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U ti hafven rundtom kring den Skandinaviska halföns kuster förekom m a, så­
som hvar ocli en vet, flera genom storlek ocli fetm a olika slag a f  sill, som å 
vissa kuststräckor u tgöra föremål för fångst och sederm era, på flera s ä tt  be­
handlade, under olika nam n utbjudas på verldsm arknaden. N ära  nog öfverallt i 
Sverige finnes num era a t t  i handeln tillgå: N orsk sill, G råbenssill, Loddsill, F e t­
sill, G öteborgs- eller Bohuslänsk sill, K ullasill, Blekingssill, S tröm m ing, Anjovis, 
Skarpsill och Kryddsill m. m. A lla dessa olika fiskvaror äro beredda a f  endast 
tvenne fiskarter, nemligen den egentliga sillen (C lupea harengus L .)  —  vid Ö stersjön 
kallad ström m ing — och hvassbuken  eller skarpsillen  (C lupea sp rattu s, L .), a f  hvilka 
den förra bade i naturen och sasom handelsvara förekommer i lång t stö rre mängd 
än den sednare, som endast u ti jem förelsevis liten ska la  fångas och beredes, m est till 
anjovis. D a  ström m ing icke är annat än en särskild raceförändring a f  den egentliga 
sillen, såsom längre fram  skall vidaie fram hållas, kommer i denna uppsats under be­
nämningen sill eller egentlig sill a t t  förstås både vesterhafssill och strömming. .F rå n  
den egentliga sillen skiljer sig hvassbuken vid första ögonkastet derigenom, a t t  denna 
sednare har proportionsvis mindre hufvud, hvarjem te bukfenorna äro hos hvass­
buken fastade längre fram pa kroppen än hos sillen. H vassbuken h a r  derjem te, 
sasom nam net antyder, bukkanten  sk a rp t kölad och försedd med såg tandade, 
hvassa fjäll, hvilka derem ot saknas hos sillen.

Den egentliga sillen, hvara f fångsten vid vissa kuststräckor utgör en så rik  
näringskälla, h a r  s it t  egentliga hem i Nordsjön och A tlan tisk a  hafvet, men före­
kommer äfven i de med dessa haf i sam band stående hafsbugter, K a tteg a t och 
Ö stersjön. Sasom andra djur och fiskarter, h a r äfven den egentliga sillen under 
tide inas lopp an tag it till storlek och fetm a m. m. v issa olikheter och förändringar 
inom de olika h afs trak te r eller fjordar, i hvilka naturen  g jort den bofast, beroende 
derpå, a t t  tillgången på födoämnen för denna fiskart är väsendtligen olika icke 
allenast inom A tlan tisk a  hafvet, K a tteg a t och Ö stersjön, u tan  äfven till och med 
vid olika delar af V esterhafvet och Ö stersjön. Man finner derföre, a t t  hvarje tr a k t  
a f  hafvet och äfven vissa hafsvikar hafva, så  a t t  säga, sin egen sillstam , som 
visserligen icke till arten  är skiljd från den å andra  närbelägna kuster förekom ­
mande, men som dock genom vissa, af den omgifvande naturen  'tydligen bero­
ende kännetecken lätteligen befinnes tillhöra e tt anna t sillslag. S ä  t. ex. före­
kommer vissa årstider i några af Ö stersjöns vikar en större sillsort, som lä tte ­
ligen kan skiljas från det sillslag, som lefver och fö rrä tta r  sin lek å gtfunden i 
det y ttre  skärgardsbandet; och den vid B ohuslänska kusten och i C liristiania- 
fjordeu förekommande sill befinnes till storlek m. m. skiljd från  den sill, som 
träffas vid vestkusterna a f  Norge o. s. v. P å  sam m a gång som d e tta  förhål-



Iande i viss mån gifvit anledning till de olika beredningssätt och benäm ningar 
(sill, strömming m. fl.), hvarunder den egentliga sillen i handeln förekommer, 
kan man äfven med ledning deraf draga säk ra  s lu tsa tser i fråga om sillens lef- 
nadssätt, hvaraf återigen vigtiga lärdom ar för sillfiskeriernas skötande till fram ­
tida förkofran kunna hem tas. M angen fiskare an tager ännu i dag, livad fordom, 
innan vetenskapen hunnit derom sprida behörigt ljus, var en allmän åsigt, a t t  
sillen eller strömmingen endast tillfälligtvis kom m er från aflägsna orter i hafvet 
till den kust, hvarest fiske idkas, och anser sig derföre handla rä t ta s t  a t t  vid 
de tillfällen, då sillen visar sig, fånga så  m ycket som m öjligt, eller med andra 
ord utöfva fiske med huru förödande redskap som helst, äfven med sådana, 
hvarm ed hela fiskstam m en kan uppfangas och tillintetgöras. Sedan em ellertid 
erfarenheten ådagalagt, a t t  man t. ex. aldrig fångat N orsk sill vid B ohuslänska 
kusten, icke s. k. K ullasill eller Malmösill vid B lekingska stranden, icke G o tt-  
landssill vid Ö stgöta skärgård o. s. v .; och tillika uppdagat tid  och ställe, hvarpå 
sillen fö rrä tta r sin lek, det späda ynglets lefnadssätt och uppehållsorter m. m., 
finner hvar och en, a t t  sillen —  liksom laxen och and ra  fisk- och d ju rarte r —  
har s it t  bestäm da omrade, hvarinom  den begränsar sina vandringar, och sina 
bestäm da p la tser, hvilka den tid ta ls  besöker i ändam ål a t t  aflägga sin rom 
o. s. v. F ö r a t t  vid kusterna kunna hoppas fortfarande få ega e t t  godt sill- 
eHer strömmingsfiske m åste man derföre så bedrifva d e tta  fiske, a t t  icke hela 
den fortplantningsskickliga fiskstam , som h a r  sin lekplats eller s it t  tillhåll i en 
viss vik eller skärgård, blifver uppfångad, sam t så, a t t  det vid stränderna  eller 
a grunden lagda fiskyngel blifver sparad t, emedan man i anna t fall om intetgör 
fiskstammen inom den ifrågavarande kusttrak ten  och derföre, då någon ankom st 
a f  ny fiskstam fjerran från icke kan väntas, derstädes går miste 0111 e tt indräg- 
tigare fiske ända till dess efter en följd af år de möjligen öfverblifna sm ärre
fiskstimmen och ynglen hunnit så  föröka sig, a t t  e tt rikligare fiske ånyo kan 
börja.

