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Uti hafven rundtomkring den Skandinaviska halféns kuster forekomma, si-
som hvar och en vet, flera genom storlek och fetma olika slag af sill, som &
vissa  kuststriickor utgora foremdl for fingst och sedermera, pa flera siitt be-
handlade, under olika namn utbjudas pa verldsmarknaden. Nira nog ofverallt 1
Sverige finnes numera att i handeln tillgd: Norsk sill, Grabenssill, Loddsill, Fet-
sill, Goteborgs- eller Bohuslinsk sill, Kullasill, Blekingssill, Stromming, Anjovis,
Skarpsill och Kryddsill m. m. Alla dessa olika fiskvaror &ro beredda af endast
tvenne fiskarter, nemligen den egentliga sillen (Clupea harengus L.) - vid Ostersjon
kallad stromming — och hvassbuken eller skarpsillen (Clupea sprattus, L.), af hvilka
den forra bade i naturen och sisom handelsvara forekommer i langt stirre méngd
dn den sednare, som endast uti jemforelsevis liten skala fangas och beredes, mest till
anjovis. Da strémming icke #r annat fin en sirskild raceforandring af den egentliga
sillen, sasom lingre fram skall vidare framhéllas, kommer i denna uppsats under be-
nédmningen sill eller egentlig sill att forstds bide vesterhafssill och stromming. - Frén
den egentliga sillen skiljer sig hvassbuken vid forsta 6gonkastet derigenom, att denna
sednare har proportionsvis mindre hufvud, hvarjemte bukfenorna éro hos hvass-
buken fistade lingre fram pa kroppen in hos sillen. Hvassbuken har derjemte,
sisom namnet antyder, bukkanten skarpt kolad och forsedd med sagtandade,
‘hvassa fjill, hvilka deremot saknas hos sillen. i

Den egentliga sillen, hvaraf fingsten vid vissa kuststrickor utgér en sa rik
niringskélla, har sitt egentliga hem i Nordsjon och Atlantiska hafvet, men fore-
kommer dfven i de med dessa haf i samband stiende hafsbugter, Kattegat och
(y)stersjﬁn. Sasom andra djur och fiskarter, har dfven den egentliga sillen under

tidernas lopp antagit till storlek och fetma m. m. vissa olikheter och fordndringar

inowm de olika hafstrakter eller fjordar, i hvilka naturen gjort den bofast, beroende
derpd, att tillgAngen p& fodoimnen for denna fiskart ir visendtligen olika icke
allenast inom Atlantiska hafvet, Kattegat och éstersjén, utan dfven till och med
vid olika delar af Vesterhafvet och (")stersjtin, Man finner derfore, att hvarje trakt
af hafvet och ifven vissa hafsvikar hafva, s& att siga, sin egen sillstam, som
visserligen icke till arten &r skiljd fran den & andra nirbeldgna kuster forekom-

mande, men som dock genom vissa, af den omgifvande naturen ‘tydligen bero-

ende kénnetecken litteligen befinnes tillhora ett annat sillslag. Sa t. ex. fore-
kommer vissa arstider i ndgra af Ostersjons vikar en storre sillsort, som litte-

ligen kan skiljas fran det sillslag, som lefver och forriittar sin lek & grunden i-

det yttre skérgirdsbandet; och den vid Bohuslinska kusten och i Christiania-
fjorden forekommande sill befinnes till storlek m. m. skiljd fran den sill, som
triffas vid vestkusterna af Norge o. s. v. P& samma gang som detta forhal-
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lande i viss médn gifvit anledning till de olika beredningssiitt och beniimningar
(sill, strémming m. fl.), hvarunder den egentliga sillen i handeln forekommer, -
kan man éfven med ledning deraf draga siikra slutsatser i fraga om sillens lef-
nadssitt, hvaraf aterigen vigtiga lirdomar for sillfiskeriernas skotande till fram-—
tida forkofran kunna hemtas. Méngen fiskare antager dnnu i dag, hvad fordom,
innan vetenskapen hunnit derom sprida behérigt ljus, var en allmin asigt, att
sillen eller strommingen endast tillfilligtvis kommer fran afligsna orter i hafvet
till den kust, hvarest fiske idkas, och anser sig derfére handla rittast att vid
de tillfallen, d& sillen visar sig, finga si mycket som mojligt, eller med andra
ord utdfva fiske med huru férddande redskap som helst, éfven med sidana,
hvarmed hela fiskstammen kan uppfingas och tillintetgoras. Sedan emellertid
erfarenheten &dagalagt, att man t. ex. aldrig fingat Norsk sill vid Bohuslinska
kusten, icke s. k. Kullasill eller Malmosill vid Blekingska stranden, icke Gott-
landssill vid Ostgota skirgard o. s. v.; och tillika uppdagat tid och stille, hvarpéa
sillen forréttar sin lek, det spida ynglets lefnadssitt och uppehallsorter m. m.,
finner hvar och en, att sillen — liksom laxen och andra fisk- och djurarter —
har sitt bestimda omrdde, hvarinom den begrinsar sina vandringar, och sina
bestimda platser, hvilka den tidtals bestker i dndamal att afligga sin rom
0. 8. v. For att vid kusterna kunna hoppas fortfarande f3 ega ett godt sill-
eller strommingsfiske maste man derfore si bedrifva detta fiske, att icke hela
den foftplantningsskickliga fiskstam, som har sin lekplats eller sitt tillhall i en
viss vik eller skiirgard, blifver uppfingad, samt s3, att det vid strinderna eller
& grunden lagda fiskyngel blifver sparadt, emedan man i annat fall omintetgor
fiskstammen inom den ifrgavarande kusttrakten och derfére, da nagon ankomst
af ny fiskstam fjerran fran icke kan viintas, derstides gir miste om ett indriig-
tigare fiske fnda till dess efter en foljd af ar de méjligen 6fverblifna smirre
fiskstimmen och ynglen hunnit si foroka sig, att ett rikligare fiske anyo kan
borja.

