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A. Merk av om oppskrifta er etter eiga røynsle.

B. Eller om den er .tter andre heimelsmenn: (ta også med alder,heimstad,yrke) :
1,4 Aøt.

eiga rdynsleVog gjesting nordpaa mange ganger1~,122  

.SVAR
Fisken har fra sagatia vart nordlendingensviktigste

riringsmiddelved sia av det man kunne drive fram av

jorda. Havet har alltid vå.rtnordlendingens stabbur.

Fer gikk matfisken som i gammal tid vart tatt av alle

som hedde baat og bruk til det. Og det var de aller-

fleste som kunne greie seg sjOl. For hundre aer sia

var det noksaa vanleg at det vart spist fisk eller

sild et par ganger om dagen i hvert eneste hus, For

fleire hundre aar sia var ogsaa fangst av selen(kobben

et viktig tilskudd av kjöttmat for mange. ilaaer jo ko be-

fangsten for lenge sie slutt.—

A. Saltvassfisk.

1. Fisk har ikke blitt brukt som byttemiddelsia pengene

kom i bruk her i landet. Lleni gammal tid kunne en no

tale om"bytting"naar en solgte fi3ken som gjerne had

pengeverli som svarte til en viss mengde korn, eller

kornet taksertes i samhOve med 6n viss vekt av fisk.

19oo-talletvart av og til arbeid betalt med po

teter eller smOr til folk som maatte kjOpe slike ting

2 Paa markedet paa Björn kring sankthans eller paa tien e-




byttet paa Pemnesberget kring 19oo-talletkom dyvrin en

med sin fisk som vart verdsatt til vanleg pris, og

kjopte av innlandsbuentrevarer etter en bestemt Selg - 5
pris. Det var sjelden at man slompehandlaeller bytta



2.
vare mot vare. Ogsae i Znmark og Troms mens russen laa der

og kjöpte fisk, "byttaXkveitemjöls matter mot et visst kvan-

tum fisk. Men dette var jo ikke bytting i gammal fol'stend,

3, :Jondenekjöpte ikke fisk. De fisket sjöl de allerfleste, för

hundreaarskiftet.Seinere har jo 'iàJndenesau1a sine störste in-

teresser om gardsbruket, og kare en sjelden geng kjöpt fisk av

fiskerne. Smmabrukernevar alltid fiskere sjJl. Det er vanleg

at en gardbruker ler folka sine sette garn for sild om hösten,

saa man faar til husbruk vintexen iwjennom.Om vinteren kan en

bonde en sjelden gang kj.jpeferskfisk wv fisljeen,s.rieg er kjop

av auer ikke uvanleE til husbruk. Men mange ar redskap sjöl,

saa le kan ta fisk til vanleg husbruk under heimefisket.

4. De vanlege fiskesortene er torsk, sei, hvse, auer og steinbit.

Ute i Trena og i öydistriktenefiskes ogsaa lenge, brosme og kveite.

Mange "stikker" flyndre paa "lysbotnet"paa visse steder langs

landet, hvor det er utgrts-ltiok.Kveita fiskes mere tilfeldig i

baare sund og ijorder, helst med kveitevad(kveitegarn),

Sild, tyk og sei er de vanlegste fiskesorter.

L. Det blir nok kjöpt litt fisk i fiskeridistriktaav folk som ikke

sjd1 driver fiske, men det allermeste selges fiskepakkerentil

eksport i frossen eller s'altatilstand.Mager torsk blir helst

hengt til törk.

6. Ferskfisk av ymse slag brukes vanleg i hushaldet neer det paa

havet utafor kan fiskes noe.,Det er jo perioder da det ingen

fisk er, og da növer man seg med aa kjdpe fisk fra övdistrik-

tene, helst auer og torsk til husbruk. Om sommeren fiskes mve
4

SMR,ei som saltes if-erseinerebruk.

7. ';r1kan kanskje si at det for tia spises mindre fisk enn for

5o car sialda det er blitt mere og mere hav-eller storfisket

som Eir en meste fisken. ange bonder kan ofte vre saa fiske-

lause at de maa reise langslandet og pro'veetter hysa ow smaa-

torsken for aa ddyve den störste lysten etter fisk om sommeren.

3. rerskfisk er sjölsagt bedre enn konservert fisk.

