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I
"Grafiskin"

gravsaltad fisk var forr en téamligen vanlig matratt, tilli=-
ka var graysaltning en ofta nyttjad konserveringsmetod for aven
kott och flésk,de sistnimnds kallades for sgltflaskd,sglttjotta”
saltflésket,saltkdttet.Tillvigagdngssittet var xukx var antingen
mattad saltlake eller rent salt vari det som skulle beredas for lang-
tidsforvaring nersédnktes eller nergrévdesjEMed fér§kfisk/k6tt och
flask med for den delen/ menades nyfingad fisk /kStt och flidsk ny-
slaktat - dock Ef som ej anridttades forrin dagen efter det slakten
utforts,kottet resp.fliasket skulle hs avkylts forran det tillaga-=-
gades = "annrgttéds",anrdttades./lycket ldttsaltad fisk ndgon dag
gammal efter féngstén benamndes for farskfisk,hade salfet givit mar-
kant saltsmak hédnférdes den till saltfisk,obs. ej gravfisk., Fisk
avsedd for 1éngtidsf6rvaring gravsaltades eller baé&utorkades}éVen ’
soltorkning - d& vanligast gadda - forekom.N&gon skillnad mellan
skinn- och fjallfisk forekom ej vid desss konserveringsmetoder grén-
sett lake,som endast fingades och nyttjades under dem kalls érsﬁi-

den - ménader med bokstaven R i /%éptéﬁﬁér - april / ansigs lake
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dtbar /vetraktas for den delen s& dnnu i nuvarande tid i min
hemnejd/ och 4ts d& antingen nyféngad - firsk - eller littsaltade
Frinsett lake och &1 nyttjades all slags fisk av i orten férekommande
arter oavsett storleken - dock ej alltfor smd - till grafisk och lades
ocavsett sort i en blandning,dock var aborre och mort den mest vanliga
fér detta dndamdl,fanns det romfisk nir inldggningen utfordes "akte"
dven saddan med.Nir denna fisk framdeles skulle tillredas,var man dock

médn om att i gdrligaste mdn se till,att endast en sort serverades,en

sak beroende pa,att morten ansdgs vara den simsta.Cenom denna gall-

ring undveks,att nagon av de dtande skulle anse 8ig misslottad,samtli=-
ga skulle serveras likvdrdig mat,det var en sak man holl mycket strangt
pé,ingen fick kénna sig misslottad.Bnda undantag hirvidlag var, smdbarn
8ldringar och sjuka,skulle om mojligheterna s& medgav ha den béasta ma- \
ten. - Fore jdsningen - under fiskens forberedning - togs alltid gi-
larna "gana" bort,man "gand fiskin",en del tog samtidigt bort indlvorna
en del lat dem vara kvar.Vissa gamlingar sade att fisk,som inlades

med inadlvor fick battre smak,andra déremot ansédg rensad fisk ge battre

smak.Somliga inléggare témde fisken och /engjorde den helt fran
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frén blod,samtliga 1l&ato dock sd&vil fjall som skinn sitta kvar.

Vanligast var ocksd,att fisken avtorkades fore inlédggningen.Nar
mattad saltlake nyttjades som konserveringsmedel nyttjades all=-
tid ett lock,som belastat med vdl rengjorda stenar,pressade ner
fisken,doek fick ej pressen vara sa stor,att fisken packades,dé
foreldg ju risk for att det uppstod hettsg under jasningsproceduren
med pafsljd,att fisken "brénnde" och av denna orsak blev oduglig
till fdda.Nar man nyttjade salt,varvades fisk och salt ,3R0EEEX
vitskan i den réas fisken var d& tillrécklig.Fanns det nu méjlig-
het s& tillsattes i bada fallen litet socker och saltpeter,det
sistnamnda for att ge grafiskens kott en rod farg och dven en
behagligare ej s& bittersalt smak. I lockforsedda lagikirl av gran=
virke skedde jasningen.Man sdkte att under jéasningen erhé&lla sé
Jamn temperatur som mojligt,av denna orsak brukades ofta metoden,
att man grévde ner JEAXERINEH jasningskirlet i marken,varefter det
dvertdcktes med ndver och jord,som bl.a.forhindrade regnvatten

att tranga ner,lock skulle under allarfarhéllanden finnas pa kir-

let och s& tétslutande som mdjligt var,lufttilltride verkade o-
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gynnsamt och kunde - om det ville sig riktigt illa - bli or-
sak till att fisken ruttnade i stédllet fér att jdsa.Det var foretri-
desvis under den varma arstiden grafiskberedningen utférdes.Dock
kunde - men merg sdllan - och d& i samband med mgrtleken - grafisk
sittas hostetid.Ndr sd skedde maste jasningen forsiggd inowhus en
sak,som bl.a. blev upphov till foga angenédm doft.Nagon bestiamd tid
forsiggick inte jésningen =- det var ju temperaturen,som hérvidlag
var utslagsgivande =- ju hogre temperatur dess kortare jasningstid.
Man provsmakade produkten och kom s& fram till ndr den var "mogen"
= fardigjédst.Nédr sd fisken var féardig togs den upp,fick en hastig
avsk@ljning i friskt kallt vatten,lades i ett annat laggkirl av
granvirke,fick samtidigt firsk saltlake,kidrlet forsags red téatslu-
tande lock och sattes déarefter till forvaring pd négot svalt stél-
le - vanligast i kéllaren. Fisken ats vanligast rd mest sdsom vare
dagsmat och skulle den vara forbrukad innan stundande varvirme sat-
te in,den kunde ju ej bevaras léngre,vilket i och fér sig dven var
obehovligt,nya majiigheter att f& farsk fisk funnos ju vid denna tid-

