Landsmdlsarkivets frdgelista M 219
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FRAGOR_RORANDE SURFISK, GRAVFISK, LUFFISK OCH LIKNANDE.

De frigor, som framstidllas i foljande frigelista &ro
avsedda si&som en komplettering till Landsm8lsarkivets fri-
gelista M 25 avd, III, vilken behandlar fiskets betydelse
i hush&llningen, Hir kommer att mera detaljerat efterfrigzas
uppgifter om dels konservering av fisk medelst en jésnings-
process, varvid s,k, surfisk, rakfisk, gravfisk eller an-
nat erhdlles och dels anrdttning av dylik fisk samt bered-
ning av lutfisk.

Vad har man p& orten menat med farsk fisk? Var det
dagsfirsk fisk eller menade man ddrmed denna sommars fisk?

Vilka olika slags konserveringsmetoder har man an-
vint 3ig av for att kunna bevara den fisk, som man ej
hann med att Zta firsk och som miste forvaras for vinterns
behov? Hade skillnaden mellan skinnfisk och fj&llfisk né-
gon betydelse vid val av konserveringsmetod?

Vilka fisksorter utvaldes for jidsning och hur rensa-
des denna fisk i motsats till andra? Hur gjorde man med
indlvor, huvud, skinn, fj&ll, blod, rygsgrad m.m,? Borde
det vara stora eller smé exemplar? Romfisk eller inte?
Blandades olika fisksorter?

Skulle fisken fore jisningen torkas eller saltas
pd ett bestédmt sdtt? Hur gick detta +ill?

Hingdes fisken upp pd ndgot sdtt under jasningspro-
cessen eller lades den i ett s&rskilt sorts kirl? Vad
var detta kidrl gjort av? Ndver? Nagot sidrskilt tréslag?
Mi3ste det vara lock pd kdrlet? Hur sdg detta ut? Brukade
man ndgonsin 1ligga in fisken i ndver eller bark? Utsattes
fisken for press? Betydde det ndgot om kirlet stod varmt
eller kallt? Hur linge skulle fisken std p& detta siétt,
innan den anségs vara fardig att dta? Vid vilka &rstider

anvédnde man sig av denna konseiveringsmetod? Forekommer
den &nnu?

Anvindes vid sjdlva jdsningen salt eller andra kryd-
dor? Hade saltmingden ndgon betydelse? Saltprisets bety-
delse for val av metod? Lades fisken i ndgon vitska, t.ex.
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surmjolk eller blodlake? Eller rickte den vitska, som
fanns i den rda fisken? Andra smakimnen? Socker? Salt-
peter?

Her Ni hort talas om fisk som beretts genom att lig-
ga nergrévd i jorden en ti i? Hur forfors i odvrigt med
s8dan figk? Har Ni ndgon 4sikt om varfor fisken grévdes
ned?

Vilken skillnad anser Ni det vara mellan surstrom-
ming och annan surfisk? I smak? I beredning?

Vad kallades fisk, som bereddes pd ndgot av ovan-
stdende sitt? Surfisk? Gamfisk? Rakfisk? Andra bendm-
ningar? Vad ligger Ni for betydelse i ordet gravfisk? Ar
fisken rd, salt, torkad eller sur eller en kombination
av ndgondera? Eller menar Ni med gravfisk ndgot helt

annat?

Hur linge kunde den p& ndgot av ovanstiende s&tt
konserverade fisken bevaras? Flera &r? Skulle den d& sté
varmt eller kallt eller i rumstemperatur?

Hur A4t man den s.k. surfisken? Ats den rd? Vad kal-
lades det att dta fisken rd? Brukade man koka den eller
steka den eller anridtta den pd ndgot annat sdtt? Ansdgs
det vara en konst att bereda och anridtta sidan fisk?

Ans8gs den pd detta sdtt konserverade fisken vara
vardags- eller hogtidsmat® Ansdgs den vara god mat? Kla-
gan p& fiskdieten? Var det fattigmans- eller rikdmans-
mat? Hur fordrogo &ldringar, barn och andra denna fisk?
Har man ansett, att vissa sjukdomar héngt samman med
anvindningen av konserverad fisk? Vilken uppfattning
hade man om varfiskens betydelse i dieten? Ansdgs det
pd ndgot sdtt vara farligt att &ta farsk fisk? Eller
h&lsobringande?

Var det vanligt att bereda lutfisk? Gjorde varje
husmor detta eller brukade man tillkalla négon sérskilt
kunnig? Lutade man fisk flera génger pd dret eller en-
dast till julen? Var det vardags- eller hogtidsmat?

Beskriv hur man beredde lutfisk! Vilka fisksorter
bereddes pd detta sdtt? Hur lénge skulle fisken ligga
i vatten? Vad for sorts lut anvidndes? I vad for sorts
kdrl lades fisken? Anvindes kalk? Varfor? Hur léng tid
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tog det, innan lutfisken var férdig att &ta? Hur bevara-
de man den fArdiglutade fisken och hur lénge kunde den
behdllas? Ndr skulle julens lutfisk gbras i ordning? P&
Anna-dagen?

Hur anridttade man lutfisk? Anvindes vitpeppar, krydd-
peppar, senap eller andra kryddor? Sias?

Kopia fran Institutet for spak och folkminnen, Fragelista M219