 Pi flera stillen bade vid (")stersjﬁn och Vesterhafvet har man dyrt fatt
plikta for sin uraktldtenhet att bedrifva sillfisket med behorig hénsyn till fisk-
stammens och ynglets bevarande. S84 t. ex. hafva under flera &r fortsatta un-
dersokningar visat, att fiskstammens utédande i icke obetydlig man bidragit till
det stora sillfiskets upphérande i Bohus lin, hvilket fiske tyvirr dnnu icke ater-
kommit, sdsom man kan antaga forndmligast 1 foljd deraf, att si ofta nagra
stim af yngre sill i denna skirgérd visa sig, desamwa blifvit uppfingade genom
fiske med smamaskade notar eller vadar. Vid Bresund i Norge gick sillen till
i manga ar, men upphérde di man birjade att derstiides begagna not eller vad,
For att taga exempel fran nirmare hall fortjenar omnémnas, att for icke ling
tid tillbaka gick strommingen till i Braviken &nda upp till Motalaelfvens myn-
ning och vid Ldsingsskiir och Botilshist funnos notvarp, hvaruti ofta betydlig
fangst gjordes. Qvillinge sockneboar begagnade da lika stor not, som Qvarsebo
forsamling &nnu nyttjar. Genom oforsigtigt bruk af not under lektiden har
emellertid denna sillstam blifvit uppfangad, sillfisket & dessa stiillen upphort och
de forr gifvande notvarpen dro utblottade pé fisk. Frin ménga andra vikar
vid Ostersjon sporjer man éfvenledes att, sedan ett ofverdrifvet fiske med not
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under lektiden borjade utdfvas, tilleAngen pa sill eller stromming i vissa vikar
blifvit s& medtagen, att fisket helt och hillet upphort. Med denna tillforlitliga
erfarenhet for dgonen finner hvar och en, huru vigtigt det &r, att vid fiskets be-
drifvande stiilla sig till efterriittelse sidana pa kinnedom om fiskens natur och
lefnadssitt grundade reglor, som & hvarje ort dro behofliga, pd det att fiskets
bestand icke skall undergrifvas.

For att siitta fiskaren sjelf i tillfille att vid forekommande fall bedomma,
hvad till sillfiskets forkofran bor goras, foratom hvad pa laglig vdg derutinnan
mojligen blifvit bestimdt, torde hir ytterligare bora meddelas ndgra upplysnin-
gar om sillens natur och lefnadssitt.

Sillen eller strommingen ér en sillskaplig fisk, som mestadels forekommer i
storre stim, synnerligast de tider da hon nirmar sig kusterna, hvilket regel-
missigt sker vissa &rstider dels for att leka, dels for att soka foda eller “bada”
i det stillare vattnet fore eller efter lektiden

Under vintren antriiffas sillen & djupen utanfér de kuster, hvarinvid hon har
sina lekplatser, men hon beséker ifven under denna tid djupare fjordar och &r
silunda pa samma sitt som om sommaren i rorelse, hvilket visas dels deraf,
att strommmg i Oste1s30n kan under vintren fingas med nét, utsatta under
isen pa olika djup (fran 5—24 fampars vatten) och &fven med not, som drages
i vikar och sund pa omvexlande djup. Under sina vandringar till och fran ku-
sterna samt under sitt uppehall pa djupet i dppna hafvet haller sig sillen msom °
nirmare vattenytan omsom niirmare botten, hvilket tyckes bero dels af vattnets
temperatur, dels dfven af stromsittningar och andra dylika forhallanden, hvarom
emellertid erfarenheten #nnu icke gifvit sa bestimda lirdomar, att man med
sikerhet deraf kan sluta, pa hvilket djup sillen under de olika arstiderna an-
triiffas, hvilket derfore af fiskaren biist genom forsok med nitsittning a olika
djup utrones.

