Hjemmesaltede sild

I mange ar har Lykkeberg naegtet at give en opskrift p& hjemmesaltede sild og i
stedet anbefalet forbrugerne at kgbe vores spande med fedsild, som om efterdret kan
fas overalt i landet hos de kvalitetsbevidste fiskehandlere og supermarkeder.

Begrundelsen for denne holdning var, at hjemmesaltning af sild skal foretages med
meget stor omhu p& grund af risiko for pglseforgiftning. Der er ikke forekommet
pglseforgiftning, botulisme, i forbindelse med industrielt fremstillede sild, men det er
sket for hjemmesaltere. Da vi af gode grunde ikke kan kigge folk over skulderen
hjemme i kgkkenet og dermed sikre os, at de salter silden korrekt, vurderede vi, det
var bedre, hvis forbrugerne undlod at kaste sig ud i eksperimentet. Men vi har faet s
mange henvendelser, at vi har ombestemt os og besluttet, at det er vigtigt at hjzelpe
folk til at hjemmesalte rigtigt.

Derfor er det fgrste, vigtigste rad: Pas p& med hygiejnen. Sgrg farst og fremmest
for, at silden ikke inficeres med jordbakterier fra grgntsager m.v. Men ellers er det
bare at komme i gang med denne fremragende tradition i dansk madkultur.

Ingredienser

10 kg hele, friskfangede sild

2 kilo salt

Eventuelt 100-200 g sukker

Tilseetning af sukker til saltet fremmer modning af silden og giver silden en blgdere
konsistens.



Fremgangsmade

Renggr omhyggeligt en stor lerkrukke eller plastikspand. Hvis sildene er meget store,
anbefales at 'nippe' den lille trekant mellem geellerne, sa der bliver et hul ind til
bughulen. Sa kan saltet hurtigere traenge ind i silden, og sildens blod Igbe ud i lagen.
Det letter den enzymatiske proces, der modner silden.

Store sild vejer mere end 165 g pr. stk., det vil sige at der gar mindre end seks sild
pa et kilo. Hvis sildene er mindre, er dette ikke ngdvendigt.

Start med at strg et tyndt lag salt i bunden af den valgte beholder, og ovenpa laegges
et lag sild. Den ene sild lzegges ved siden af den anden, og for hver sild skiftes retning
sa hoved ligger ved naboens hale. S3 bliver overfladen paen og glat. Det er ligegyldigt,
om bugen vender op eller ned, men valg en metode og hold fast ved den. Drys
omhyggeligt et lag salt hen over alle sildene. Laeg naeste lag sild pa tvaers af det
forste, drys med salt igen. Forsaet sadan til alle sild og alt salt er brugt. Er saltet brugt
op for silden, sa tilseet mere salt. Det er meget vigtigt, at alle sild kommer i bergring
med salt.

Nu skal silden laegges under pres, ellers begynder den at flyde ovenpa i beholderen,
nar den saetter sin egen modningslage. Rigtig god sild er nemlig sa fed, at den er
lettere end lage og derfor flyder opad. Hvis sildens fedt kommer i kontakt med luftens
ilt, kan den blive harsk og smage lidt af gammel fisk. Det er ikke farligt, men smager
ikke ggdt. Leeg altsd en tallerken gverst i beholderen og lseg noget rigtigt tungt
ovenpa.

De fgrste to degn ma silden godt sta lidt lunt, max. 10-15 grader, for at fa gang i
modningen. Nu skal saltet nemlig treenge ind i silden, sa treekker vandet fra sildens
kgd ud og danner sildens egen modningslage. Efter 2-3 dggn skal silden tilses, og hvis
ikke alle sild er fuldsteendig deekket af lage, skal man fylde efter med saltlage. Rgr salt
op i vand i forholdet 150 g salt til 1 liter vand.

Nu skal modningen ga sin gang, og til det skal silden sta kgligt, under 10 grader og
sildene skal hele tiden vaere daekket af lage. Efter 8 - 10 dage skal silden ompakkes.
Det vil sige, at de gverste sild skal nederst og de nederste gverst. Baggrunden for
dette er, at saltet i vandet er tilbgjelig til at bundfaelde sig. Resultatet bliver, at de sild
der ligger gverst far for lidt salt, mens de nederste far for meget. Denne 'naturlov’
modvirker man ved ompakningen. I den industrielle produktion klarer vi dette
problem ved at rulle tgnderne og vende dem pa hovedet, og kan man ggre dette med
sin beholder, er det selvfglgelig ogsa en mulighed. Ellers m& man laegge sildene i en
ren beholder og halde den samme lage inklusiv saltet fra bunden over.

Veer omhyggelig med hygiejnen.

Efter 3-5 uger vil silden normalt vaere klar til brug, men modningstiden er meget
forskellig, fordi det blandt andet afhaenger af sildens fedtindhold og opbevarings
temperatur. Opbevaret pa kgl og under lage bliver silden bare bedre, jo laengere den

ligger.
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