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Några metoder för
saltning, kryddning och anrätt-

ning av strömming.
Sammanställdaav

FiskeriundervisarenHJALMARSKOGLUND m.

SALTNING AV STRÖMMING.

25 liter = 1 fjärding strömming.
8 liter grovt medelhavssalt.
ISfrömmingenränsas, huvdas eller gälas, sköljes i friskt vatten,

varefter den får avrinna. VWVidsaltningen lägges strömmingen varv-
vis i det för saltning avseddakärlet med ryggarna snett nedåt, var-
vid saltet strös över varje varv.
Sedan strömmingen lakat upp sig, vilket sker efter ett par dagar,

bör ett lock av trä läggas ovanpå strömmingen. VWidsockersaltning
tillgår på enahandasätt, varvid till här ovan angivna kvantumtages
minst 3 hg. strösocker.
Den =för vinterbehovet avsedda strömmingen bör saltas före

mittenav augusti månad.
BEREDNING AV SURSTRÖMMING.

60 liter färsk strömmingsköljes och nedlägges i saltlake under 20
timmar, varefter den upptages, huvdasoch sköljes väl.
Till saltningen i ett 50 liters kärl, som bör vara bastant bandat

och fullkomligtfelfritt, tages 2 liter grovt medelhavssalt, som på-
strös strömmingen i kärlet. Kärlet fylles sedan med en blandning
av hälvten lake och hälvten vatten, varefter kärlet igenslås och får
under ett par dagar ligga ute i soleneller så länge att strömmingen
tar jäsning, varefterden lägges under tak. Efter 6 å 7 veckorsjäs-ning är strömmingen färdig.

KRYDDSTRÖMMING

för vinterbehov, att nedkryddas under hösten. Avsedd för en halv
fjärding huvdad strömming.
1/ hg. ingefära,

&gt;, nejlikor,
» kryddpeppar,

1 &gt;, svartpeppar,
&gt;, spanskhumla,

1 » salpeter,
30 gr. sandel (färg),
1 kg. strösocker,
1, finsalt,
1 fl. ättiksyra,

lagerblad.
Strömmingenränsas, huvdasoch sköljes väl, varefter den nedläg-

ges i ett ättiksbadbeståendeav 4 grader ättiksyra till 3 litervatten.
Uti detta ättiksbadfår strömmingenligga i 12 timmareller så länge
att den känneslös, varefter den upptages och får avrinna. De här
ovan nämndakryddorna stötas ellermalas grovt och sammanblandasi ett större kärl samt strös över den i kärlet radvis nedlagda ström-mingen. Då strömmingenär kryddad och nedlagd i kärlet, som bör
vara av god beskaffenhet, göres lake av 2 gr. ättiksyra till 114litervatten, vilkenhällesöver deni kärlet nedkryddare strömmingen. Ef-
ter 2 å 3 veckorär strömmingen färdig.

”SNARKRYDDAD”STRÖMMING.
Avsedd för nedkryddningunder hela fisksäsongen.
100 stycken medelstoraströmmingar,
4 grader ättiksyra på en liter vatten att ligga i 20 timmar,2 kkp strösocker,
1 kkp finsalt,
I matskedstött kryddpeppar,
I matskedstött vitpeppar.
Lagerblad. En rödlök(stor) skureni skivor.
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