P a  flera ställen  både vid Ö stersjön och V esterhafvet har m an dyrt fa tt
p lik ta för sin u rak tlå tenhet a t t  bedrifva sillfisket med behörig hänsyn till fisk­
stam m ens och^ ynglets bevarande. S å  t. ex. hafva under flera år fo rtsa tta  un­
dersökningar v isat, a t t  fiskstam m ens utödande i icke obetydlig mån b idragit till 
det sto ra sillfiskets upphörande i Bohus län, hvilket fiske ty v ä rr ännu icke å te r­
kommit, såsom man kan an taga förnäm ligast i följd deraf, a t t  så  ofta några 
stim a f  yngre sill i denna skärgård  visa sig, desam m a blifvit uppfångade genom 
fiske med sm åm askade no tar eller vadar. V id Bresund i Norge gick sillen till 
i många år, men upphörde då man började a t t  derstädes begagna not eller vad.
F ör a tt ta g a  exempel från närm are håll förtjenar omnämnas, a t t  för icke lån^
tid  tillbaka gick ström m ingen till 1 Bråviken ända upp till M otalaelfvens myn­
ning och vid Lösm gsskär och B otilshäst funnos notvarp, hvaru ti ofta betydh> 
fangst gjordes. Qvillinge sockneboar begagnade då lika stor not, som Qvarsebo 
forsamling ännu ny ttjar. Genom oförsigtigt bruk af not under lektiden har 
emellertid denna sillstam  blifvit uppfångad, sillfisket å  dessa ställen upphört och 
de forr gifvande notvarpen äro u tb lo ttade på fisk. F rå n  m ånga andra v ikar 
vid Östersjön spörjer man äfvenledes a tt, sedan e tt öfverdrifvet fiske med not



under lektiden började utöfvas, tillgången p å  sill eller ström m ing i vissa v ikar
blifvit så m edtagen, a t t  fisket helt ocli hållet upphört. Med denna tillförlitliga
erfarenhet för ögonen finner livar och en, huru vig tig t det är, a t t  vid fiskets be- 
drifvande stä lla  sig till efte rrättelse sådana på kännedom  om fiskens n a tu r  och 
lefnadssätt grundade reglor, som å  hvarje o rt äro behöfliga, p å  det a t t  fiskets 
bestånd icke skall undergräfvas.

F ö r  a t t  s ä tta  fiskaren sjelf i tillfälle a t t  vid förekommande fall bedöm m a, 
livad till sillfiskets förkofran bör göras, förutom hvad på laglig väg derutinnan 
möjligen blifvit bestäm dt, torde här y tterligare böra meddelas några upplysnin­
gar om sillens natu r och lefnadssätt.

Sillen eller ström m ingen är en sällskaplig fisk, som m estadels förekommer i 
större stim , synnerligast de tider då hon närm ar sig kusterna , hvilket regel­
m ässigt sker vissa årstider dels för a t t  leka, dels för å t t  söka föda eller ” bada”
i det stillare v a ttn e t före eller efter lektiden

U nder vintren anträffas sillen å  djupen utanför de kuster, hvarinvid hon har 
sina lekplatser; men hon besöker äfven under denna tid  djupare fjordar och är 
sålunda p å  sam m a sä tt som om somm aren i rörelse, livilket v isas dels deraf, 
a t t  ström m ing i Ö stersjön kan under vintren fångas med nät, u ts a tta  under 
isen på olika djup (från  5 —24 fam nars vatten ) och äfven med not, som drages 
i vikar och sund på omvexlande djup. U nder sina vandringar till och från  ku­
ste rn a  sam t under s it t uppehåll på djupet i öppna hafvet håller sig sillen ömsom 
närm are vatteny tan  ömsom närm are botten, hvilket tyckes bero dels af va ttne ts  
tem peratu r, dels äfven af ström sättn ingar och andra dylika förhållanden, hvarom
em ellertid erfarenheten ännu icke gifvit så  bestäm da lärdom ar, a t t  m an med
säkerhe t deraf kan sluta, på hvilket djup sillen under de olika årstiderna an ­
träffas, hvilket derföre af fiskaren b äs t genom försök med nä tsä ttn ing  å  olika 
djup utrönes.