Sillens lektid infaller pa olika tider i de haf, hvarest denna fiskart antriffas;
men éfven de olika stammar eller racer af sill, som férekomma & samma
hafstrakt, hafva olika lektider, och af hvarje race leker en del forr eller sednare
pa aret, hvilket sistnimnde forhallande sannolikt beror pa aldersskilnad eller
olika hastig utveckling under tillvixten m. m.

I Ostersjon leker sillen dels pa véren, dels pd sommaren, och benimnes
deraf var- eller sommarstromming. I sodra (")stersjtin fortfar sillens lek #nda
till midten af oktober, hvaremot i norra delarne af detta haf leken slutar i
augusti. Leken forrittas dels utanfor skirgarden pa sadana fran botten upp-
staende hojder (bankar eller grund), som hafva 3—15 famnars djup, dels &fven
i de inre vikarne nirmare land, helst pa sadana stillen, hvarest tangbevuxen
botten antriiffas. Leken forsiggar hastigt sedan stimmet samlat sig'pi grundet,
sannolikt pd blott 5 & 6 timmars tid. Rommen afstrykes pd vattenviixter,
stenar, sand och dylikt, hvard den blifver sittande. Aggets eller rommens ut-
veckling forsiggar pa kortare eller lingre tid, alltefter vattnets temperatur.

I maj, da vattnet &r kallare, klickes dgget forst efter 14—18 dygn, men i
augusti och juli manader, da vattnet a lekplatserna vanligen eger en tempe-
ratur af 14—15 grader, atga derfor endast 6—8 dygn. Den nyklickta ungen,




som #r smalare och genomskinligare &n de flesta andra fiskungar och derfor
svar att se, dr nagot Ofver 1 tum lang och har till omkring 8 dagar efter klick-
ningen en aterstod af dgg-gulan qvarsittande under buken, hvarfére sillungen i
borjan af sin tillvaro &r foga rorlig. Forst sedan ynglet forlorat denna s. k.
magblasa, borjar det simma omkring och samla sigi stim samt soka foda. Svart
ar att med sikerhet bestimma ynglets tillvixt och storlek under viss alder,
synnerligast som icke alla yngel hafva samma formaga att hugga till sjg foda,
hvard naturligen tillvixten i hég grad beror. {

Man har forsckt att uppfoda yngel, instingdt i smirre bassiner, men ej
lyckats fa detsamma. att i fingenskap lefva lingre &n 5 veckors tid, vid hvilken
dlder ynglet har ungefirligen § decimaltums lingd. Under hela forsta avet af
sin tillvaro tréffas ynglet a lekplatserna bade i yttre skérgardsbandet och i de
inre vikarne. Yngel af en verktums lingd kan antagas vara omkring 2 méana-
der gammalt; vid 3 médnaders alder har ynglet en lingd af omkring 1} verktum,
alla fenorna fullt utbildade och kroppsformen for ofrigt liknande sillens, hvar-
fore det da litt kan igenkiinnas vara yngel af denna fiskart, hvilket icke till-
forene #r fallet. Efter jemforelser med yngel, som triiffas & lekplatserna, har
man trott sig kunna antaga, att strommingsyngel af circa 3 tums lingd, som
om varen antriffas a lekplatser, #r af firra arets tidigare klickning, siledes
omkring ett & gammalt. Det yngel af 5 & 6 tums lingd, som ofta fangas i
not, dr antagligen endast 2 ar gammalt. Vid denna storlek borjar rommen och
mjolken vara temligen utvecklad, och vid 8 tums ldngd ér fisken fortplantnings-
skicklig, da den torde kunna antagas vara vid pass 3 ar gammal.

Savil sillynglets som den fullvuxna fiskens foda utgores hufvudsakligen af
sméirre, for blotta Ggat osynliga sma skaldjur (Crustaceer), hvilka i méngd fin-
nas i vattnet savél a grundare som djupare stillen. Om man medelst en haf
af tdt florsduk silar hafsvatten, finner man dylika sma djur i stor massa. De
upptridda dock vissa tider mer eller mindre ymnigt samt triiffas under olika
viderleksférhallanden ymnigare a det ena djupet &n & det andra. Madjligen torde
denna omsténdighet i nagon man kunna férklara sillens vistande a olika djup.
Sommartiden vistas de sma skaldjuren lingre upp mot vattenytan och man fin-
ner ocksd dd strommingen st jemforelsevis hogre upp i vattnet. Liksom annan
fisk tyckes strommingen nagon tid fore och under leken afhalla sig fran foda,
och man finner dess mage da vanligen tom; men efter leken borjar den sin
spisning anyo och atertager da smaningom de krafter och den fetma, som slig-
tets fortplantning synes hafva medtagit. Af dessa forhallanden forklaras, hvar-
fore man finner strommingen under olika arstider én magrare, dn fetare.