9, 1,akshar ikke vl:rtkvardagsmat i kyststrdke. iring 1390 aare5239Now gifislad
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kom kilendtene i bruk. Det var 2ams i Trondkeim som skaffe fiskerne

dette bruket mot aa kontraktbindefiskeren til aa selge ham all lak-

sen med 9n pris av en krone for all fisk over 3 kilo. Og i huset hos

Tams var jo laks saa vanleg mat at det vart sagt at tjenerne tok

forbehold om ikke aa spise laks mere enn en gang•om dagen i hans

tjeneste. Det var reinAedet motsatte mellom fiskere,Der skaptes

gaatespörsmaalet:hvoeter ikke hunden laksehodeneyordi den ikke
#

kan faa dem. Fiskerne sjd1 spiste dem gjerne naar de lagR til laks

som skulle rövkes. Den ferske laksen gikk nedkagt i is til Trondheim.

Laks var for kostbar mat for fiskerne den gang. De syntes at en

kione kiloet var bedre fortjeneste enn lo öre kiloet for anna fisk.

Men i eidgammal tid har man fika laks i vikene med laksgarn. Kvite

bless i store steiner som skulle narre laksen til Rettru Rt her var

en foss, vitner om dette. Man noe srs godt fiske kunne dette neppe

bli, og det er da heller ikke tradisjon om slikt fiske heller,

lo. Uspiselig fisk var liaabrandog andre haiarter, havkatt(en torsk-
:wgnkjeks

likaende haiar, furusk(fiskesömpe)r)gymse aaleslag. 3rdet "ofisk"

vart brukt om storfisk sowlUdela redskapen for fiskerne för i tia..

1,1ei"ufisk" vart ikke btukt til k_11,,›177rE.

Ferskvassfisk.

11. I fjellvatn og store bekker eller•elver fins4agnet(kjbe),aure

og rdye(rdyr),undertia kan en i större bekker ogsap ta aal. Men

ferskvassfiskenfikk .ire i fred, bare smaaguttenekunne om sommer-

nettene meite kjde i vatnan. Den vart steikt med smör og lauk til.

De gamle likte ikke slik ferskvassfisk,det var bare moroleik i de-

res öyne aa fiske slikt. Man folk som hadde ba.)lasserved et större

vatn, fiskkikke saa reint lite röye o9 mindre örret paa garn om host-

en. Den salta de for seinere bruk. Ingen fant paa at slik fisk kunne

selges, tter arhundreskiftethei av og til byfolk og andre ferie-

besjkende fiskR med stang for sportens skyld. M.lers er fisket i vat-

nan paa -Telgelandav en ubetvdelig verdi den dag i dag. T-Teimefiskeren

drar ikke dit, og den som driver storfiske,vil ikke hefte seg med

slikt smaatteri som ingen penger kan gi, åiatfiskentar en fra hax8239
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Konservering av fisk. Saltvassfisk.

13, Det er fiskefabrikkene,filefabrikkere/somkonserverer saltvass-

fisken i dag.

a. ridligere törka eller salta man den fisken man fikk, dels paa

hjell, dels i tönner. Det var helst sei og törsk dette var til-

felle med. Silda saltes jo i tönner framleis til hushruk, men

ellers blir det oppkjöperne som tar vare paa den, ganer, salter

eller lar oljefabrikkeneta den. og annen gammal fisker kan


framleis henge fisken sin paa hjell eller salte den sjöl, men det

er ikke vanleg, slik som i gamle dager, ds hver mann konserverte

den fisken han fanga.

h. Aa röke fisken har ikke vå.rtvanleg hos oss, men de gamle som

levde kring 183o aars likte aa legge baade fisk og sild utover

hretter til den vart sur, og da kokte de den. Slik mat var ikke

god, men gemmalkallenevar jo ikke saa kresne som vi.

c. Aa legge fisken eller silda i syreblengevart nok gjort för 185o

men denne preserveringsmaatencr for lengst blitt glömt. Derimot

har man alltid vrt omhyggeligmed aa salte fisken seinere.

A a legge fisken ner i syre eller 151eller ennog grave den ner i

fjra er det ingen tradisjon om hos oss.

14. Naar det Vart flat ildfiske paa ettersommeren,tok man saa W.nt


som kring aerhundreskiftetog visstnok ogsaa seinere, og valgte

ut den störste silda("kjdpmannssild")og flekte den etter ryggen,

tok-hodet av og det meste av ryggeheinet.Saa böyde man Sporden
skaaret

inn i ei )4kkeVbakers i flaket paa silda og la den et dögn i sjövatn.

Sia tok man den opp og hengte den paa teiner til bokning. Man kunne

henge mange hundre sild opp paa denne maaten, og ihrukte.den.til miS-

dag med poteter til. Slik flaksild var god mat. Mange brukte den
paa flathrödet

ogsaa til paaleggYnaarden vart steikt eller kokt.