Sillens lektid  infaller p å  olika tider i de haf, hvarest denna fiskart an träffas; 
men äfven de olika stam m ar eller racer a f  sill, som förekom m a å  sam m a 
hafstrak t, hafva olika lektider, och a f  hvarje race leker en del förr eller sednare 
p å  året, hvilket sistnäm nde förhållande sannolikt beror på åldersskilnad eller 
olika hastig  utveckling under tillväxten m. m.

I Östersjön leker sillen dels på våren, dels p å  somm aren, och benäm nes
deraf v å r-  eller som m arström m ing., I  södra Ö stersjön fortfar sillens lek ända 
till midten a f  oktober, hvarem öt i no rra  delarne a f  d e tta  haf leken slu tar i 
augusti. Leken fö rrä ttas dels u tanför skärgården på sådana från botten upp­
stående höjder (bankar eller grund), som hafva 3— 15 fam nars djup, dels äfven 
i de inre vikarne närm are land, helst på sådana ställen, hvarest tångbevuxen 
botten anträffas. Leken försiggår hastig t sedan stim m et sam la t sig p å-g ran d e t, 
sannolikt p å  b lo tt 5 å 6 tim m ars tid . Rommen afstrykes på vattenväx ter, 
stenar, sand och dylikt, hvarå  den blifver sittande. A ggets eller rommens u t­
veckling försiggår på kortare  eller längre tid , a llte fte r v a ttn e ts  tem peratur.

I  maj, då v a ttn e t är kallare, kläckes ägget fö rst efter 14— 18 dygn, men i 
augusti och ju li månader, då v a ttn e t å lekplatserna vanligen eger en tem pe­
ra tu r  af 14— 15 grader, å tg å  derför endast 6— 8 dygn. Den nyk läck ta ungen,
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som är sm alare och genomskinligare än de flesta andra fiskungar och derför 
svår a t t  se, är något öfver ^ tum  lång ocli h a r till om kring 8 dagar efter k läck- 
ningen en återstod a f  ägg-gulan qvarsittande under buken, hvarföre sillungen i 
början af sin tillvaro är föga rörlig. F ö rs t sedan ynglet förlorat denna s. k. 
magblåsa, börjar det sim m a omkring och sam la sig i stim  sam t söka föda. S v årt 
ä r  a tt med säkerhet bestäm m a ynglets tillväx t och storlek under viss ålder, 
synnerligast som icke alla yngel hafva sam m a förm åga a t t  hugga till sig föda, 
hvarå naturligen tillväxten i hög grad beror.

Man har försökt a t t  uppföda yngel, instängdt i sm ärre bassiner, men ej 
lyckats få detsam m a a t t  i fångenskap lefva längre än 5 veckors tid , vid hvilken 
ålder ynglet har ungefärligen i  decimaltum s längd. U nder hela fö rsta  å re t af 
sin tillvaro träffas ynglet å lekplatserna både i y ttre  skärgårdsbandet och i de 
inre vikarne. Y ngel a f  en verktum s längd kan antagas vara  om kring 2 m åna­
der gam malt; vid 3 m ånaders ålder har ynglet en längd af om kring l i  verktum , 
alla fenorna fullt utbildade och kroppsformen för öfrigt liknande sillens, hvar­
före det då lä tt kan igenkännas v ara  yngel a f  denna fiskart, hvilket icke till— 
förene är fallet. E fte r jem förelser med yngel, som träffas å lekp latserna, har 
man tro tt sig kunna antaga, a t t  ström m ingsyngel a f  circa 3 tum s längd, som 
om våren anträffas å  lekplatser, är af fö rra åre ts  tid igare kläckning, således 
omkring e tt å r  gam m alt. D et yngel af 5 å 6 tum s längd, som ofta fångas i 
not, är antagligen endast 2 å r  gam m alt. Vid denna storlek  börjar rommen och 
mjölken vara temligen utvecklad, och vid 8 tum s längd ä r  fisken fortp lantnings- 
skicklig, då den torde kunna antagas v ara  vid pass 3 å r  gam mal.

Såväl sillynglets som den fullvuxna fiskens föda utgöres hufvudsakligen af 
smärre, för b lo tta  ögat osynliga sm å skaldjur (C rustaceer), hvilka i mängd fin­
nas i vattnet såväl å grundare som djupare ställen. Om man m e d e ls fe n  h å f  
af tä t  florsduk silar bafsvatten , finner man dylika sm å djur i stor massa. De 
uppträda dock vissa tider mer eller m indre ym nigt sam t träffas under olika 
väderleksförhållanden ym nigare å det ena djupet än å  det andra. Möjligen torde 
denna om ständighet i någon mån kunna förk lara sillens vistande å olika djup. 
Sommartiden vistas de sm å skaldjuren längre upp m ot vatteny tan  och m an fin­
ner också då strömmingen s tå  jem förelsevis högre upp i v a ttn a t. Liksom  annan 
fisk tyckes strömmingen någon tid  före och under leken afliålla sig från föda, 
och man finner dess mage då vanligen tom ; men efter leken börjar den sin 
spisning ånyo och å te rtager då småningom de k ra fte r och den fetm a, som släg- 
te ts  fortplantning synes hafva m edtagit. A f dessa förhållanden förklaras, hvar­
före man finner strömmingen under olika årstider än m agrare, än fetare.