Omkring tva manader fore leken kan strommingen i allménhet antagas
vara, fetast och bidst. Denna fetma och godhet bibehalles i det nirmaste tills
lektiden &r ofver, hvarefter fisken befinnes vara mager och tunn samt foga
lamplig for fangst. Fisken begifver sig ocksa efter slutad lek vanligen till dju-
pare trakter af hafvet for att soka foda och aterviinder ej derifran forr, #n den
anyo hemtat hull och krafter. Att sillen, likasom andra fiskarter, Atergar till
det stille, der hon dr fodd, sd snart den tid intréffar, da hon skall fortplanta
sig, bevisas af det forhéllande, som forut blifvit angifvet, nemligen att vissa
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igenkénliga sillstammar eller racer arligen vid viss tid leka pa samma stélle.
Att hon det ena &ret gar ymnigare till pa det ena fin andra stillet, hirleder
sig utan tvifvel till stor del fran viiderleksforhallanden, stromsittningar och andra
dylika omstindigheter, hvilka #&fven kunna fororsaka, att sillfisket vissa ar a alla
stillen inom en viss hafsbassin nira nog uteblifver. Kald och oldmpligt vider
under lektiden forstéra utan tvifvel ofta hela arets yngel af en viss stam, hvaraf
naturligtvis nigra ar derefter maste folja daligt sillfiske. Dessa och andra for-
hallanden, hvard sillfisket #r beroende, iro emellertid dnnu sa féga utredda, att
desamma. endast antydningsvis, kunna meddelas. Men fullkomligt kéndt &r der-
emot, att menniskan sjelf kan omintetgtra sillfisket i en hafsvik icke allenast,
sasom forut dr nimndt, genom att uppfanga bade stam och yngel med stora,
forddande notar, utan dfven derigenom att lekplatserna forstoras.

Det dr nemligen forut nimndt att vissa, synnerligast storre sillracer leka
nirmare. invid land o6fver tdngbevuxen botten. Gores denna botten otjenlig
for romsittningen,  derigenom att tdngen uppryckes och forstores, vare sig
genom notdragning eller pa annat sitt, nddgas naturligen sillen uppsoka annan,
limpligare ort for sin romséttning och ofvergifver foljaktligen de vikar, hvarest
hon forr haft sitt stamhall. ' '

Fran Bohus ldn och andra trakter vunnen erfarenhet har visat, att sillen i
detta afseende dr hogst kinslig samt helt och hallet uteblifver fran gamla lek-
stéillen, nir desammas natur blifvit omidndrad och forstord.

Hvar och en, som vill betrygga sitt fiskes bestand, maste derfére noga akta
sig att icke foréindra lekplatsernas natur, vare sig genom vixtlighetens forsto-
rande eller orenlighets utkastande eller dylikt.

Af hvad nu hiir blifvit anfordt om sillens natur och lefnadssitt, framgar,
att man, for att icke riskera att med not omintetgira sillstammen, uppfanga
ynglet och forstora lekplatserna, gor klokast att icke idka fiske med not under
sillens lektid, utan i stillet bor bruka noten for sillfangst endast de tider pa
hosten och under vintern, da sillen #dfven besdker notvarpen och djupet i de
inre vikarne. Deremot kan man utan fara hvarje arstid utofva sillfiske med
nit eller skotar, hvilket fiske #fven pa lingden blifver i alla afseenden for-
manligast.

Skall emellertid sillfisket sasom yrke blifva fullt 16nande, &r det nddigt icke
allenast att skota detsamma sd, att god tillgdng pa fisk finnes, utan man maste
dfven forsta att ritt tillgodogdra den gjorda fangsten.

D& fiskaren ofta icke #r i tillfille att till formanliga priser firsk afsitta
den fisk han fangar, #r en riktig kdnnedom om limpligaste sittet for varans
beredning for honom af ganska stor vigt, synnerligast under nuvarande tider,
di de littade kommunikationerna tillata anskaffandet &fven af nddviindighets-
produkter fran lingre hail, i fljd hvaraf en hvar maste strifva att genom allt
bittre och béttre tillverkning kunna forskaffa sig och bibehalla formanlig af-
sittning for sina varor.

De littade kommunikationerna och samfirdseln mellan olika orter gora
ifvenledes, att (”)stersj(isillen eller strémmingen med férman numera kan afsittas
till orter och marknadsplatser savél inom som utom landet, dit nigon export af
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sadan vara forr icke kunde komma i fraga. Allt efter som man afser att af-
sitta sillen 4 den ena eller andra orten, maste man naturligen éfven limpa
beredningen, alldenstund man & olika trakter fordrar pd skiljda siitt beredd vara.

De olika sitt, hvarpa strommingen for nirvarande bor beredas for att finna
formanlig afsittning, dro foljande:

I:0) il 2 Vanlzq saltad 03667 rsjosill eller stromaing”, for afsittning till all-
moge inom landet eller i Tyska Ostersmhamnal :

2:0) Till s. k. “delikatess-sill”, beredd efter Norsk eller Hollindsk metod,
for afsittning inom landet.

3:0) Till s. k. “kryddsil” for afsattnmg inom och utom landet.

