
Førsteblad

NORSK ETNOLOGISK GRANSKING

Emnenr. 27 Fylke: Rogaland,

Tilleggsspørsmålnr. Herad : Avaldsnes

Emme: Fisk i kosthaldet Bygdelag : Karmbysida

Oppskr. av : Peder Skeie Gard : Meland
(64 år)

(adresse) : Avaldsnes Gmr. 35 Br.nr. 1
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Eller om deri er etter andre heimelsmenn : (ta også med alder, heimstad, yrke) :

SVAR

1 -2. Nel, eg kan ikkje hugsa det.
S. Del bbnder som ikkje fiska sjblv - men det var de

serleg tidlegare- mange som gjorde - dei kjbpte seg
"husfisk"eller "hussild".Det var serlegunder vårs ld-
fisket at dei kjbpte sild.Under og etter vårsildfi-
sket var det - serleg tidlegare- også stbrre fiske
på torsk og sel.

Silda kunde dei gana og salta t.d. ei "strokkatun-
na"fUll i ein stbrre familie, eller dei kunde laga
"torrsild".Torrsildavar to slags: "rbykesild"og
"lubbesild".Rbykesildavart kappa hovudlt av og
flekt etter ryggen.Det vart så laga eit hol i spore
på sida av ryggbeinet,der sporenvart vridd innunde
og det vart eidt godt hol til å tre eit riveskafte,11.
inni. Lubbesildavart sprettaopp etter buken. Innmat
og tokna vart teke utor. Ein stakkhovudet på den ei
silda innanfrå og ut munnen på den andre, med buken
mot einannan.Dei hang såleis saman og ein hengde dei
over eit riveskafte.l. Fbr ein hengde dei opp - antel
det var röykesild eller lubbesild,duppa ein dei i
lake. Rbykesilde skuldehelst röykast - det som ho
har fått namnet etter, men ho vart også ofte hengt
opp utan röyk.

Det kunde i vanlege större familierverta hengt
opp ei tunna sild. Når gaken gol om våren var sidaa I.
speke og ein kunde då bruka av henne utan å koka henn .

Röykesildog torrsildI det heile har alltid vore
rekna som serleg god middagsmat.

Etter kvart forsvinndenne måten. Hussild I det
heile går av moten. Det vert helst til det at det ver
kjöpt i smått etter kvart - anten på "krambua"ellee
- no i det aller siste - av fiskebilarsom har rute-
lbyve til dette.

Det ein no fcbrtia kan sjå igjen av det å skaffa
seg "husfiks"er at det om våren når det er godt fisk
på stortorskog storsei,at dei tek heim t.d. 50 fisk
som dei då flekkjer etter ryggen, legg han i salt
nokre dagar og så tbrkarhan.

I mi barndomstidhadde ein alltid fisk av flelre
slags liggjandei salt eller på tbrk.Ein hadde "mort -
not" og var ute om hausten etter mort og småsei.Det
vart så fyrst og fremst salta nok "til huset" og rest n
selt.

4. Sjå under pkt. 3
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2,
I mi barndomstidvar det skikk og bruk at

folk så å seie over heile Ka möy hadde sin båt og
si båtlendingog fiskereidskaptil småfiske,anten
det var bonde eller rein fiskar.Dei fleste bbnder
reiste tidlepre på vårsildfiskeog dreiv også elles
av og til smafiske.Nå er det meir blitt slik at
bonde er bonde og fiskar er fiskar.Som nemnt ovan-
före går det så bilar ikring med fisk.

Så vidt eg kan forstå er fersk fisk til
hushaldetminder brukt i det heile no enn i mi barn-
domstid.

Som det vil gå fram av svara ovanfbre bru-
kast det minder fisk no enn fbr. Eg tenkjer då helst
på fisk i rein stand.Men fisk brukastno i så mange
slags tilstand.På alle krambuderfår ein fabrikk-
arbeidde fiskebollerog fiskepudding,og dette dxx
er hendigt å bruka og vert brukt i stor ti stil.

Så vidt eg fortår vert konservertfisk ikkje
bruka i noka form anna enn som reservematpå ei
eller anna vis. Og konservertvert alltid rekna som
minder godt enn ukonservert.

0 . På våre kantar har laks alltid vore mangel-
vara, som ein sjeldan ser på bordet.Når laks vert
bruka er det alltid rekna som helgakost.Det har
såleis aldri vore noka slags ntvangsforing”med
laks her.

10. Dei gamle sa nufisk"om fisk som ein ikkje trx
brukte å eta. No hbyrer ein ikkje det ordet, Steln-

bit er det mange som ikkje et, men det er også dei som
likar steinbitgodt. Som nufisk” reknast serleg
“rongkylsan,nhåkjerringv,nhåbrandnnknorrn o.l.
Ja, det same er sjölvsagttilfellemei kankhai. Nisa
er vel også helst ufisk.

Ferskvatsfisk.
Det er smått med denne fisken på våre kantar.

Det einastekan vera lit aure i sume vatner,men
det har lite å seie.

Konserverin av fisk.
13. a. Sja ovanföre. nBokna" fisk har eg lkke höyrt

gjete.
Sjå ovanföre.Som nemnt er aet helst sild
som har vorte rbykt. For dei som kunde skaffa
seg laks, så bruka dei å röyka den. Elles vart
hysa - serleg tidlegare- ofte rbykt og hengt
opp.
Fisk i myseblenghar eg ikk#e hbyrt gjete. Det
berre salt som vert bruka til konserveringav
fisk. Så vidt eg veit brukastdet sukker att-
åt saltet til laks som skal verta spekelaks.

