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Beredning av Kryddstrémming,

Séldnge man i tiden hos oss idkat fiske efter stromming har
den i handeln utbjudits antingen sisom firsk ecller saltad. Da
strommingen som bekant icke i farskt tillstind kan under den
varma Arstiden transporteras langre vigar till inlandets Konsum-
tionscentra utan fara att forskdmmas upptrider den allt fort-
sdttningsvis huvudsakligen som saltad pd marknadsplatserna,
Sedan likvil under de senaste dren efterfrigan pd saltstromming
i hemlandet avsevart minskats samtidigt som exporten av fisken
ndstan helt och hallet upphort har priset pdstrémming ansenligt
nedgatt. Sedan detta sjunkit t. 0. m. under produktionskost-
naderna har fiskarbefolkningen bragts i ett synneligen svirt
ekonomiskt ldge. Qavsett den inhemska strommingens billiga
pris har det frn utlandet &r efter ar fér manga miljoner marks
virde importerats pa olika sdtt behandlade sill- och vassbuksin-
laggningar, oberoende av att priset och importtullen pé dessa va-
rit ansenligt héga. Detta utvisar att konsumtionen av fiskproduk-
ter icke minskats i landet, utan att den utlindska fisken sdsom
mera dndamdlsenligt och omsorgsfullt beredd samt jamnare till
kvaliten ront en vidstricktare efterfrdgan dn tidigare.

For c:a 20 ar sedan skred man pd initiativ av ddvarande fis-
keriinspekttr J. Alb. Sandman till att dven hos oss anstilia fér-
stk med kryddning av strémming i hopp om att utfinna metoder,
enligt vilka strommingen kunde bliva en marknadsvara, vilken
med avseende 4 smak och hdllbarhet formadde tillfredstilla det
inhemska behovet av fiskkonserver. Forsoken hava sedermera
p& olika hall fortsatts med véxlande framgdng, men man har ic-
ke @nnu lyckats arbeta sig fram till nagot enhetligt och fullt tili-
fredsstidllande forfaringssdtt. Forsoken med kryddning av strém-
ming hava pd mdanga hall ratt ofta givit gynnsamma resultat,
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medan man i andra trakter enligt enahanda férfaringssétt icke
lyckats lika vél, ty olika slags fisk, olikartade arbetsmeto-

der m. m. hava foranlett forsékens misslyckande. Om man dock

istérre omfattning 4n hittills toge i tu med att inkrydda strémming
och icke lite sig avskridckas vid det forsta forsoket, skulle man
sdkert lyckas dstadkomma en fisk, som tack vare sitt dkade vir-
de komme att héja fiskmarknadens anseende och ddrmed dven
gagna fiskerindringen i dess helhet. 1 det i6ljande beskrives déarfor i
korthet de omstdndigheter, vilka bdra tagasi
betraktade vid beredning av kryddstrom-
m ing samtidigt som de riktlinjer utstakas, enligt vilka det for fis-
karbefolkningen &r dndamalsenligast hide med hinsyn till arbe-
tets gilla gédng och de ekonomiska forutsdttningarna.

Rivaran. En av de viktigaste och mest avgdrande faktorerna
vid beredning av kryddstrémming dr kdnnedomen om rdvarans
(fiskens) beskaffenhet och bestdmmandet av kryddamnena for
denna. Vid beredandet av kryddstromming ar det synnerli-
gen nodvindigt att léra sig atskilja olika slags stromming, ty
samma kryddrecept ldmpar sig icke for mager och fet, liten och
stor fisk. Sdsom bekant innehaller mager fisk dverhuvudtaget
jaémforelsevis storre méngder vatten och mindre fettdmnen dn
fet fisk. Forhdllandet mellan fiskens fetthalt och vattenmingd
samt kryddblandningen bestimma i huvudsak de tvenne vik-
tigaste egenskaperna lhos kryddfisken, ndmligen smaken och
hallbarheten.

