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Fisk i kostholdet,
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I eldretid var det oftebyttehandelmellomfirkereog bønder.
Det var da serlggsmör,ost av forskjelligslagog potetersom bbnder-
ne byttetmed. Kornvar det mindreav her den tida.Detvar ingenfast-
sattemMesteier for byttehandelen,men som regelbenyttetsammenbon-
den den sammefiskerenfor byttinga,men sammefiskerenkunnejo som
regelskaffefisk til flerebönderpå sammetid.Det var om vinteren,
og helstnoe ut på vinterenat dennebyttehandelgikk.Bøndenefisket
selvdet vesentligsteav sin matfiski elva ellernmrliggendevatn i
sommertida.Og ofteble det oppfisketså megetom høstenat dem hadde
fisk langtut på vinteren.Det var vesentligstaure og rbye som det
var mestav, som ble oppfisket.Fiskenble saltettil spekefiek,men
endelble også lettsaltetog rtikt.Men også laksble det fieketen hel
del av. Det var da helstom höstenstorpartenav fiskenble tatt,og
da mestmed lystring.Men både not og garnvart brukt.Rakaureble ikke
nedlagther i bygda.

Fisk,både ferskvass-ogsaltvassfiskhar spilten storrolle
kostholdethos böndeneher, og spillerfremdelesen storrolle.Det er
da vesentligsttorskog sild det går ut på. Men ogsåuer, sei og hyse
er vanligeher.Ogute ved kystenmå en vel si at fiskener hovedmaten
av kokmat.Konservertfisk brukesdet svmrtlitetav, da det som regel
er godtom ferskfiskå få fatt i. Og i gamledagervistedem vel knapt
hvad dette var. För vegeneble utbygdvar det tungvintå få fatt i fersk
saltvassfisktor bygdenesvedkommende,men etteratvegenekom,ble det
muligselvpå varmestesommerenå få fatt i fersksaltvassfisk.Nå er
det opprettetfiskeruterog bilenebringerfiskenframtil hvergård
på bestemtedager.

Den saltvassfiskensom ble kjbptellerbyttettil seg av böndene
för i tida,ble som oftestlettsaltetog bruktsom kokfisk.Var det frost-
vmr, ble den ferskefiskenfrossetog lagt i snefonnerså den kunneholde
seg frossenlengstmulig.På sammemåtenble det gjortmed silda.Men av
denneble jo störstedelensaltettil spekesildog noe ble lettsaltetog
röktpå sammemåte som aure og r6ye.Befolkninganede ved sjöen,kokerofte
fiskeni sj6vatn.Den blir traustereda, sierdem, og det kannvmremulig.
Her i bygdaer det helstat fiskenblirkokt i barevatnmed salt i. Salt-
et haes i vatnetstraksfiskener hatt i. Saltmengdener jo en smaksak,men
har forövrigikkevariertnoe fra för og nå.Avsedenlagesdet nå meget
kaker,de såkaldteseikaker.Likesålagesdet megetfiskebollerog helst
av hyse.Lutefisker brukther i bygdaså langttilbakeenn kannhuske.Det
var da törrfiskensom ble brukttil det. I eldretiderstektesoftefisk-
en på gl6r.Bådeferskog saltetferskvassfiskstektespå dennemåte.Men
saltvassfiskble ikkestektpå dennemåten.Den koktes.Når det koktes
ferskfisk,amrligi de eldretider,ble fiskekrattenavsiltog det koktes
da suppeav den.Det var da særlit;kraftenav ferskvassfiskdet koktessup-
pe av, men ogsåav saltvassfisknar dennevarhelt ferskog fin.
Sild var vel den fiskesortensom mest ble brukti bygdenefbr i tida.Det
ble jo årligfisketfetsildpå fjordeneher i Nord-Norgeden tida,og det
var både god og kraftigmat.Fersksild ble bådebruktsom stektog kokt.
Men mest b&s,den bryktsom spekesild.Oftevar det sildto gangom dagen
for å sparepå brbidetsom det var mindreav i de bygderhvordet vaks dår-
lig og umodentkorn,grundettidlighöstfrost„Sildegrynhar vertbrukti
alletiderher og brukesfremdeles,
Fiskepuddingkjenneren försttil etterårhundredskiftet.Nå er det man-




ge som kjöperferdiglagetfiskepudding.Men noe i likhetmed puddingbrukte
oftegammelkaraå lage,det var plukkfisk.Når det ble noe fisk igjen
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ettermIddagen,ble dennerensetfor beil¥og skindog eltetsammen
med koktepoteterog stekti pannesom var innsmurtgodtmed sm6rel-
ler annetfett.Slik plukkfiskbrukesogsånå og den smakerfortref-
felignår den blirpassendestektog tilsattkrydder.

Ag fiskeleverakjenneren baretil to måterden har vertbenyttetpå.
Som regel,når det kokesfersktorsksom er såpasfeitat den da har
god lever,kokeslevereni sammekokekarsom fisken.Førsihaes fisk-
ka i, så renskesleveraog hael i 5verst.Når den så er kokt,fl51tes
den av med en slevelleren storskje,bådefettetog de leverbiter
som ikkeer smeltet,oghaes i en ellerflerekommerog spisessammen
med"fiskenog poteter.Oftebrukesdet flatbr5dtil, og da blir selve
leverbItenelagtmellom.tostykkerflatbr8dog spistslik.Likesåblir
det bruktflatbr5dtil å dyppei fettetellerm5ljen.

Den andremåtenå benytteleverenpå som mat er å rensetorskemagene
godt og fylledissemed rå leverog kokes.En slikkoktmage får da ut-
seendesom en p51seog Efinakerherlig.

Rogn,og da serligtorskerognbenyttesmegetsom påleggpå smbrbrbd.
Den lettsalteshel og r5kesgodt.Denmå være såpassaltetat den blir
lett speken.Rognav ferskvassfiskblirher bare koktåens defier fersk.

Skaldyrhar aldrivert benyttether,hellerikkeblåskjell.

Besvartden 13.januar1951.
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