Till hvilketdera af ofvan angifna slag en fiskare bor bereda sin gjorda sill-
fangst, beror hufvudsakligast dels af den fingade fiskens fetma och beskaffenhet
i ofrigt, dels af littheten eller svarigheten att a skiljda orter erhalia kipare af
det ena eller andra slaget, med flera andra dylika omsténdigheter, hvilka af
fiskaren sjelf bist kunna profvas. Den feta stromming, som tidtals om hostarne
eller hogsommaren fangas 1 vissa skirgardar, limpar sig naturligen bist att
bereda till bittre vara — delikatess- eller kryddsill, — hvaremot den vanliga lek-
sttommingen limpligast torde bora beredas till "vanlig saltad stromming” med
iakttagande dock deraf, att vid denna beredning foljas de foreskrifter, som for
erndendet af en fullgod handelsvara dro af behofvet pakallade.

Vid all fiskberedning géller sasom hufvudregel, att den fangade fisken bor
sd snart som mojligt sittas i berdring med det konserverande &mnet — saltet;
ach framfor allt maste tillses, att fisken fére saltningen icke kommer att under
nagon tid vara utsatt for stark solvdirme, hvarigenom den hastigt nog skimmes
och tager rita. Vid sommarfisket bor derfére i batarne finnas pressenmingar,
hvarmed fangsten under hemseglingen kan tickas. Formdnligt dr dfvenledes att
i batarne hafva anbragt ett kar med krossad is, hvaruti fingsten genast efter
upptagningen nedligges och silunda halles frisk, tilldess den kan blifva med
salt behandlad. Sadan fisk, som varit firsk torgférd och under den tiden osal-
tad utsatt for virma, bor aldrig beredas till saltad vara, emedan fisken vanligen
under torgforseln tagit skada. En annan vigtig regel, som vid all fiskberedning
ir nodig att iakttaga, & den, att beredningen bor forsiggd med storsta mojliga

~snygghet. Man bor derfore noga akta sig att lata fiskafskride eller dylikt

qvarligga i salteribodarne eller i de kar och kiirl, som for fiskberedningen an-
vindas. Ej heller bor for saltberedning brukas gammal lake, som &r uppfylld
med slem, blod och dylika dmnen, hvarigenom laken forsvagas, forskimmes och
at fisken, som dermed kommer i beroring, meddelar en oren, dalig smak. En
tredje omstindighet, som éfven vid fiskberedning nogsamt méste tagas i betrak-
tande, dr saltets beskaffenhet. Det &r nemligen icke allenast nodvindigt att
man viljer det losare, starkare och hardare salt, som for beredningen af de olika
beskaffade varorna #r ldmpligast, utan man maste #fven se till, att af hvarje
saltslag man erhaller fullgod vara. Sjoskadadt salt eller sadant, som r upp-
fyldt med hvarjehanda orenlighet, #r naturligen ingalunda limpligt att anviinda.

Fovst nir man dr forsedd med frisk, oskadad sill, som nyss blifvit tagen
ur vattnet, godt salt, snygga och rena samt tillrickligt rymliga kérl, har man
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de fornodenheter tillstides, som behdfvas fir att kunna bereda en god handels-
vara efter nagon af forut angifna saltningsmetoder, for hvilka nu hiir nedan
skall ndrmare redogoras.

L Beredning af vanlig Oster syoszll eller s. k. Stromming for afsiitning
inom Sverige och © Tyska ()sterq;ohamnar

Vid sillens eller strommingens saltning sa, som denna af fiskarebefolkningen
inom de flesta skirgardar for niirvarande bedrifves, begds hufvudsakligast tvenne
fel, nemligen: att strommingen for hardt saltas och fUr hardt pressas. Att be-
reda sin vara sd, att den ej tager skada, utan linge kan forvaras, dr en vigtig
och god sak; likaledes dr naturligen for koparen och kopmannen firmanligt att
erhalla vil packadt kérl; men bdda dessa formaner kan varuberedaren lemna,
utan att dock behdfva leverera en af skarpt salt hopdragen och genom press-
ning tunn och tillplattad vara, som forlorat all naturlig fetma och endast smakar
salt. Mangenstiides pressar man fisken i fjerdingar sa hardt, att hela fisk-
massan bildar en enda klump, fran hvilken laken snart afrinner, hvarefter fisken
blifver torr och hérsknad samt ingalunda angeniim till fododmne. Afven om
sadan produkt skulle vara pa vissa orter siljbar, &ir dock en dylik berednings-
metod ingalunda att rekommendera; och ehuru naturligen ingen kan uppstilla
toreskrifter for fiskberedning eller leverera en vara, som tillfredsstiller allas olika
tycken — synneiligast som den ena koparen fragar foga efter strgmmingens
smak eller fetma, utan endast efter vigten, den andra tvirtom — séka dock
numera de flesta kopare att erhalla pa samma gang en vilsmakande, god och
derjemte med vederborlig omsorg packad vara. Det #r till ledning vid en s&
beskaffad varas beredning, som nedanstaende anvisning gifves, hvilken natur-
ligen for ofrigt kan och bor nagot modifieras allt efter hvars och ens smak
0. s. v. Den beredning, som hir forordas, dr profvad under flera ar vid de
bista salterier pa Gottland och sidra Ostersjokusten, och derefter beredd vara
behofver med sikerhet icke sakna kopare.

