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Om gravfisk i Brynje.

Gravfisken skulle surna under minst en ménad. Trikaggar pd

omkring 20 kg anvéndes. Den var vardagsmat och kunde &tas
som den var eller "vasslédggas" och stekas. Den skiljer sig

litet frén surstromming, sidrskilt i frdga om lukten. Det var
en konst att gora gravfisk. Alla fisksorter kunde anvidndas.
Bédde saltfisk, gravfisk och torkad fisk i skafferiet Over

vintern. Gravfisken var rod i kottet och anségs vara en
delikatess. Den &ts som huvudrédtt. Ibland misslyckades man

och fisken blev for sur eller for litet surtiMan anvéande
jérnband runt kaggen for att dstadkomma god tidtning vid
locket.

Meddelare: Jons Karlsson, Vattviken, Hoverberg.

Upptecknat i juli 1956 av Styrbjorn Lindow.
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Om gravfisk i Vattviken. , Jamtland

Gravfisk fanns forr i Vattviken. Gjordes i trékaggar. Berg sn.

En sten brukade anvindas som tyngd. Ingen ndver som lock.
Gravifisken var god.

Meddelare: Herr Jonsson, Vattviken, Hoverberg. Fodd 1874.

Upptecknat i juli 1956 av Styrbjorn Lindow.

Om gravfisk i Vattviken.
All fisk kunde anvidndas till gravfisk. Pa trédkaggarna

anvindes lock med sten p& som tyngd. Ingen nédver.

leddelare: Helena Andersson, Vattviken, Hoverberg. Fodd 1878.

Upptecknat i juli 1956 av Styrbjorn Lindow.
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[?Gravfisk gors fortfarande i Nyhems gérd. Fisken ligger i

Om gravfisk i Skdlan,
Locken till kaggarna var helt av nidver. Sten som tyngd.
Enbart salt vid beredningen.

Meddelare: Olof Andersson (Vikén), Skdlan, Klovsjo. Fodd 1874.

varv i kaggarna. Dessa varv kallas nF15tt", 8 till 10 varv
i varje kagge vanligtvis.!Vanligt fint salt anvénds.

4

Litet salt mellan flotten. Litet mera salt 1 sjélva fisken,
Inget vatten, Sten som tyngd forekommer, men de moderna
kaggarna har trdlist som tédtning. Efter ett &r blir-

gravfisken rédvbete i denna gérd.J

Meddelare: John Mattsson, Nyhems glrd, Skédlan.

Fisken rensas (blodranden lings rygeraden skall vara kvar)
och sk6ljs. Fisken saltas inuti med ett finger som doppats
i salt. En andng salt dven mellan flotten. Sedan féar fisken

std ndgra dagar varefter ny lake tillsédtts. I denna: Litet

socker, litet salpeter och litet salt. N&verlock med sten
pd. Kidrlet tédcks med papper for flugornas skull. Star en tid
varmt och sedan i kdllaren. Stenkdrl ibland nufdrtiden.

Meddelare: Brita Svedlund, Ské&lan, Upptecknat juli 1956 av 8.
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Om gravfisk i Klovsjo.
Gravfisk gjordes forr i Klovsjo. Ursprungligen anviéndes

endast salt i kaggarna. S4 smé&ningom &ven socker - en socker-

bit per varv fisk. Lock av trd med stor sten pi.

Laken skulle st& Over locket sd att inte flugorna kunde

komma &t fisken. Kaggarna skulle st& uppe i en loge négra
veckor inna n de sattes 1 kdllare. Gravfisken anvéndes
vanligen under ett ar. Den ver vardagsmat. Ingen ndver vid
locket. Sagesmannen har gjort gravfisk sjalv.

I Vemdalen brukade folket fiska i Storsjo. I Storsjo finns
"Gravfiskholmen", vars namn erinrar om denna tid.

Meddelare: Jonas Sellander, Klovsjo. Fodd 1376.
Upptecknat i juli 1956 av Styrbjorn Lindow.
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