Den for kryddning avsedda strommingen bér helst viljas
ur sddana fangster, i vilka finnas mdjligast minsta méngder lek-
mogna eller nyligen utlekta fiskar, ty dessa #ro magra och sega
i kittet samt dérfor icke 1dmpliga for kryddning. Den kryddade
fisken bliver s mycket bédttre och mera vilsmakande ju hogre
fetthalt den f6r kryddning avsedda fisken eger. Bést ldmpar
sig Tor kryddning sddan stromming, som fingas under senson-
maren (blott den icke 4r lekfisk), emedan viderleken redan da ér
kyligare, vilket ar av synnerligen stor vikt for kryddfiskens hall-
barhet.

Den fir kryddning avsedda fisken bor vara hel i buken och
absolut tirsk. En blét och stndrig fisk duger icke. Ar fingsten
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ojaimn sorterar man bort de storsta och minsta fiskarna, ty

"kryddorna inverka pd de jimna, medelstora fiskarna &verallt

lika hastigt och jimnt, en omstdndighet, som &r av synnerligen
stor vikt for att kryddstrémmingen skail bliva lyckad. Fisken
far ej heller rensas eller for mycket skéljas, ty dédrigenom avgar
och bortskoijes en del av fettet.

Kryddblandningen. 1 birjan anstilldes hos oss vid kryddning av
stromming forsok enligt frin utlandet inférskrivna recept, vilka man
sedermera med ledning av gjorda rén och erfarenheter stkt om-
forma for anvindning vid kryddning av var stromming. Har nedan

‘meddelas tvenne recept, avsedda for kryddning av storre partier

fisk antingen i strommingskarl eller storre tunnor och kar.

Till 1 kg farsk strémming: Till 1 kg farsk stromming:

Liverpol salt 150  gr. Liverpol salt 150 gr.
Kristallsocker 90 »  Kristailsocker 80 »
Kryddpeppar 2,5 » Kryddpeppar 2 »
Stark peppar 2 »  Stark peppar L5 »
Cayenpeppar 0,04 » Nejlika ' 1,7 »
Nejlika 2 »  Kanel »
Ingetidra 1 »  Muskotblomma 1 »
Spansk humla 1 »  Sandelfdrg 1 »
Kanel 1 »  Lagerblad 1 »
Muskotblomma 1 »

Sandelfirg 1 »

‘Lagerblad 1 »

De ovan uppridknade kryddméngderna anvidndas siéinderstit-
ta utom lagerbladen, vilka tillsdttas hela.

Vid férsokskryddning av mindre méngder fisk kan man bast
frdn ett ndrbeldget apotek eller droghandel inkopa erforderliga
kryddor fardigt sonderstdtta, uppvigda och sammanblandade,
med undantag av socker och salt, vilka man dr i tillfalle att till-
rickligt noggrant sjdlv uppvidga i hemmet och sammanblanda
med kryddorna. Fiskens mognad och héllbarhet &r beroende
&v den anvinda mangden salt ochsocker. Ligges fir mycket salt,
bliver fisken icke mjuk utan i stdilet hdrd som saltstrommingen; den
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haller sig dé visserligen en ldngre:tid, men en sddan fisk eger ic-
ke samma virde som den verkliga kryddstrommingen. Tillst-
tes dter for litet salt bliver fisken pa kort tid fullmogen, men be-
gynner relativt snabbt darefter surna. Vid beredning av krydd-
stromming bdr man sdka utfinna en sidan inbérdes proportion
mellan kryddorna, sockret, saltet och rdvaran, att fisken uppbe-
varad 4 svalt stidlle c:a 8 veckor efter inkryddningen idr s& pass
mogen, att kottet &r fullkomligt uppmjukat, att ryggbenet litt
kan &tskiljas samt att fisken i 6vrigt haller sig vil utan att 16r-
skimmas &dnda tills den anvandes.

Dé& strommingen Gverhuvudtaget ar alltfor mager for att
lampa sig till kryddfisk lika val som vassbuken, betjdna sig in-
kryddarna, sérskilt vid inldggning av strémming, av ett siir-
skilt forfaringssdtt, enligt vilket fisken fir att mogna inkryddas
i storre kérl med tillsats av mindre méngder sait. Sedan den full-
komligt mognat, radas den i burkar, wilka fyllas med sidrskilt
for dndamalet tillredd kryddlake, som méste vara tillrickligt
stark fér att uppbevara fisken till slutet av sdsongen. Medels
ett sddant forfaringssdtt erhaller map en sidker kdnnedom om der
tid, som erfordras fér att olika slag av strémming :%ail mogna
dvensom um deras hdilbarhet inan varan wtsindes 1 handeln.

