derstkta huruvida de &ro tita. Detta sker silunda ath
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de Tyllas med vatten. Aro de fullt tita si &r det bra;
lika de, s34 méste de repareras, om sidant later sig
gira, Om kvisthdl finnas, s& fyllas de med inslag-
na proppar af mjukt tré, hvilkas andar utanfor och
innanfor karlets viggar bortskidres, si att det hela
ser snyggt ut. Mindre hél kunna dirigenom giras
alldeles oskadliga. Om naten eller fogen mellan
bottnet och stifverna eller kimbarna, som de bri-
der, hvaraf kirlets sidor bestd, vanligen kallas hos
oss, dr otat, si afhjdlpes detia sdlunda, att tallbark
ckives i fina strimlor in i kirlet samt inpressas 1
fogen med en vidpass fyra fot lang stor, hvilken 1
ena #ndan slojdats sd att den erhdllit formen af en
mejsel. Detta satt hjdlper vanligtvis, om oj allt-
for stora fel begatts vid karlets tillvéirkning. Lickor
emellan kimbarna och mellan bottenbriderna &ro
svirare att afhjalpa, om de ej svilla fast, da kirlet
stilles i vatten eller baddas med hett vatien.

Niar man har det klart med kirlen, tar man
ihop med rensningen och radningen, hvilka virk-
stillas samtidigh, om tillréickligt folk finnes. Ar
detta ej fallet, si far man ordna suken efter om-
standigheterna. En mindre mingd figk lagges 1 en
korg och skoljes val fore rensningen. Den rensade
fisken kastas i en annan korg, som stir pa marken,
¢j 1 vattnet. Sedan en tillracklig mingd fisk ren-
sats, tager radaren vid och skoljer fisken tamligen
vil i vatten. Darefter stros salt i Jiirlet, si att bott-
net ar vl tickt och fisken inradas med hufvudena
vittande mot kimben och stjertarna init karlet.
Figkarna laggas halst pa rygg eller tminstone snedt
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Pl rygg, s& att den efterfoljandes buk hvilar ps den
nérmast forut inradade fiskens ryggsida. Hvarfven
laggas korsvis, eller pa sddant sitt, att fiskarnas lige
1 hvarje hvart 4r vinkelratt mot fiskens i de nirmaste
hvartven. Sedan kirlet ar fyldi, liggas ytterligare
ett eller tvd hvarfl ofvanpd i samma storlek, som
de undre hvarfven. D& fisken af sin egen tyngd
sminingom sammantryckes, sjunka ifven dessa
hvarf inom ett par dagar in i karlet si djupt, att
detta méste yiterligare pafyllas med ett eller annat
hvarf. Till denna pafyllning &tgar s& mycket mera
fisk, ju »>mjukare» fisken varit, d. v. s. Ju langre
tid den fatt ligga ovardad och orensad. Vanliga
saltmingden &r den som motsvarar en tredjedel af
kérlets rymd eller fyratio liter p4 en tunna (120 liter).
Senare pd hosten en fjirdedel, samt t. 0. m. nagot
mindre.

Sedan kirlet fatt sin sista pafylning, palagges
locket. Diarvid forfares dock mycket olika, i det
fisken vid pafyllningen packas olika hardt. I vissa
delar af landet, sarskildt i Osterbotten, borthiilles
silunda nistan all lake, for att mera fisk skall rym-
mas i karlet. Detta hirror naturligtvis fran képa-
renas dnskan att f4 s& stor valuta som mdjligt for
8ing permingar, och en liknande sed torde nog ha
varit rddande dfven anmorstddes i landet. Men de
iI']laIldSbOl‘, som Inkdpa saltad stromming frén Hel-
smgffors och Abo ha langesedan lirt sig inse, att
de i langden forlora pa att kopa tattpackad fisk
utan lake. Ty sidan fisk maste ovilkorligen hirsk-
na, och blir inom kort tid oduglig till f6da. Eme-
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dan fisklaken ar tyngre #n fisken, som silunda fly-
ter upp i kérlet, maste vil vanligen nigot lake
bortslas, hvarefter fisken mnertryckes i kirlet, tills
laken Ater stér 6fver den och fisk pafylles efter behot.
Men fiskens packning far, om man vill hafva god
fisk, aldrig drifvas altfor langt, ty darigenom ut-
pressas kottsaften ur fisken, hvars beskaffenhet och
virde darigenom forsimras. Locket bor ovilkorligen
paliggas si att laken stir upp till detsamma. Skl.llle
det ligga sd tatt till kirlviggarna, att ofverflodig la-
ke ej kan rinna uf, s ma man med en {nare cir-
kelborr gora ett hal i locket, hvilket hil sedermera
tillstoppas med en tritapp. Genom detta hal, kan
afven, i fall af behof, lake fyllas pa kirlet efter
det bottnet blifvit insatt.