punkt.- Det ansdgs vara en viss konst i att bereda och f& fram en
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fullgod produkt och detta med ratta.Upptecknaren,som atit sa
beredd fisk /“1yckéd inlﬁggning"/,kan intyga,att den 48 #r négot i
klass med surstromming,i mitt tycke smakligast ré,stekt kan vial g&
for sig men kokt --- obeskrivlig. Ordet - hér i hejden "grafisk" tor-
de hirleda sig frdn att kirlen under jimningen skulle gridvas ner/helst/
i jorden ="grava' = griva,fisken var ju en "gravprodukt" om man s&
vill ,népperligen kan gravsaltningen vara namnupphovet,har nyttjades
ju ocksé ibland saltlake i stallet for saltandetes- Diremot har jag
aldrig hort omtalas,att fisken direkt nergrévdes i jorden.Att karl
av naver kunde nyttjas anser jag daremot mycket trolﬁét,flétade
vatsketdta kdrl av naver pyttjades ju forr for atskilliga dndamal,
inget talar dirfdr emot,att de ocksd kunde anvindas vid.grafiskbe-
redningen.Naverkdrlen voro ju tillika latttillverkade = ofta "kvine
nogdra" ocksd detta en sak,som talar for dylika kidrls nyttjande.
Helt naturligt gick det ju ej,att dagligen &dta grafisk - intres-
serade kunna ju prdvae pa detta med surstrommingen - De allra flesta
av de gamla /dven barnen/ &to di med tacksamhet all slags mat,ngd-

dren hade ju lért dem uppskatta fodan tillfullo,som de ocksd ansigo
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vars Guds gavor,vilka tdmjukt och tacksamt emottogos.Att man
hér i trakten sammankopplade négra sjukdommar med dtandet av kon-
serverad fisk har A&tminstone upptecknaren ej hért omnédmnas.Virfis-
ken var "f8rkién" efterléngtad och ansadgs tillika vara hiélsofrimjan-
de. Lutfisk var en vanlig rédtt,ndr man ej hade tillgang till inkép,
fick man tillga torrfisk av hemtillverkning och d& foretridesvis
soltorkad géddda.Varje husmor beredde sin egen lutfisk,som atmins-
tone skulle finnas pa jul- och paskbordet,dock kunde ju om man hae-
de tillgéng lutfisk beredas nagon ging mellan dessa hiogtider,vil i
viss mén ansdgs lutfisk vara higtidsmat,midst beroende p&,att den
ats pa Arets tvenne stirsta hogtider. Senast annadagen blotlades
fisken,som efter nigra dygns blotlaggning lutades i asklut fram-
stdlld pa& lovtrddsaska helst d& aska frén sdlj. Fanns det nu kalk
tillgénglig tillsattes sadan,man ansig att fisken bl.a. blev vita-
re 1 kottet nédr kalk brukades.Bfter lutningen "votddross" vattnades
fisken ur lut och event.kalk.Ca tvd veckor tog det hela.Fisken kokades
serverades med sas vxxx,kryddpeppar och salt,resterna kunde #ven

stuvas tillsammans med potatiss
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"Grafiskvisan"

Flera gammlingar brukade sjungs denna visa och pastodo,
med glimten i Ggat,att det var "tjglabon" Kalarneborna,som voro
s& begivna pa grafisk,att de satta igéng sjungandet,samtidigt som
grafiskberedningen igéngsattes.

Ja vill ha = ja vil ha

rovvan § grafiskin /rovor och gravfisk/

Véante te han jjras f4 - jgras f& /Mjiras" = iagrats nog/

sk8 grafisk du fé - grafisk du fé.

N§r kan ja f& - ndr kan ja f& /Mngr" = nir/

rovvan § grafiskin X /3" och/

Han jett f§ std - han jett £§ std / "jett £§ = miste £8/

te han & jol - te han & jo} ,- /H " & jol" = &r mogen = férdig/\)

Ja f& £8l d& - ja f& f81 d4& /f81" = vl /

provita @é grafiskin / provita = avsmaka "T§ " = av/
D4 sk8 du f& - d& sk8 du fa /"ska" =skall/

itt rovvan te grafiskin /Mitt" = inte/

Men du 8k8 f& - mdn du sk8 f3
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nypéran te grafiskin / nypdran te" farskpotatis till/
"N& §ll8 fa& - nd §lli f& /"nd 114" = ndr alla/
pélpéran § grafiskin / ﬁbé“‘= béde/
dé k8 ve md - d& sk8 ve mwd /d4 sk8 ve wd" = di skall vi m&/gott/
t§ péran § grafiskin / av potatis och gravfisken/.,

Att de i Kdylarna bosatta skulle vara nigra siarpriaglade grav-
fisk ="alskare",torde nog vara en betydlig dverdrift.Det var
Ju ratt vanligt férr,att maﬁ%%?ggr s6kte forldsjjliga varand-
ra - ramsor med for den delen = . Btt bade och i detta hin-
seende ar nog tillfinnandes i,att dnskemdlet gidller rovor och
gravfisk,"delikatessméltiden" fullkommnas i och med att rovorna
utbytas mot potatis. Hdr kan man givetvig ej heller.utesluta,
"potatisversen" kan ha diktats och inflikats efter det,att PoO=-
tatosen bérjat EMXHERE odlas hir i denna landsidndas- Ar nidvi-
san - som troligt &r - av dldre datum &n vsd potatisodlandet
ar hir - da réder nog ingen tvekan om att en tillaggsvers av
senare datum inflikats. - Att f4 fram nigon ungefirlig datering
P2 visan dr upptecknaren helt omsjligt,ett &r sikert minst

ett sekel gemmal &r den - troligen mycket dldree
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