Omkring tv å  m ånader före leken kan  strömmingen i allm änhet an tagas 
v ara  fetast och bäst. D enna fetm a och godhet bibehålies i det närm aste tills 
lektiden ä r  öfver, hvarefter fisken befinnes vara  m ager och tunn sam t föga 
lämplig för fångst. F isken begifver sig också efter slu tad  lek vanligen till d ju­
pare trak ter af hafvet för a t t  söka föda och återvänder ej derifrån förr, än den 
ånyo hem tat hull och krafter. A tt  sillen, likasom andra fiskarter, å te rgår till 
det ställe, der hon är född, så  snart den tid inträffar, då hon skall fo rtp lan ta  
sig, bevisas af det förhållande, som förut blifvit angifvet, nemligen a t t  vissa



igenkänliga sillstam m ar eller racer årligen vid viss .tid leka p å  sam m a ställe. 
A tt  hon det ena åre t går ymnigare till p å  det ena än and ra  stä lle t, härleder 
sig u tan  tvifvel till stor del från väderleksförhållanden, ström sättn ingar och andra  
dylika om ständigheter, hvilka äfveu kunna förorsaka, a t t  sillfisket vissa å r  å  alla 
ställen inom en viss hafsbassin nära nog uteblifver. K öld och oläm pligt väder 
under lektiden förstöra u tan  tvifvel ofta hela å re ts  yngel a f  en viss stam , hvara f 
naturlig tv is några år derefter m åste följa dåligt sillfiske. Dessa och and ra  för­
hållanden, hvarå  sillfisket ä r  beroende, äro em ellertid ännu så föga utredda, a t t  
desamm a endast antydningsvis, kunna meddelas. Men fullkom ligt k än d t ä r  der- 
einot, a t t  m enniskan sjelf kan om intetgöra sillfisket i en hafsvik icke allenast, 
såsom förut ä r  närnndt, genom a t t  uppfånga både stam  och yngel med stora, 
förödande notar, u tan  äfven derigenom a t t  lekplatserna förstöras.

D et ä r  nemligen förut näm ndt a t t  vissa, synnerligast större sillracer leka 
n ärm ara  invid land öfver tångbevuxen botten. Göres denna botten otjenlig 
för rom sättningen, derigenom a t t  tången uppryckes och förstöres, vare sig 
genom notdragning eller på anna t sä tt, nödgas naturligen sillen uppsöka annan, 
lämpligare ort för sin rom sättning och öfvergifver följaktligen de vikar, hvarest 
hon förr haft s it t stam håll.

F rån  Bohus län och andra tra k te r  vunnen erfarenhet h ar v isat, a t t  sillen i 
d e tta  afseende är högst känslig sam t helt och hålle t uteblifver från gam la lek­
ställen, när desam m as natu r blifvit omändrad och förstörd.

H var och en, som vill betrygga s itt fiskes bestånd, m åste derföre noga ak ta  
sig a t t  icke förändra lekplatsernas natur, vare sig genom växtlighetens förstö­
rande eller orenlighets u tkastande eller dylikt.

A f hvad nu h är blifvit anfördt 0111 sillens n a tu r och lefnadssätt, fram går, 
a t t  man, för a t t  icke riskera  a t t  med not om intetgöra sillstam m en, uppfånga 
ynglet och förstöra lekplatserna, gör k lokast a t t  icke idka fiske med not under 
sillens lektid, u tan  i s tä lle t bör b ruka noten för sillfångst endast de tider på 
hösten och under vintern, då sillen äfven besöker notvarpen och djupet i de 
inre vikarne. Derem ot kan man utan fara hvarje årstid  utöfva sillfiske med 
n ä t eller skötar, hvilket fiske äfven p å  längden blifver i aUa afseenden för­
månligast.

Skall em ellertid sillfisket såsom yrke blifva fullt lönande, ä r  det nödigt icke 
a llenast a t t  skö ta detsam m a så, a t t  god tillgång på fisk finnes, u tan  man m åste 
äfven förstå a t t  r ä t t  tillgodogöra den gjorda fångsten.

D å fiskaren ofta icke är i tillfälle a t t  till förm ånliga priser färsk  a fsä tta  
den fisk han fångar, ä r  en riktig  kännedom om läm pligaste sä tte t  för varans 
beredning för honom af  ganska sto r vigt, synnerligast under nuvarande tider, 
då de lä ttade kom m unikationerna tillå ta  anskaffandet äfven af nödvändighets- 
produkter från längre håll, i följd hv ara f en hvar m åste sträfva a tt genom allt 
bättre  och b ä ttre  tillverkning kunna förskaffa sig och bibehålla förmånlig af- 
sättning för sina varor.

De lä ttade kom m unikationerna och sam färdseln mellan olika orter göra 
äfvenledes, a t t  Ostersjösillen eller strömmingen med förmån num era kan afsä ttas  
till orter och m arknadsplatser såväl inom som utom landet, dit någon export a f
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sådan vara förr icke kunde korama i fråga. A llt efter som man afser a tt af- 
sätta  sillen å den ena eller andra orten, måste man naturligen äfven lämpa 
beredningen, alldenstund man å olika trak ter fordrar på skiljda sä tt beredd vara. 