Fiskarena pliga ej sillan i varm tid, d fara
ar for att fisken ldttare skall taga skada, ofverst i
kiirlet fore lockets insittning lagga ett lager salf,
stundom af en tums tjocklek och darutdfver. For-
farandet kan under antydda forhillanden hafva skl
for sig, men klart ar, att oligenheterna af ett svar-
smilt och kalkhaltigt salt dirvid gbra sig synnerli-
gen allvarsamt gillande, sé att de dfversta lagren
af fisken ofta nog blifva aildeles »saltbrinda». Vid
sillsalterierna anvindes ett annat sutt att tillsitta
saltofverskott 1 kirlen. Detta sker nimligen sélun-
da, att en slathyflad stor, nagot tillplattad &t ett
hall, nerdrifves mellan fisken och kérlviggen. Sedan
storen utdragite, fylles den silunda uppkomna 8pp-
ningen med salt.
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Sedan locket isatts och fitt svilla nigon dag
understkes, huruvida det sitter sikert och tiitt,
Skulle lake utrinna, si titas ppningarna omsorgs;
f.u]lt. med nétslarfvor eller bomull. Bast ar natar-
ligtvis att ej behofva anvinda dylika titningsmedel
ty képa:ren ser vid oOppnandet af ett karl alltié
J]fl;fad mlsstﬁnkzamma och oblida ogon pi siddana

ammande och 1 sj4 i i i
el t sjilfva virket mindre prydligare

Sedan kirlet blifvit »bottnadts eller forseds
med lock och, om det varit behofligt fullkomligt
tata.d't, bor det under de forsta fjorton 1(jla,cg;arna, om
mdjligh &r, vindas nigra ginger, sa att la.ken, val
kan blanda sig. Om tillrickligt utrymme finnes i fisk-
l?oden, 84 sker detts lattast salunda att kirlet halles
liggande pa sida samt hvarannan eller hvar tredje dag-
rullas ett halft hvarf. Finnag ¢] rum dartill, sa far
man #ndvinda dem, men det hinder vil e sallan
atj: pl_atsen 6] hiller medger sidant utan kirlen f&
std stilla dnda tills de foras till forsaljningsplatsen.

Fiskkiédrlen,

Af det foregdende torde med full tydlighet haf-
va framgitt, att fiskkirlen ovillkorligen maste vara
€] blott fullkomligt tita utan afven starka, si att de
uthérda rullning och stotar under transporten iill
fﬁrsi%ljningsplatsen’. Till fiskkédrl anviindes hos oss
vanligen brader af tall eller grauvirke. Och dessa
!orader té e] sigas af stock, som flottats eller legat
1 vatten, emedan sidana brider, enligt fiskarenas
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asikt genomslappa fisklaken. Samma fel péstas vid-

\ada &fven fiskkarl, som tillvirkats at bjorkbrader.

Emellertid #r det fallet, att bjork ej blott anvindes

till sillbunnor i Skottland samt vid de bittre sillsal-

terierna i Sverige utan anses vara former &n nagot

annat virke. Visserligen goras stafver eller kimbar,

af bjork nagot tjockare &n vanliga furukimbar.