Rorande tillredning av bryddstréomming kan man icke ahso-
lut noggrant faststila eft alltid anvindbart recent, vilket lika
vél lampade sig for all slags stromming i olika trakter eller fir
skilda tider, utan miste man genom att sjilv anstilla experiment
séka komma under fund med den ritta sammansidtiningen vid
kryddtillredningen,

" Kérlen. Kryddstrommingen till salu hélles allminnast i
sdrskilda av bleckpldt tillverkade burkar, varierande savil tiil
storlek som form. Locken till dessa tillslutas med sirskilda ma-
skiner och burkarna kunna icke dppnas utan att locket sondras.
For nédrvarande finnas dock i handeln en halv liters, en liters
och tva liters burkar, vilkas lock kvnna tillslutas med fingrarna
ocl: dter dppnas utan att locket tager skada. DA dessa sistndmnda
burkar icke erfordra ndgra sirskilda tillstutningsmaskiner kunna
de rekommendeias at fiskarpra sisom ratt idmpliga till karl for
inléiggning av kryddstromming.
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For vrkesfiskarna och dverhuvudtaget skirgirdsborna lampar
sig trakarl av 4, 8, 15 och 30 liters storlek batltre i och far krydd-
ning av stromming. Kryddningen kan verkstdllas i dessa lika
snabbt som om fisken saltas och pd landsbygden #r man mera
bendgen att mottaga storre kérl, ty dessa stilla sig propertions-
vis betydligt billigare dn inkép av mindre burkar.

De for kryddning av stiomming avsedda kérlen biira vara
av felfritt granvirke och omsorgsfulit gjorda. Aven de bst
tillverkade kérl dro icke alltid tillrdckligt tdta, ty sprickorna vid
kvistarna och hartsgAngarna dro ofta synnerligen svira att igen-
fylla. Som en alimén regel galler att dven fullkomligt prima kirl
béra miiust ett dygn hdllas nedsdnkta i vatien {6r att svilla, Dir-
pd bestrykes kirlets inre yta med kokosfett och tilltdppes alla kvist-
hédl och hartsgdngar med vanligt oljekitt. Kirlet beklides darpa
invindigt med smérpapper for att det sd fullstindigi som moj-
ligt m& kunna kvarhélla kryddiaken samt hindra tri- och kad-
smaken att intridnga i fisken. [ och for detta &ndamal klippes en pap-
persremsa, vilken bor vara c:a tva glnger sd hog som Kirlets inre
hojd samt 15 cm bredare 4n Kirlets inre cmfing. Av det sdlunda
tillskurna pappret dubbelvikes c:a en fjdrdedel av dess hojd var-
pé detsamma bredes ut i kirlet och den vikta delen veckas ut Gvre
boftnen. Den del av pappret, som ricker utdver kirlets dvre
kant, bredes ut ovanpa fisken. Genom att férfara pa detta satt
behéver man varken klippa ut nagot sirskilt runt papper for bott-
nen eller gver fisken, vtan bliver kirlet i dess hethet beklatt med
samima papper.

Sker inkryddningen i bleckburkar tvittas dessa meéd hett
vatten, En rund pappersskiva utklippes och placeras. ovan-
pa fisken, varigenom det 6vre ficklagret hindras fién att torka.