Vid beredningen af vanlig stromming bor begagnas S:t Ybes, Lissabon eller
andra starka saltslag; dock kunna Cagliarisalter iifvensom andra lgsare Engelska
och Iranska salter anvindas, synnerligast om man afser att varan snart skall
konsumeras. Saltet bor krossas nagot, sa att idfven de storre kiistallerne smilta
i laken och sa att saltkornen komma i beroring med ﬁskkottet sa allmint som
mojligt. ‘

Da vanlig saltad stromming meréindels afsittes till afligsna orter och si~
lunda dels under txanspmten i fartyg blifver utsatt for stotar och tyngd af anndn
last, dels éfven genom 'transport pa jernviig eller h juldon loper fara att foga
varsamt blifva behandlad, bor den alltid nedliggas i omsorgstullt gjorda, fram-
forallt vil tdta och bandade kiirl, som tala transporteras iifven langt bort, utan
att laken bortrinner. Ma man vil ihagkomma, att en lakrunnen silltunna icke
ar vird fjerdedelen af det pris varan i fullgodt skick betingar. Straxt sedan
strommingen Dblifvit afplockad fran garnen eller upphemtad ur noten, bor den
genast kastas i smirre kar, fyllda med ren och klar saltlake. I hvarje kar
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bdr ej liggas sd mycket strémming, att de understa lagren blifva hardt pres-
sade af de ofre lagrens tyngd, utan bor i stillet, nidr fingsten ér stor, flera kar
anvindas. Sedan strommingen salunda ofordrgjligen blifvit satt i berdring med
salt, upptages den sd smaningom derur for att rensas eller gilas, hvarvid noga
tillses, att sjelfva magtarmen och gilarne borttagas, men icke rom och mjolke.
De praktiska handgreppen dervid kinner hvarje fiskare. Den rensade strémmin-
gen ligges genast &nyo i ett annat kar, fyldt dfven med ren saltlake. Nér hela
partiet blifvit rensadt, eller i den mé&n rensningen fortgar, upptages den rensade
strommingen ur saltlaken och skéljes i friskt och rent sjovatten, hvarefter den-
samma under nagon stund uppligges i mindre korgar eller baljor med trispjelar
i botten, pA det vattnet ma frin fisken afrinna. Sedan detta forsiggatt, rimsaltas
fisken i téita tunnor, som for detta &ndamal hallas i beredskap. Rimsaltningen
forsiggar salunda, att fisken lost nedligges i en tunna tillika wed krossadt salt,
3 kappar per tunna; for hvarje nedliggning omrores fisk och salt, sa att bland-
ningen blifver fullstindig. Efter ett dygn upptages fisken ur rimsaltningen eller
sorpen och uppligges da anyo i korgar eller spjelbaljor, sa att medféljande lake
far afrinna. Sedan detta vanligen efter en timma blifvit hidndelsen, nedpackas
och saltas fisken ordentligt i tunnor. -Fisken nedligges d& lagervis, helst med
ryggarne nedat. Mellan hvarje lager strés krossadt salt till sadan myckenhet,
att b kappar atga till hvarje tunna. Sedan tunnan salunda blifvit fylld, ligges
ofver densamma en ldtt press, sa litt, att fisken endast halles nedtryckt uti
saltlaken, som bildas, utan att dock hardt pressas, hvarigenom fetma och kott-
saft utrinner i laken och fisken férlorar i smak.

S& behandlad far silltunnan sta otillslagen under nagra dagar, och i den
méan fiskmassan sjunker péfyllas hvarje tunna nya lager. Nir efter nigra dagar
sjunkningen kan anses hafva upphort, pafylles och igenslas de sérskilda tun-
norna. De salunda igenslagna tunnorna bora minst hvar fjortonde dag sakta
rullas och vindas upp och ned, sa att laken kommer att genomsila sill-lagren.
Nir sillen skall skeppas och forséljas, tillses tunnorna anyo; har sjunkning in-
tradt, pafylles hvarje tunna med sill for sista gangen och varan dr derefter
fardig. )

Den lake, som vid tunnornas pafyllning blifver éfverflodig, och den lake,
som efter hvarje rimsaltning erhalles, kan pafyllas de kar, hvari fisken genast
efter fangsten och under rensningen forvaras. Dock dr det af vigt att tillse,
att sidan gammal lake ombytes, si snart den en eller annan gang varit an-
vind och blifvit beméngd med hvarjehanda orenlighet.

