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Om gravfisk (rakfisk) i Idre.
Sagesmannen har lart konsten att gbra rakfisk av sina for-
8ldrar. I Norge gbr man p&a samma sitt.
Gravfisk heter ra%fisk pd Idrem&l. Rak = grav.
Rakfisken &r inte sur, men "brunnen". Hoppressad av stor
tyngd. Som kaggar anvdnds gamla sillfjdrdingar.
Endast litet salt. Krossat sazlt bidttre &n fint salt.
Rakfisken &ts mest rd men steks ibland. Den &r godast ri.
Los som smér att breda pa bréd. Kalasmat!
Blodranden i fisken m&ste bort vdl annars blir det ruttet.
Inget vatten i kaggarna men fisken &r ju mycket fuktig.
FPiskarna liaggs i kaggen med magen uppdt i olika "flott"

(varv). - Forst saltas fjdrdingen i botten, sedan léggs

flott efter flott med litet salt emellan varje., Flotten

ligger i kors pé& varandra. Fiskarna ligger "skavIotters"

Fiskarna ligger €n aning ™
p& sidan for att inte mista Q’Q
formen. Rakfisk kan &tas i

helg och stcken.

Forst skall kaggen st& utan press tvd & tre dagar i rums-

temperatur. forts.
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Forts om rakfisk i Idre.

Ett par lager runda niverstycken skall ligga nédrmast fisken.

Navern skall gé

innanfdr kanterna pad fjdrdingen. P4 denna

nédver skall ligga ett par, tre ribbor, som inte heller fér

ta 1 kanterna. P4 ribborna skall ligga stenar, ocksé& de fria

frén fjdrdingens kanter. P& detta sdtt erhalls hdrd press

pad fjdrdingen. Omkring 10 kilos tyngd 1 stenar.

Laken i fisken flyter upp mot nidvern och isolerar. Fisken

pressas. Eventuellt kan man fylla pd litet ny lake om det

finns for litet
rumsvarme innan
omedelbart fore
Om man vill &ta

Stenar, RIE¥RXXR

i kaggen. Kaggarna skall st4 sex veckor i
fisken dr klar. Inlédggningen skall gbras
rotménaden sd att den far std Cver den.
litet ur en kagge g0r man pd foljande s&tt:

ribbor och néver tas bort. Sedan avlégsnas

det oversta, slemmiga lagret av lake. Fisken ligger hop-

klibbad, "hopbrunnen", Man sliter s& loss de Sversta fiskarna

och lédgger pd ndver, ribbor och stenar igen, eljest kommer

det luft in i fisken. Skinnet kan dras av sedan fisken

skl jts. Rakfisken #r vintermat. Kan anvéndas ett &r.

Léckerhet!

Forts.
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Forts om rakfisk i Idre.
Torr anviandes ofta norska trékaggar med vidjeband.
Det 8r en konst att gbra rakfisk och resultatet blir inte
alltid bra. Men om den lyckas &dr den en lickerhet.
Meddelare: Paul Berg, Idre. Fodd 1876.

Upptecknat i juli 1956 av Styrbjorn Lindow.
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Om surfisk i Torglsmon, Lima.
Surfisk &r vanlig hir. Pinns i ghrden Nu. Vid beredningen
anvidnds enbart salt. Det gidller att salta lagom.
Surfiskkaggarna fér std i bod eller bathus eller hirbre
vid sjon. Hé&mtaes hem p& vintern. Den fdr ej std i kall
k#dllare. Lock p& fisken av néver eller trd. Sten p& som
tyngé. Varven av fisk kallas "flojta'" i Lima.
Fisken skall ligga td4tt, med magarna uppit. Surfisken
kokas oftast men glodsteks ibland. Goft!
Om blodranden i fisken skall vara kvar éller e] varierar.
Olika i olika gérdar. I denna gard behdller man alltid
blodranden. Surfisk dr frukostmat som &ts till vardags.
Surfisken kan &dtas hogst tre &r (om det finns négot kvar
s& lange). Om den ej blir sur forsta sommaren dr de%
vanligt att den &ts forst under andra &ret. Hinner den
surna forsta dret gar den XxEg®EX i regel &t det &aret.
Meddelare: Maria Olsson, Skogsamils gdrd, Torgésmon, Lima.
Fodd 1896.

Upptecknat i juli 1956 av Styrbjorn Lindow.
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Om surfisk i Malungsfors.
Det har varit mycket vanligt med surfisk i Malungsfors.
Surfisk anvidnds hidr och var annu.
Meddelare: Jakobs Jonas Larsson, Malungsfors. Fodd 1886.

Upptecknat i juli 1956 av otyrbjorn Lindow.

Om surfisk i Ojebyn.
Surfisk anvindes allmidnt i Ojebyn forr. Fortfarande gor
man det pd sina stdllen.

Vid beredning av surfisk médste blodranden i fisken bort.

Endast salt tillsdtts. Forr anvidndes sten som tyngd.
Surfiskkérlet skall std kallt.
Meddelare: Hols Par, Ojeby, Malung sn. Fodd 1873.

Upptecknat i juli 1956 av Styrbjorn Lindow.
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Om surfisk i Ore sn.

Fisken, helst mort, soltorkas (=skinnas) forst ett par
timmar tills det blir en torr hinna pd kottet. Sedan liaggs

den ner i trikaggar med mycket salt. Niverlock, senare
trdlock, pd kaggarna. Stenar p& locket.

Fisken togs pé& sommaren och bereddes till surfisk. Klar
efter tre till fyra ménader. Anvindes ett Aar.
Surfisk gjordes bdde i fdboden Strdbodarna och i hembyn

Niset. Fridn fdboden toge den hem pé& vintern.

‘Surfisken miste vattlidggas fore Ztandet. Den stektes
oftast pd glod. Ibland &%t de &ldre den rd. Brdd och
potatis till. Man har haft god tillgéng till fisk.
Torkade gdddor kallades saltfisk sedan man saltat pé
dem. Surfisk gjordes endast av smafisk. Fjardingarfvar_
vanligaste kdrlet. Fisken skinnades (=soltorkades ) for
att &stadkomma en hinna, som skulle hindra flugorna att
komma &t fisken.

Meddelare: Emma Sjodin, Nidset, Ore sn. Fodd 1895.

Upptecknat i juli 1956 av Styrbjorn Lindow.
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Om surfisk i S&rna.

Sagesmannen har aldrig sjélv berett surfisk. Det var

bara vissa personer som kunde (och kan) denna konst.
-Det kom an pd att salta lagom for att £f4 surfisken fin.
Surfisk &r gott. Anvéndes allmént i S&drna forr.

Gors och &ats fortfarande i utbyarna. Kallas surfisk.
Den anvidndes till husbehovet under vintern.

Meddelare: Sofia Westrdm, Sdrna. Fodd 1876.

Upptecknat i juli 1956 av Styrbjorn Lindow.

Kopia fran Isof, Acc.nr 23675. S. Lindow, DAL

Dalarna

Sarna sn.