Inliggning av fisken. Innan fisken radas i kérlet stror man pd
bottnen ett tunt lager av kryddblandningen. Ovanpd dettaradas
strommingen sd att den forsta fisken i varje rad placeras med
buken nedit och de évriga med ndmnda kroppsdel uppat och na-
got pd sned. Fiskarna inldggas i raka rader med huvudena utat
mot kanterna. N&r ett varv dr inlagt strér man Over detsam-
ma sa mycket av kryddblandningen att fiskarna tdckas av ett
tunt lager dédrav, varpd man bérjar ett nytt varv i kors dver det



forra. Kdrlet radas genast s fullt att 3 — 4 varv komma att lig-
ga inneslutna | smérpappret ovanom lockets {als. Kryddbland-
ningen bér férdelas mojligast jimnt mellan varje varv. Efter ett
dygn, da saltet och sockret smultit vikes den dver kidrlets kant
uppskjutande delen av pappret dver fisken (pa detta satt kommer
fisken att helt inneslutas i pappret) och locket slas pa. Lockets
fals bor ordentligt granskas innan kirlet i liggande stillning
placeras fdr att mogna,

Inldggningen i bleckburkar utfdres pa samma sdtt som i tri-
karl.

Kryddfiskens fiérvaring och skitsel. Den kryddade fisken
bdr i regein forvaras pé svalt stille. Tillslutna kirl béra den 1ors-
ta tiden efter inldggningen dagligen omrullas pd det att kryddla-
ken skall kunna fordela sig jimnt bland kirlets innehall, Sedan
kryddfisken behandlats pA detta sitt i 3 — 8 veckors tid 4r fis-
ken s pass mogen att den kan tagas i anviéndning. Om kirlet
oavsett alla d1siktighetsdtgirder skulle lika genom nigon osyn-
lig springa bér kryddlake nodvindigt tillsittas. Denna tillredes
t. ex. pa sd sidtt att en liter kokat vatten hilles till en kryddbland-
ning avsedd for } kg fisk. Kinnes laken vid avsmakningen
allttor stark, kan vaften tillsdttas efter behag. Sockermingden
i laken kan minskas till hilften av den vid kryddningen anvinda.
Laken silas genom en gles duk varpi den anviandes till att fylla
det ldkande kérlet. Emedan trikidrlen dven under en Kkortare
upplagring latt genomslidppa vatten bor varje kirl forrdn det ut-
sdndes i handein vandas uppat med bottnen och déri borras ett
par hdl, genom vilka kryddlake hilles si att karlet bliver ordent-
ligt fylit.
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Special affar for jagt och fiske.
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Battillbshiic sdsoni
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Georg A. Bastman.
Stockholm. Kungstridgarden.
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+ Nu inkeoramet +

Stort lager

TAPETTER och BARDER

(Gfver 100 slag) samt

—~&] Maskinpapper, af olika firg. [@-—

0. B. Blomfelt,

S:t Michel.

Hirdiga Frukitran och Bérbuskar,

vilkinda och mycket efterfragade. Frukttrin
fran 2 mark till hégre priser & Rantakyld trid-
skolor.

J. Grenman,
8:t Michel.
Rantakyla.
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Stirsta och bast sorterade Sporfaffir i Finland

Aktieholaget Posse

Viborg, Alexandersg. N:o 25.
Sport-, fotografi-, industri- & agenturaffar.

Stédndigt, vilsorterad lager af
varidens hista velocipeder, dfvensom de farstklassiga
clave]a"d: velocipederna i

Woliff, Brennabor och Panther.

Velocipedtillbehor,
Gymnastik-redskap,
Lawn-tennis-, Croquet- och Hockey spel,
Kastspjut, Fot- och kastbollar,
Segelsportartiklar, Rodd- och
paddelarar,

Fiskredeskap,

Bossor, kulgevir, Winchester malskjutningsgevir, re-
volvrar och jagttillbehér,
Sportskjortor och mdssor, Pjidksor, filtstiflar
& vantar.
Skidor, skridskor, sparkstéttingar,
barnsliddar & kilkar,

Fotografiapparater och fotografitillbehér,
Researtiklar,

Amerikanska skritbord & stolar.

Reparationsvirkstad under skicklig ledning och med
moderna arbetsmaskiner, utfor alla slags metallarbeten;
fornicklings- och emaljeringsanstalt.

Velocipedreparationer (specialitet).

Special & hufvudkatalog utkommer i maj.

Filial i Terijoki.

Begar prinscuorant 'pa Fiskredskap Lawn-Tennis,,
Gevar, eller Fotografiska, saker.
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