Att, sasom i (")stergﬁtlands skidrgard brukligt dr, salta fisken i kar med 9
kappar salt per tunna, dr olimpligt, emedan fisken i karen blifver for hardt
pressad och for hardt saltad. Sedan den dr rimsaltad behofves ej storre qvan-
titet salt #n 5 kappar per tunna, hvarjemte fisken da bor direkt nedliggas i
tunnor eller fjerdingar och ej pressas mera, #n som for tunnornas ordentliga
fyllande &r af noden. — I Norrland brukar man lita sillen ligga orensad i salt-
lake ett dygn och dertill i sidan lake, som mangfaldiga ganger forut varit for
sadant #ndamal anvind. Att detta forfaringssitt bor bortliggas, sillen rensas
sé hastigt som mojligt o. s. v., inses litt af hvad hér forut blifvit omnimndt.
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I Carlskrona skiirgird brukar man rimsalta fisken med endast 1 kappe salt
per tunna och derefter salta den med 7 kappar per tunna. Detta forfaringssitt
dr icke heller att rekommendera, enir den firska fisken bor genast fa tillfille
insupa tillrdcklig stark saltlake, hvaremot, sedan detta blifvit gjordt, den inga-
lunda behifver saltas si hardt, som med 7 kappar salt per tunna.

Ostersjosill eller stromming, beredd pa det sitt, som hirofvan blifvit sisom
limpligt och efterfoljansvirdt angifvet, finner med litthet afsittning icke allenast
inom landet, utan #fven i utlindska éstel'sjéhanlnal'. Det pris, som for strom-
mingen under olika ar erhilles, &r, sisom en hvar vet, ganska varierande, be-
roende dels pa fiskets godhet under aret, men #fven pa priserna & Norsk och
annan utlindsk sill. Vissa ar, nir sillfisket sivil i Norge som Sverige varit
godt, kan fiskaren knappast inom Sverige afsiitta sin vara till sidant pris, att
densamma kan anses vara fullt betald. Det kan derfore vara fordelaktigt att
ega tillgang till utlindska marknadsplatser och for dessa bereda sin vara. Det
ar synnerligast till hamnarne uti Norra Tyskland, Stettin, Stralsund med flera,
som vissa tider vanlig saltad éstersjésill eller stromming kan afsittas. Den
fordelaktigaste tiden for denna afsittning dr frdn midsommaren till borjan af
september. Den vara, som man ernar forsinda till Tyskland, bor beredas pa
sitt hirforat blifvit forordadt, men packas synnerligen vil i hela tunnor — ej
med samma kubikinnehall, som den Svenska tunnan for vita varor (48 kannor),
utan i tunnor ai samma storlek, som de & Bornholm och vid Tyska kusten
brukliga, hvilka halla endast omkring 42 Svenska kannors rymd. I Stettin
lara dylika silltunnor betalas, nir varan ir vil packad och vil beredd, med
13—21 rdr — ett pris, som manget &r torde blifva ganska formanligt for fiskare
och fiskberedare i sodra Sverige, synnerligast om man tager i betraktande, att
dessa tunnor dro mycket mindre &n de Svenska och derfore innehalla icke obe-
tydligt mindre fisk,

Il Beredning af s. k. Delikatess-sill for afsdttning imom landet.

En hvar vet, att hit till Sverige inféras hvarje ar icke obetydliga qvanti-
teter Hollindsk sill och Norsk fetsill, hvilka varor forsiljas till en del i tunnor,
men mest i mindre kirl, fjerdingar och kaggar, sésom delikatessvaror i allménhet,
samt forbrukas i de formognare samhillsklassernas hushall. Anstillda forsok
hafva visat, att den feta och stora (")stersjésillen, som tidtals & vissa orter fin-
gas, mycket vél kan efter samma metoder, som for beredning af Hollindsk och
Norsk sill anviindas, beredas till en biittre och siirdeles god, inhemsk vara, hvil-
ken, om den icke tillfyllest kan mita sig med de utlindska delikatessvarorna,
dock kommer dessa ganska néra och derfére finner litt afsittning till forménligt
pris inom landet, desto heldre som den Svenska delikatesssillen kan levereras
till betydligt ligre pris &n den utlindska.

Det ligger i begreppet delikatess-sill att densamma icke egentligen #r Am-
nad for hvardagslifvets behof. Hon bor derfére finnas att tillga, forvarad i mindre
kirl dn de, hvaruti vanlig sill forsiljes. Limpligast och bist torde vara, att
delikatess-sillen bringas i handeln, forvarad i fjerdingar eller attingar. Tydligt
dr, att delikatess-sill icke far saltas si hardt som vanlig sill, emedan derigenom
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den fina och goda smak, som bor utmirka delikatessvaran, skulle ga forlorad.
D& denna sill salunda méste saltas losare, foljer ocksa, att densamma icke kan
bibehallas fullt s& linge, som den vanliga i handeln férekommande, saltade
strommingen.

For delikatess-sillens beredning bor begagnas 16sare, mildare och mera ldtt-
smilta, finare saltarter, sasom Liverpool-salt, Liineburger-salt, Cagliari-salt och
dylika. Bist och formanligast uppgifves Liineburger-saltet vara.