1 vart land anvindes, som sagdt, mest tallvirke, och

karlen tillvirkas till allra storsta delen af fiskarena
sjalfva. Att under sidana omstandigheter kiirlens
beskaffenhet skall vara i hog grad olika, faller af
sig sjalft, d& den ena fiskaren nedlagger storre, den
andra mindre omsorg pd sitt arbete, samt kiinnedo-
men om fillvirkningskonsten #fven kan vara hogst
olika. De basta karlen goras i norra Finland i
kustsocknarna kring Ulefborg. Detta torde i vasent-
lig méin bero pa den rikligare skogstillgdngen darsté-
des. Dar duglig skog finnes, anvinda namligen fi-
skarena vid kirltillvarkningen aldrig sagade brider,
utan de kila 1ost kimbarna fran en i ldimpliga lang-
der afsigad stock. Dirigenom komma Arsringarna
ej att genomskiira kimben, utan 1opa parallelt med
dess langdriktning, och det anses, att karlet darige-
nom blir tatare, 1 det laken ej, sisom fallet ar med
kirl af sigade brader, skulle gi ut genom &rsrin-
derna eller safringarna. Klart ar att kilade kimbar
dste vara starkare &n sigade sidana. Emellertid
siitter, som sagdt, skogsbristen méingenstddes i gyd-
vistra Finland hinder i vigen for detta slags karl-
tillviirkning. D4 skogen borjade minskas och fiska-
ren blef hinvisad till sagade brader, ofta af flottad
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stock, begynte #fven omsorgen och skickligheten i
konsten att tillvirka fiskkarl aftaga. Detta fram-
kallade allvarsamma farhigor hos en del fiskare Pa
Aland, och pd initiativ af dessa inrittades for nag-
ra &r sedan & Lemsjsholms egendom i Abo skiir-
ghrd en fabrik for karltillvirkning, benimd Brands-
Lemsjsholms fiskksirlsfabrik. - D8 emellertid fiska-
rena e visade sig villiga att i stdrre mingd begag-
na sig af dessa fabrikskirl, hvilka voro af utmirkt
beskaffenhet, har fabriken haft att kampa med sto-
ra ekonomiska svérigheter. Orsaken till att jamfo-
relsvis fa fiskare begagnat sig af fabrikens tillvirk-
ningar, dr helt siikert den, att fiskarena genom att
kopa kirl nodgas kontant utbetala tillvirkningspri-
set, som 1 annat fall tillfaller dem sjalfva. Det har
emellertid visat sig, att en sadan sparsamhet burit
déliga frukter, och att fiskarena for fisk, som saltats
och slts i fabrikens kixl, erhallit betydligt hogre
pris bade i Abo, Helsingfors och Reval #n for fisk
som inpackats i vardslost tillvirkade karl. Utgiften
for fabrikskdrl har mera &n vil betackts af det haj-
da priset pa fisken. Det #r silunda dalig hushall-
ning, att silja sin fisk i daliga kirl, och det ej
blott dérfor att man far hogre pris for strijinming
1 dugliga fabrikskéirl utan #fven emedan en dyrbar
tid, anvindbar f3r fiske, bitreparation, fiskredskaps-
tillvarkning, jordbruk m. m. gar forlorad vid till-
virkningen af fiskkarl och gar forlorad utan den
erséftning, som man forr var van att erhalla for
densamma. Detta giller naturligtvis f6r orter dar
tillfalle till inkop af goda karl finnes. Far man ej
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' lign karl, s& md man tillvirka dem sjalf
Iégllzadigri%dgej spara pd sitt arbete. Hemgjorda‘ kiirl
kunna blifva lika goda som fabrikskirl, och i alla
hindelser #ro de mera begirliga &n.de gamla snu-
skiga silltunnor, som nyttjas i Ostra Nyland.

Om man sammanfattar reglerna for det _é;lﬁnd—-
ska saltet att salta stromming, sé lyda def;sa,.l kort~
het salunda: Om Ni har léng vdg hem, sd rumsalia
fisken ¢ baten. Rensa den genast efter hem‘komstm,.
skilj den mdttligt och rada den med finkornigt scflt 7
tita och starka figrdingar eller halffunnor. 4? fang:
sten s@ stor, att radningen ¢ genast medhinnes, sd
salta fisken forst i timor, hvorifrdn _@en senare upp-
tages och inradas i fiskkdrlen. Aﬂgtm_ﬂl aldrig gan-
mal lake eller tinor, som icke blifvit omsorgsfullt

rengjorda.