De olika sätt, livarpå strömmingen för närvarande bör beredas för a tt finna 
förmånlig afsättning, äro följande:

l:o) Till ” Vanlig saltacl Ostersjösill eller strömming”, för afsättning till all­
moge inom landet eller i Tyska Ostersjöhamnar. ■

2:o) Till s. k. ”delikatess-sill’ beredd efter Norsk eller Holländsk metod, 
för afsättning inom landet.

3:o) Till s. k. ”kryddsill” för afsättning inom och utom landet.
Till hvilketdera af ofvan angifna slag en fiskare bör bereda sin gjorda sill­

fångst, beror hufvudsakligast dels af den fångade fiskens fetma och beskaffenhet 
i öfrigt, dels af lättheten eller svårigheten a tt å skiljda orter erhålla köpare af 
det ena eller andra slaget, med flera andra dylika omständigheter, hvilka af 
fiskaren sjelf bäst kunna pröfvas. Den feta strömming, som tidtals om höstarne 
eller högsommaren fångas i vissa skärgårdar, lämpar sig naturligen bäst a tt 
bereda till bättre vara — delikatess- eller kryddsill, — hvaremot den vanliga lek­
strömmingen lämpligast torde böra beredas till ”vanlig saltad strömming” med 
iakttagande dock deraf, a tt  vid denna beredning följas de föreskrifter, som för 
ernåendet af en fullgod handelsvara äro af behofvet påkallade.

Yid all fiskberedning gäller såsom hufvudregel, a tt  den fångade fisken bör 
så snart som möjligt sättas i beröring med det konserverande ämnet — saltet; 
ich framför allt måste tillses, a tt fisken före saltningen icke kommer a tt under 
någon tid vara u tsatt för stark solvärme, hvarigenom den hastigt nog skämmes 
och tager röta. Vid sommarfisket bör derföre i båtarne finnas pressemiingar-, 
hvarmed fångsten under hemseglingen kan täckas. Förm ånligt är äfvenledes att 
i båtarne hafva anbragt ett kar med krossad is, hvaruti fångsten genast efter 
upptagningen nedlägges och sålunda hålles frisk, tilldess den kan blifva med 
salt behandlad. Sådan fisk, som varit färsk torgförd och under den tiden osal­
tad u tsatt för värma, bör aldrig beredas till saltad vara, emedan fisken vanligen 
under torgförseln tagit skada. En annan vigtig regel, som vid all fiskberedning 
är nödig a tt iakttaga, är den, a tt beredningen bör försiggå med största möjliga 
snygghet. Man bör derföre noga ak ta sig a tt låta fiskafskräde eller dylikt 
qvarligga i salteribodarne eller i de kar och kärl, som för fiskberedningen an­
vändas. Ej heller bör för saltberedning brukas gammal lake, som är uppfylld 
med slem, blod och dylika ämnen, hvarigenom laken försvagas, förskämmes och 
åt fisken, som dermed kommer i beröring, meddelar en oren, dålig smak. En 
tredje omständighet, som äfven vid fiskberedning nogsamt måste tagas i betrak­
tande, är saltets beskaffenhet. Det är nemligen icke allenast nödvändigt a tt 
man väljer det lösare, starkare och hårdare salt, som för beredningen af de olika 
beskaffade varorna är lämpligast, utan man måste äfven se till, a tt af livarje 
saltslag man erhåller fullgod vara. Sjöskadadt salt eller sådant, som är upp- 
fyldt med hvarjehanda orenlighet, är naturligen ingalunda lämpligt a tt använda.

Först när man är försedd med frisk, oskadad sill, som nyss blifvit tagen 
ur vattnet, godt salt, snygga och rena samt tillräckligt rymliga kärl, har man



de förnödenheter tillstädes, som behöfvas för a tt kunna bereda en god handels­
vara efter någon af förut angifna saltningsinetoder, för hvilka nu här nedan 
skall närmare redogöras.

I. Beredning a f  vanlig O ster sjösill eller s. k. Strömming fö r  a f  sättning 
inom Sverige och i Tyska Östersjöliamnar.

Vid sillens eller strömmingens saltn.ing så, som denna af fiskarebefolkningen 
inom de flesta skärgårdar för närvarande bedrifves, begås hufvudsakligast tvenne 
fel, nemligen: a tt strömmingen för hårdt saltas och för hårdt pressås. A tt be­
reda sin vara så, a tt den ej tager skada, utan länge kan förvaras, är en vigtig 
och god sak; likaledes är naturligen för köparen och köpmannen förmånligt a tt 
erhålla väl packadt kärl; men båda dessa förmåner kan varuberedaren lemna, 
utan a tt dock behöfva leverera en af skarpt salt hopdragen och genom press­
ning tunn och tillplattad vara, som förlorat all naturlig fetma och endast sm akar 
salt. Mångenstädes pressar man fisken i fjerdingar så hårdt, a tt  hela fisk­
massan bildar en enda klump, från hvilken laken snart afrinner, hvarefter fisken 
blifver torr och härsknad samt ingalunda angenäm till födoämne. Åfven om 
sådan produkt skulle vara på vissa orter säljbar, är dock en dylik berednings- 
metod ingalunda a tt rekommendera; och ehuru naturligen ingen kan uppställa 
föreskrifter för fiskberedning eller leverera en vara, som tillfredsställer allas olika 
tycken — synnerligast som den ena köparen frågar föga efter strömmingens 
smak eller fetma, utan endast efter .vigten, den andra tvärtom — söka dock 
numera de flesta köpare a tt erhålla på samma gång en välsmakande, god och 
derjemte med vederbörlig omsorg packad vara. Det är till ledning vid en så 
beskaffad varas beredning, som nedanstående anvisning gifves, hvilken natur­
ligen för öfrigt kan och bör något modifieras allt efter hvars och ens smak 
o. s. v. Den beredning, som här förordas, är pröfvad under flera år vid de 
bästa salterier på Gottland och södra Östersjökusten, och derefter beredd Vara 
behöfver med säkerhet icke sakna köpare.