Efter Norsk metod beredes delikatess-sill pd foljande sditt:

Den nyfangade sillen nedligges i ren saltlake, under det rensningen forsig-
gar. En del bruka vid rensningen endast borttaga sjelfva magsicken, men for-
manligast torde vara att, sisom vid den vanliga sillberedningen, borttaga bide
magsiick och gilar. Sa snart sillen blifvit rensad, nedligges hon direkt i ordnade
lager med ryggen neddt i tunnor, fjerdingar eller attingar; mellan hvarje lager
stros salt till omkring 6 kappar per tunna, och salt ligges éfven ofvanpa det
ofversta lagret. 1 den man sillen under de forsta dagarna sjunker i tunnan,
piliggas nya lager. Efter omkring 6 dagar gores med en stake ett hal mellan
sill-lagren och tunnans végg, i hvilket hal salt nedslippes, hvarefter tunnan
eller kaggen tillslis. Vid forsiljningen tillses och pafyllas tunnorna dnyo, sdsom
forut i friga om den vanliga sillen dr ndmndt. Skulle tillrickligt med lake i
kirlet icke bilda sig, gores ett litet borrhal i tunnans sida och ren lake pa-
fylles genom detta, hvarefter borrhalet tillslds. Att ofta vinda och rulla sidana
kirl, som dro fyllda med sill, beredd efter denna metod, &r sirdeles formanligt.
Under 6 ménader har pd dylikt sitt beredd sill hallit sig fullt god och frisk,
utan att skidmmas.

Efter Hollindsk metod kan Ostersjosill eller stromming beredas pd foljande sdit:

Frisk och fet ('jstersjﬁsill nedlidgges genast, som hon kommer upp ur vattnet,
i en balja eller fjerding och omrdres i mindre partier flitigt under minst 1 tim-
mas tid med finstott Liineburgersalt. Sedan kan fisken antingen rensas, sasom
forut 4r namndt, eller ocksd orensad direkt nedliggas i kaggar eller fjerdingar
lagervis, med finstott Liineburgersalt mellan hvarje lager, till 1 a 1} kappe per
fjerding. Sedan hvarje kagge blifvit fylld, tillslas den, men tillses och pafylles,
sdsom forut #r nimndt. Den orensade sillen, som kallas rundsaltad utomlands,
haller sig ej fullt s3 linge som den rensade, hvaraf jag sett efter denna metod
vid Herta salteri pa Gottland beredd vara halla sig frisk och god dfver ett helt ar.

. De partier af delikatess-sill, beredd efter Norsk eller Holléndsk metod, som
blifvit forda i handeln, hafva till forméanliga priser blifvit forsalda till kopmén
och delikatesshandlare savil i Stockholm, som atskilliga af Sveriges 6friga stéder.

1. Beredning af Kryddsill.

S. k. kryddsill &r en vara, som hiir och der i handeln forekommer, sdsom
anjovis, forvarad i attingar, glasburkar eller mindre kaggar. Den kan beredas
af hvad slags stromming som helst och virderas flerestiides mycket sdvil hos
0ss, som i vissa orter af norra Tyskland; men beredningen deraf kan dock énnu
icke siigas utgdra nagon egentlig niring, utan torde helst bora betraktas sisom
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forsok fran husmddrarnes sida att skaffa varierande ritter till forndmligast smor-
gasborden. I betraktande dock deraf, att dylik vara & vissa orter romer efter-
fragan och mojligen torde kunna fa afsittning till utrikes ort, anser jag mig hir
béra meddela de foreskrifter for dylik tillverkning, som blifvit mig delgifna.

Firsk fangad sill ldgges genast i dttika, till fjerdedelen utspidd med vatten
och nagot salt. Efter 24 timmar upptages sillen och ittikan far afrinna. Fisken
nedligges sedan oordnad i en kagge eller ett kiirl, hvari samtidigt pafylles en
blandning af féljande kryddor, som i nedanstaende qvantiteter beriknas for hvarje
hval stromming: 1 skalp. torkadt, fint salt, 1 skalp. pudersocker, 1 lod stark-
peppar, 1 lod lagerblad, 1 lod saltpeter, I lod sandel, } lod ingefira, } lod
spansk humle, 1 lod kryddneglikor.

Andra begagna féljande kryddblandning: 1 skalp. salt, } skalp. socker, 2
lod starkpeppar, 2 lod kryddpeppar, 1 lod neglikor, 1 lod spansk humle.

Strommingen bor std i blandningen 2 manader innan den anviindes. Andra
ligga strommingen direkt i &ttika, som icke med vatten eller salt utspides,
hvarur fisken efter 12 timmar upptages samt behandlas sedan sasom férut dr
ndmndt. Sadan vara lirer blifva losare.

Skulle kryddsillen efter nagon tid vara utan lake, pahilles god saltlake af
Liineburgersalt, hvarefter varan kan std sig 6fver ar.
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