Strémmingens beredning
péa finare séatt

Linge har det varit brukligt bland v‘a.ra fiskare
att dels for eget behof, dels pd bestillning éfc“en‘
eller annan kund, med kryddor inligga ss‘ida? str'om—'
ming, som fingats sent pA hosten och d%-irfo-lr' ej er-
fordrat altfor mycket salt och som varlt sars]‘nldt
utmirkt fér sin fetma. Dérvid har man vaghgen
alls ej rensat strommingen och for inléggningen:
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betjenat sig af vanligh groft salt samt peppar och
lagerblad. Nigon synnerligen finsmaklig vara har
man pd detta sitt ej lyckats astadkomma. Ty det
férnamsta dmnet for erhallande af en god vara har
darvid uteldmnats. Detta dmne #r socker. Férutom
den ufmirkta egenskapen att nistan i lika hog grad
som saltet bevara fisken mot forskdimning, besitter
sockret den virdefulla formagan, att forhindra fet-
tets urlakning samt att gora fiskens ben och kott
18sa och mjuka. Det &r dessa sockrets egenskaper,
som féranledt dess anvindande bland annat vid be-
redning af den fina s kallade hollindska delika-
tessillen. Vid saltning af sidan sill far fisken ej
haller skéljas. Tvirtom tillvaratages till och med
det fett och blod, som &tfsljer inilfvorna sdlunda,
att salt stros p& dem och den afrinnande blodlaken
anvandes till pafyllning i karl, som synes vara iaf-
saknad af lake. Fisken inradas i stérre eller min-
dre kirl med en blandning af salt och socker, sami
nigot salpeter. Blandningen sammansiittes af tre
femtedelar smorsalt (Liineburgersalt), och tva fem-
tedelar pudersocker samt obetydligt salpeter. Om
man ej anvinder salpeter, bér mdn till Liinebur-
gersaltet lagga négon del vanligh, men finkrossadt
salt, for att gifva ndgot mera skarps at fiskens smak.
D4 detta saltningssitt anvindes for sidan mycket
fet stromming, som, pd sitt tidigare omnamts, fore-
kommer t. ex. i Pojoviken och troligen i flera dju-
pare infjirdar, erhiller man en utomordentligt fin
och god vara, som i handeln kan befinga oerhorda,
puis. T den i yitre skirgérden erhillas stundom pa
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senhosten mindre partier af en sirskild sort mycket

fet, »kort och tjock» stromming, hvilken saltad pa
ofvanbeskrifvet sitt ger mycket godt resultat. Men
afven vanlig hoststromming vinner, om den'sa"r helst
nagot sh nar fet, betydligh pa detta saltmngs?,éitt.
All sdlunda saltad stromming rensas vanhgen'
fore saltningen, men far, som redan sagts, e)
gkoljas, .

D4 sockrets bevarande egénskaper dro nistan
desamma soin saltets, och da de feta strommingsslag,
som kunna komma i fraga vid detta saltningssﬁfgt,
vanligen fangas ganska sent pa hosten, behdfver -Vld
saliningen oftast ej anvandas mera saltblandning,
in som motsvarar fjardedelen af det kirls rymd,
hvari fisken saltas. Om vi silunda tinka begagna
oss af en vanlig afting, sa bor for saltning af de 15
liter fisk den inrymmer, fyra liter saltblandning vara
fullt tillrackligh. Vi kunna for sakerhets skull an-
vinda skirgirdsfiskarens vanliga mangd, en tredje-
del. T sadant fall sammansattas saltblandningen af
3 liter Liineburger salt, 1 liter vanligt, men finkros-
sadt salt och 2 liter pudersocker. Eiller ock 2.3/4
lter Liineburgersalt, Yo liter salpeter o.ch 2 liter
pudersocker. Tillsatserna i denna blandning kl-muna
naturligtvis forsindras efter smak. Det bor 1hag?
kommag, att en fillsats till saltet af socker afven 1
1nindre mingd ovilkorligen betydligt forbattrar fiskens
beskaffenhet och smak.