Vid beredningen af vanlig strömming bör begagnas S:t Ybes, Lissabon eller 
andra starka saltslag; dock kunna Cagliarisaiter äfvensom andra lösare Engelska 
och Franska salter användas, synnerligast om man afser a tt varan snart skall 
konsumeras. Saltet bör krossas något, så a tt äfven de större kristallerne smälta 
i laken och så a tt saltkornen komma i beröring med fiskköttet så allmänt som 
möjligt.

Då vanlig saltad strömming merändels afsättes till aflägsna orter och så­
lunda dels under transporten i fartyg blifver u tsatt för stö tar och tyngd af annan 
last, dels äfven genom ' transport på jernväg eller hjuldon löper fara a tt föga 
varsamt blifva behandlad, bör den alltid nedläggas i omsorgsfullt gjorda, fram­
förallt väl tä ta  och bandade kärl, som tåla transporteras äfven långt bort, utan 
a tt laken bortrinner. Må man väl ihågkomma, a tt en lakrunnen silltunna icke 
är värd fjerdedelen af det pris varan i fullgodt skick betingar. S trax t sedan 
strömmingen blifvit afplockad från garnen eller upphemtad ur noten,, bör den 
genast kastas i smärre kar, fyllda med ren och klar saltlake. I livarje kar



bör ej läggas så  m ycket ström m ing, a t t  de understa lagren blifva h å rd t pres­
sade af de öfre lagrens tyngd, utan bör i stället, när fångsten ä r  stor, flera kar 
användas. Sedan ström m ingen sålunda ofördröjligen blifvit s a tt  i beröring med 
salt, upptages den så småningom derur för a t t  rensas eller gälas, hvarvid noga 
tillses, a t t  sjelfva m agtarm en och gälarne borttagas, men icke rom och mjölke. 
De p rak tiska handgreppen dervid känner hvarje fiskare. Den rensade ström m in­
gen lägges genast ånyo i e tt an n a t kar, fyldt äfven med ren saltlake. N är hela 
partie t blifvit rensadt, eller i den mån rensningen fortgår, upptages den rensade 
strömmingen ur saltlaken  och sköljes i frisk t och rent sjövatten, hvarefter den­
sam m a under någon stund upplägges i mindre korgar eller baljor med träsp je la r 
i botten, på det v a ttn e t m å från fisken afrinna. Sedan detta  försiggått, rim saltas 
fisken i tä ta  tunnor, som för d e tta  ändam ål hållas i beredskap. R im saltningen 
försiggår sålunda, a t t  fisken lö.st nedlägges i en tunna tillika uied krossadt sa lt, 
3 kappar per tu n n a ; för hvarje nedläggning omröres fisk och salt, så a t t  bland­
ningen blifver fullständig. E fte r e t t  dygn upptages fisken ur rim saltningen eller 
sörpen och upplägges då ånyo i korgar eller spjelbaljor, så a t t  medföljande lake 
får afrinna. Sedan d e tta  vanligen efter en tim m a blifvit händelsen, nedpackas 
och saltas fisken ordentligt i tunnor. F isken nedlägges då lagervis, helst med 
ryggarne nedåt. Mellan hvarje lager strös krossadt sa lt till sådan myckenhet, 
a t t  5 kappar å tg å  till hvarje tunna. Sedan tunnan sålunda blifvit fylld, lägges 
öfver densam m a en lä t t  press, så  lä tt, a t t  fisken endast hålles ned tryck t uti 
saltlaken, som bildas, u tan  a t t  dock hård t pressas, hvarigenom  fetm a och k ö tt­
saft utrinner i laken och fisken förlorar i smak.

S å  behandlad får silltunnan s tå  otillslagen under några dagar, och i den 
mån fiskm assan sjunker påfyllas hvarje tunna nya lager. N är efter några  dagar 
sjunkningen kan anses hafva upphört, påfylles och igenslås de särskilda tu n ­
norna. De så lunda igenslagna tunnorna böra m inst hvar fjortonde dag sak ta  
rullas och vändas upp och ned, så  a t t  laken kommer a t t  genomsila sill-lagren. 
N är sillen skall skeppas och försäljas, tillses tunnorna ånyo; h ar sjunkning in - 
träd t, påfylles hvarje tunna med sill för sista  gången och varan är derefter 
färdig.

Den lake, som vid tunnornas påfyllning blifver öfverflödig, och den lake, 
som efter hvarje rim saltn ing erhålles, kan påfyllas de kar, hvari fisken genast 
efter fångsten och under rensningen förvaras. Dock är det af vigt a t t  tillse, 
a tt sådan gam mal lake ombytes, så  sn a rt den en eller annan gång v arit an ­
vänd och blifvit bem ängd med hvarjehanda orenlighet.