14. Sjå ovanfbre.
15. Sild og laks. Sjeldan andre sorter.
18. Fisken vert vanlegviskako i ferskt vatn.

Etter at han er kokt vert det slege tynn lake over
fiskefatet.I det siste har eg höyrt at sume brukar
edikk i vatnet når dei kokar fersk fisk.

Når ein tek den salat fisken med, må ein nck

sele at det brukastmest kokt. Av den ferske fisken
kan det derimot vera halvt om halvt - allvisstno
når ein har feitt nok.

Fisken vert steikt I smör på steikepanna.

Lutefisk 


kjenner eg lite til.
Fiskesupa.
22. Truleg brukat fiskesupamindre no enn för.
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22. Eg kjenner berre ein sort fiskesupa.Det sup
kokt på fersk fisk - sei, lyr, torsk m.v. Poteten vert
skrellaog kokt i vatnet.xbdumpmtmaeximulkxåxxfibm
kmmtepekmkxxxmlax/Ixkimetterat fisken fyrst - sko-
ren i hövelege stykker - er kokt i vatnet og teken
opp på eit fat. Når potene er konte, har ein jamnin,q
av mjbl, sur flbyte, litt lök og pepar m.v. pa vat-
net og supar er straks ferdigt.Og det er godt supa.
Dette vert rekna for å vera ein av dei gamle gode ret-t
tane.

K'enner ikkje til det.*
Sa vidt eg har forståttvart sild mykje brukt

i hushaldetfbr mi tid, serleg i familierder dei
hadde minder råd. Sild til middag og sild til kvelds
kunde vera nokså vanleg. Så lenge torrsildavarte
utover sumaren,var det ein god avveksling.Seinare
laut dei lita seg berre med salta sild - stundomkckt
og stundomi speke. Valeg vårsild kunde ofte verta
brukt på denne måten.

Av og til kunde det brukast feittsildfrå Nord-
land - istersild,som ho vart kalla. Dette var no
helst herrekost.Brislingkunde også verta brukt -
spekebrisling.

Sildebruketer etter kvart vorte minder og
minder. Det kan no vera at folk saltar litt storsild
og kjöper seg litt Islandxsild.Dette vert for eln
stor del bruka til sur-sild-pålegg.

Under vårsildfisketsteikerdei fleste sild
enno, men dette har også etter kvart teke av.

Sildegrynkjenner eg ikkje til. Derimot lagar
dei no sildeboller.Del vert maga til omlag som kjöt-
boller og vert stelkte.Det er god mat.

	

i26. For 30 - 40 år sidan xx og utover, vart det i
heimane laga nokså mykje fiskepudding.No kjöper dei
helst puddingenferdig på krambudene.Skal dei no
laga noko i same lei, er det helst noko dei kallar
fiskekrateng.

Som eg har nemnt ovanföre,kjbper ein nck av

og til hermetisertefiskebollerm.v., men det er
berre i tilfelledet ikkje er boller (kaker)i laust
å få tak i den dagen.

Det gamle var helst at levra av torsk, sei og

lyr vart kokt -lett kok - i berre vatn. i kokt stand
vart ho lagt i blandingav edikk og saltlake.I staden
for å koka levra i serskiltgryte, kunde ho berre ver,
i supansgryta,men då vart supa altfor feitt.No lagar
dei helst "jamning"og har på levra under koket. In
kallar det då i dagleg tale for "livradopp".Det ser
ut til at dette å koka og bruka levra også går av
moten etter kvart - di verre.

"Kams" kjenner eg ikkje til.
Eg höyrde visst at lever under krigen vart


bruka som steikefeitt.Men det kan ikkje ha vere i
noko serlegmon.

Eg kjenner ingen måta å lagra levra på. I gam-




le dagar hadde kvar mann "lyseholk"der all levert
som dei hadde til overs, vart kasta oppi. Lysen vart
sjölvsagtfyrst og fremst bruka til lysolja på kola,
men også til kjerresmurningog til iblqndingi skc-
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smurningo.l. Men dette var jo ikkje å lagra levra.
Mjölken vart no nytta i hermetikken

til nedleggjing.Det same er nok også tilfellemed si
derogna,men rogna har frå gamalt vore rekna som ein
"godbit"i salta stand.Men dette går også or moten.

Kjenner ikkje til dette.



Eit stort torskehovudhar frå gamalt vore
rekna som ein godbit.Husfarenmåtte helst få hovu-
det. Det var sjölvsagtmykje beln I det. Men.maten
som var på hovudet var svert godt. No er det visst
så som så også med dette.

Ister I feittsildhar vore og er framleisrekL
som svert godt og vert brukt, men det er sjeldan ein.
får istersild.Magen og symjeblæravert no ikkje
bruka.Eg har höyrt gjete at noko av dette vart bruka
til klareskInn,men kjenner ikkje nærmare til det.

Hummar og krabbe (hbvringseier me) har
alltid vore rekna som god mat. No vert båe delene så

etterspurdeog så dyre at det berre er sjeldanat ein
utover landsbygdakan sjå det brukt. Skal det vera
fint selskapmå dei ha hummar i sausen,men det går
ofte av med berre å bruka reka.

At dei har bruka blåskjeltil mat, kjenner
berre til for så vidt at det av og til vert gjort
som sport eller hobby.

Avaldsnesden
2/12 1952
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