Harmed vilja vi ej tillrdda nagon att begynna
med detta saltningssitt 1 storre omflng. Dii,r-emot
kan det vara ska) até gora forsok darmed i mindre




32

skala. For detta dndamal bor fiskaren i nirmaste
stad forskaffa sig nagra hvassbukskaggar och i dem
pad hir ofvan foreskrifvet sitt salta litet fisk samt
utbjuda sidan vid lampligt tillfalle. 1 allménhet
bdr det betrakias som en regel, att dylik och annan
finare insaltning ej bor 4 storre omfang bedrifvas,
om man ej har iskillare. Endast i en sidan kan
it fisken beredas en jimn varmegrad, som ej myk-
ket bor ofverstiga nollpunkten, och all delikatessvara,
lider af starka forandringar i temperaturen. I en
vanlig fiskbod hinder det emellertid ej séllan #fven
Pé senhosten, att luftens temperatur kan viixla mellan
t. ex. b & 10 graders kold och 10 a 15 graders
virme. Kallaren maste darfor vara sa inrittad, att
den skyddar ej blott mot virme utan #fven mot
kold.

En iskallare, - sadana &ro af manga skl
behofliga for fiskaren - inréittas hilst i en sandbacke.
Kallarrummet och ingingen ingrifvas i backen,
muras invandigt med stenar, eller fodras med bri-
der samt forses med forstuga eller kallarsvale och
dubbla eller tredubbla dérrar. Framsidan gores af
dubbla plankviggar, mellan hvilka fylles ségspan
eller i nodfall hvitmossa. Detia bor gras med vig-
gen vid bade yttre och inre dorren. Dérrarna go-
ras al tjocka, hilst dubbla plankor. Taket tik-
kes vil med sbgspan samt forses med soltak 6f-
verst.

Da tillgingen pd det fiskslag, hvassbuk, hvar-
af s& kallad anjovis i Sverige beredes, i Ostersjon
ej synes varn tillriicklig for anjovistabrikerna och
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hvassbukekrydderierna, hvaraf en stor méngd finnes
1 stédderna pad ryska sidan samt #fven i Stockholm,
Helsingfors, Hangé och Eken#s, har man pé senare
tider med storsta ifver bemodat sig att af strom-
ming bereda en duglig kryddad vara. Emellertid
iro strommingens ben alltfor grofva och hirda samt
dess skinn altfér segt. Bast har kryddstrémming
darfor blifvit, d& den i fabrikerna befriats fran skinn
och ben samt sélts inlagd 1 sméa bleckdosor, dé den
ifven betingar eft mycket hogt pris. Denna slags
inliggning lampar sig naturligtvis ej for skiirgirds-
fiskaren, d& alt f6r mycket af hans tid skulle atgh
dirfér, och dessutom sirskilda kunskaper erfordras
for densamma. Men vil kan def 16na sig for fiska-
ren att p4 bestillning inkrydda ett eller annat min-
dre kiirl stromming, hvartill di bora utviljas de
mingta och om mojligt endast fet fisk. Skl tr af-
ven for hvarje fiskare, som vill forséka upparbeta
sitt yrke och hoja sina inkomster, att pa fﬁrsi.ik
inkrydda mindre partier smdstrdmming och vid
marknader eller andra limpliga tillfilllen utbjuda si-
dan vara i handeln. Isynnerhet pa orter, dér lamp-
lig och fet fisk erhalles, kunde dylik inkry.ddning
sminingom wupparbetas till en hemindustri, som
skulle gifva fiskaren god fortjanst.