A tt, såsom i Ö stergötlands skärgård  brukligt är, sa lta  fisken i k a r  med 9 
kappar salt per tunna, är oläm pligt, emedan fisken i karen blifver för h å rd t 
pressad och för h ård t saltad . S edan den är rim saltad  behöfves' ej större qvan- 
tite t salt än 5 kap p ar per tunna, hvarjem te fisken då bör d irekt nedläggas i 
tunnor eller fjerdingar och ej pressas mera, än som för tunnornas ordentliga 
fyllande är af nöden. —  I N orrland brukar man lp,ta sillen ligga örensad i sa lt­
lake ett dygn och dertill i sådan lake, som m ångfaldiga gånger förut varit för 
sådant ändamål använd. A tt  d e tta  förfaringssätt bör bortläggas, sillen rensas 
så  hastigt som möjligt o. s. v., inses lä tt  a f hvad här förut blifvit om nämndt.
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I Carlskrona skärgård brukar man rim salta fisken med endast 1 kappe salt 
per tunna och derefter salta  den med 7 kappar per tunna. D etta förfaringssätt 
är icke heller a tt rekommendera, enär den färska fisken bör genast få tillfälle 
insupa tillräcklig stark saltlake, hvaremot, sedan detta blifvit gjordt, den inga­
lunda behöfver saltas så hårdt, som med 7 kappar salt per tunna.

Ostersjösill eller strömming, beredd på det sätt, som härofvan blifvit såsom 
lämpligt och efterföljansvärdt angifvet, finner med lä tthet afsättning icke allenast 
inom landet, utan äfven i utländska Östersjöhamnar. Det pris, som för ström­
mingen under olika år erhålles, är, såsom en hvar vet, ganska varierande, be­
roende dels pa fiskets godhet under året, men äfven på priserna å Norsk och 
annan utländsk sill. Vissa år, när sillfisket såväl i Norge som Sverige varit 
godt, kan fiskaren knappast inom Sverige afsätta sin vara till sådant pris a tt 
densamma kan anses vara fullt betald. Det kan derföre vara fördelaktigt a tt 
ega tillgäng till utländska marknadsplatser och för dessa bereda sin vara. D et 
är synnerligast till hamnarne uti Norra Tyskland, Stettin, Stralsund med flera, 
som \issa  tider^ vanlig saltad Ostersjösill eller strömming kan afsättas. Den 
fördelaktigaste tiden för denna afsättning är från midsommaren till början af 
september. Den vara, som man ernar försända till Tyskland, bör beredas på
sä tt härförut blifvit förordadt, men packas synnerligen väl i hela tunnor   ej
med samma kubikinnehåll, som den Svenska tunnan för väta varor (48 kannor), 
utan i tunnor af samma storlek, som de å Bornholm och vid Tyska kusten 
brukliga, hvilka hålla endast omkring 42 Svenska kannors rymd. I Stettin 
lara dylika silltunnor betalas, när varan är väl packad och väl beredd, med 
13—21 rdr ■ ett pris, som månget år torde blifva ganska förmånligt för fiskare 
och fiskberedare i södra Sverige, synnerligast om man tager i betraktande, a tt 
dessa tunnor äro mycket mindre än de Svenska och derföre innehålla icke obe­
tydligt mindre fisk.

II. Beredning a f  s. k. Delikatess-sill fö r  afsättning inom landet.

En hvar vet, a tt h it till Sverige införas hvarje år icke obetydliga qvanti- 
teter Holländsk sill och Norsk fetsill, hvilka varor försäljas till en del i tunnor, 
men mest i mindre kärl, fjerdingar och kaggar, såsom delikatessvaror i allmänhet! 
samt förbrukas i de förmögnare samhällsklassernas hushåll. A nställda försök 
hafva visat, a tt  den feta och stora Östersjösillen, som tidtals ä vissa orter fån­
gas, mycket väl kan efter samma metoder, som för beredning af Holländsk och 
Norsk sill användas, beredas till en bättre och särdeles god, inhemsk vara, hvil- 
ken, om den icke tillfyllest kan m äta sig med de utländska delikatessvarorna, 
dock kommer dessa ganska nära och derföre finner lä tt afsättning till förmånligt 
pris inom landet,1 desto heldre som den Svenska delikatess-sillen kan levereras 
till betydligt lägre 'p ris än den utländska.

Det liggei i begreppet delikatess-sill a tt densamma icke egentligen är äm­
nad för hvardagslifvets behof. Hon bör derföre finnas a tt tillgå, förvarad i mindre 
kärl än de, hvaruti vanlig sill försäljes. Lämpligast och bäst torde vara, a tt 
delikatess-sillen bringas i handeln, förvarad i fjerdingar eller åttingar. Tydligt 
är, a tt delikatess-sill icke far saltas sa hardt som vanlig sill, emedan derigenom



den fina och goda sm ak, som bör u tm ärk a  delikatessvaran, skulle gå förlorad. 
D å denna sill sålunda m åste sa lta s lösare, följer också, a t t  densam m a icke kan  
bibehållas fullt så länge, som den vanliga i handeln förekom m ande, saltade 
strömmingen.

F ör delikatess-sillens beredning bör begagnas lösare, m ildare och m era lä t t­
sm älta, finare sa ltarter, såsom L iverpool-salt, L iineburger-salt, C agliari-sa lt och 
dylika. B äst och förm ånligast uppgifves L uneburger-sa lte t vara.