For deras rikning, hvilka #ro hugade att for-
stka sig pd inkryddning af stromming, mé nimnas,
att fardiga kryddor. anvindbara #fven for hvass-
buk, sth att kopas i butikerna i Ekenis till ganska
lagt pris eller 8 & 10 mk for kryddor till en tun'na
fisk. Fisken bor, for att blifva riktigt god, enligt




54

hvassbukskryddningsmetoden i Eken#s, kryddas halst
som féirsk eller obetydligt pasaltad. Bland de #lsta
och basta kryddrecepten meddelas foljande, afsedt
for en kagge af 3 Y liters rymd: en tekopp socker;
en d:o liineburgersalt; en half kopp kryddpeppar;
en tesked starkpeppar; nigot cayennepeppar, hilst
inknutet i en liten Iirftpise; en tesked ingefdra; en
d:o kanel, en d:o muskotblomma; en dio kryddnej-
likor, samt nagot salpeter, spansk humle och lager-
barsblad. Ett stort spetsglas syrligt franskt vin
eller med vatten utspadd #ttika slis 6lverst 1 kaggen.

Denna kryddblandning ger en utmarkt vil-
smaklig' vara, som dock ej ar hallbar nigon lin-
gre tid.

Enligt en tysk forfattare anvindes foljande
kryddblandningar for 60 liter kryddsill (stromming):

LIir hastigt mognande:

Liverpoolsalt kg .. .. .. .. .. .. 4 —Ddgs
Salpeter SIEH Sl ) 0 —0,8
Socker b St L

Svartpeppar  » i e 0,5 —0,80
Ingefira kL g 1 . 0 005
Nejlikor > 0,08 —0,10
Muskotnot E 1} o 0,01 —0,01
Kryddpeppar » ... .. .. .. .. .. 0,5 —0z0
Spansk homle » ... 0,06 —0,10
Kanel pu 0,05 —0,00
Cayenne » 0,002—0,002

Lagerbirablad » . Q15 —0.,15
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For hallbar vara:

iverpoolsalt kg .. ... .. .. .. .. 1 *—f9,5
Salpeter D o | 0,5 —hs
Socker T . e, 3 —
Svartpeppar @ .. .. . o e 01 —0s5
Tngefara B o L o O — =
NEjlikOI‘ 0,12 —0,12
Kryddpeppar R | R X
Spansk humle 0,00 —0,16
Cayenne 0,00s— 0,008
Lagerbarsblad 0,15 —0as

Alla kryddor bira vara finstotia.

Som synes, ingd i kryddblandningarna unge-
fir ssmmy  krvddor. Fnligt forendmnda forfattare
hor fisken tore krvddningen lindrigt saltas och yt-
termern ldggns for en tid af 10—I12 timmar i en
blandning af 3 liwee attika, 1 Ye liter vatten och
g Titer =ali.

I Neree anvindes vid en del fabriker for hvass-
buk féljande alith, sl dfven limpar sig for strom-
ming: Fisken galtas, vvvatinas 1 24 timmar, lig-
ges darefter i 6 Hmmacs 1id i sockervatten (20 de-
lar vatten ooh en del socker) samt kryddas med
Yo liter bopdisall, 19 grom groft stott starkpeppar,
00 gr. kreddpeppar, 15 v muskotnst eller karde-
mumma, 15 keetisk humle ¢ Origanum eveticum), 60
gr. pudersecker ogh nigen gr. lagerbarsblad pa 20
kilo fisk. ‘Tl faesk fisk tages ndgot mera salt.

For kevilduing dafsodd fisk rensas icke. Re-
cepten tor Lereduing of anjovis, oler inliggning af
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hvassbuk och stromming #ro for Ofrigt lika manga
som fabrikerna och inkryddarena. Hvarje fabrikant
anger naturligivis sitt eget sttt vara det bista och
bevarar receptet som en dyrbar hemlighet. Bist
torde vara for den, som vill bedrifva anjovisbered-
ning som niiring, att forstka med nigon af fore-
nhimnda kryddblandningar samt efter smak 8ka eller
minska de skilda bestindsdelarna i dem. Erfaren-
heten skall sméningom visa, hvad som ar biist eller
&tminstone hvad som faller allméinheten mest i
smaken.
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