E fte r  N orsk  metod beredes delikatess-sill p å  fö ljande sätt:
Den nyfångade sillen nedlägges i ren sa ltlake, under det rensningen försig­

går. En del b ruka vid rensningen endast b o rttag a  sjelfva m agsäcken, men för­
m ånligast torde vara  a tt, såsom  vid den vanliga sillberedningen, b o rttag a  både 
magsäck och gälar. S å  sn a rt sillen blifvit rensad, nedlägges hon d irek t i ordnade 
lager med ryggen nedåt i tunnor, fjerdingar eller å ttin g a r; m ellan hvarje lager 
strös sa lt till omkring 6 k ap p a r per tunna , och sa lt lägges äfven ofvanpå det 
öfversta lagret. I  den m ån sillen under de första  dagarna sjunker i tunnan, 
påläggas nya lager. E fte r omkring 6 dagar göres med en stake e tt hål mellan 
sill-lagren och tunnans vägg, i hvilket hål sa lt nedsläppes, hvarefte r tunnan  
eller kaggen tillslås. Y id försäljningen tillses och påfyllas tunnorna ånyo, såsom 
förut i fråga om den vanliga sillen är näm ndt. Skulle tillräck lig t med lake i 
kärlet icke bilda sig, göres e tt lite t borrhål i tunnans sida och ren lake p å - 
fvlles genom detta , hvarefter bo rrhå le t tillslås. A tt  ofta vända och ru lla  sådana 
kärl, som äro fyllda med sill, beredd efte r denna m etod, ä r  särdeles förm ånligt. 
Under 6 m ånader h a r på dylikt s ä tt  beredd sill hå llit sig fullt god och frisk, 
u tan  a t t  skäm m as.

E fte r  Holländsk metod kan Ostersjösill eller ström m ing beredas p å  fö ljande sätt:
F risk  och fet O stersjösill nedlägges genast, som hon kommer upp u r v a ttn e t, 

i en balja eller fjerding och om röres i m indre p a rtie r  flitigt under m inst 1 tim ­
mas tid  med finstö tt L tineburgersalt. Sedan kan fisken antingen rensas, såsom  
förut är näm ndt, eller också orensad direk t nedläggas i kaggar eller fjerdingar 
lagervis, med finstö tt L tineburgersalt mellan hvarje lager, till 1 å  l i  kappe per 
fjerding. Sedan hvarje kagge blifvit fylld, tillslås den, men tillses och påfylles, 
såsom förut ä r  näm ndt. Den orensade sillen, som kallas rundsaltad  utom lands, 
håller sig ej fullt så  länge som den rensade, hvara f jag  se tt efter denna m etod 
vid H erta  salteri p å  G-ottland beredd vara  hålla  sig frisk och god öfver e tt helt år.

De partier af delikatess-sill, beredd efter N orsk eller H olländsk m etod, som 
blifvit förda i handeln, hafva till förm ånliga priser blifvit försålda till köpm än 
och delikatesshandlare såväl i Stockholm , som åtskilliga a f  Sveriges öfriga städer.

I II . B eredning  a f  K ryddsill.

S. k. kryddsill är en vara, som h är och der i handeln förekommer, såsom  
anjovis, förvarad i åttingar, glasburkar eller m indre kaggar. Den kan  beredas 
af hvad slags strömming som helst och värderas flerestädes m ycket såväl hos 
oss, som i vissa orter af norra Tyskland; men beredningen dera f kan dock ännu 
icke sägas utgöra någon egentlig näring, u tan  torde helst böra b e trak tas  såsom



försök från husmödrarnes sida att skaffa varierande rätter till förnämligast smör­
gåsborden. I  betraktande dock deraf, a tt dylik vara å vissa orter röner efter­
frågan och möjligen torde kunna få afsättning till utrikes ort, anser jag mig här 
böra meddela de föreskrifter för dylik tillverkning, som blifvit mig delgifna.

Färsk fångad sill lägges genast i ättika, till fjerdedelen utspädd med vatten 
och något salt. Efter 24 timmar upptages sillen och ättikan får afrinna. Fisken 
nedlägges sedan oordnad i en kagge eller ett kärl, hvari samtidigt påfylles en 
blandning af följande kryddor, som i nedanstående qvantiteter beräknas för hvarje 
hval strömming: 1 skålp..-torkadt, fint salt, 1 skålp. pudersocker, 1 lod stark­
peppar, 1 lod lagerblad, 1 lod saltpeter, |  lod sandel, l lod ingefära, \  lod 
spansk humle, \ lod kryddneglikor.

Andra begagna följande kryddblandning: 1 skålp. salt, ^ skålp. socker, 2 
lod starkpeppar, 2 lod kryddpeppar, 1 lod neglikor, 1 lod spansk humle.

Strömmingen bör stå i blandningen 2 månader innan den användes. Andra 
lägga strömmingen direkt i ättika, som icke med vatten eller salt utspädes, 
hvarur fisken efter 12 timmar upptages samt behandlas sedan såsom förut är 
nämndt. Sådan vara lärer blifva lösare.

Skulle kryddsillen efter någon tid vara utan lake, påhälles god saltlake af 
Liineburgersalt, hvarefter varan kan stå sig öfver år.
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