Bokna fisk vart mye brukt för i tia. Da tok man slik fisk fra hjel-

len, kokte den med salt til og apiste den til middags attaat poteter,

Fbr potetene kom i vanleg iruk etter 183o, spiste WIL hver dag
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~5.
bokna fisk av sei, torsk st,fifsteinbit med flatbrJd til. Det andre

bovedmaalet om daEen var da belst ferskfisk eller sild med bröd til,

15. Rekling og salta kveiterav var en delikatessebos folk nordpaa

like til aarkundreskiftet,da man tok til aa selge kveita i iset
12,

tilstand. Rav og rekiing fans det den gang i bver eWe fiskerbeil»;

men den vart rekna som en delikatesseman belst ville gjömme til

jul eller andre kögtidelige höve. Kvardagsmatvart ikke.

Det Ve/ salta auer, byse og sei som man helst aat som spekemat.

Den feiteste steinbiten vart helst brukt som bokna fisk. Den mag-

re fikk kua og sauen om vintrene i lag med budraatt av tang eller

tare sammen med fiskeboder og iselje.

16, C. Ferskvassfisk.

Ferskvassfiskenvart ikke ansett som tidligere nevnt av noen

betydning i de fleste husbald, bvis man ikke budde nr et stort

vatn eller en innsjö. Fer kunne man nok salte lett og röyke dan

störste fisken, auren, og saa rdyke den enten til salg eller tie

eige bruk, hakefisk er ukjant.

Korleis en lager fisken til,

17. i faar vel si at man koker fisken oftere enn de steiker den.

Steikt ferskfisk er joi.ikkevanleg hos oss. Men derimot steiker

man ofte den ferske siXt, eller skiftevis steiker og koker den

anna kvar dag i sfidesongen.

W erskfisk blir alltid kokt i surt. För i tia var det i syre(p.j-
ks144 -

ret myse), i vaar tid edoihkfbvisman ikke bar syre.Den blir

laka etter den er kommet paa fatet, med saltlake i en kopp el-
$

ley i et fat til den er passe salta. V?Laa koke fiEken i surt,

mener man at den blir bedre og tkstare enn ved aa koke den i

salt eller sjövatn som de gjorde t.d. i -msdysund.

Fikesuppe vart kokt paa fiskekraftamed graslauk tilsatt. Det

samme gjelder ogsaa fersksilda naar den skal kokes. Da har man

gjerne karve i suppal som gjerne er surere enn fiskesuppa(avden

syren man bar hatt i mauikjej. F[ ",g;:~Ki2t7(Mind5239
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19.Fisken har aldri blitt steikt i leverfeitt,men i smör eller anna


matfeitt. Hvis silda om sommeren og bösten er feit nok, bolder


den seg feitt sjöl under steikinga.4a steike fisken paa glör

har ikke blitt prövd. Til ferskfiskenhörer ogsaa lever av torsk

hyse eller sei. Og den maa Ifre med, skal det bli ekte ferskfisk

til maalet. Fisken vart kokt i lag med leveren/somflöt.ovapaa

i mauikje under kokinga, 1,aarden var kokt, flöytte man den for-

siktig av med ei skei i lag med feittet(tranen),og hadde den

opp i en komme eller et fat for seg sjöl.

Lutefisk.

2o. Lutefisk vart sjelden brukt. Folk sa at det ikke var noen rring

i den, men let hendte av og til naar en ikke fikk fersk fiskfat

en tok og luta törrfisk i asklut, seinere i sodalut.

Ferskvassfiskenvart tillaga paa samme viset som sjdfisken.Men

den trengte smör(smelta)for aa Ji riktig delikat.
*v

Fiskesuppe. Paa boWa eller tJrka fisk kunne ingen suppe kokes.

Fiskesuppen som alt er omtalt ovafor, var laga av fint byggmel,

eller som i vaar tid av kveitemjöl,vispe ut paa mauikje til den

var passe tynn, og tilsatt graslauk eller som fersksildsuppatil-

satt med karvegryn.. I seinere tid oharman tatt til med as sette

skaarne poteter eller gulerötter til. Fiske-og sildsuppe er en ut-

gammal rett til maten, men den er jo gaatt mye av bruk mellom man-

ge naalhvis de har sötsuppe i stedet.

Av ferskvassfiskkan nok lages god suppe, men da helst tilsatt

skaarne gulerötter, for ferskvassfiskenblir som regel kokt i salt,

og denne suppe har lett for aa bli for salt, hvis man ikke passer

og bere forsiktigvisbruker salt paa fiske, men laker den etter

den er kokt.

Sild, Sild kunne en för i tia spise to ganger om dagen: Til mid-

dag som fersksili, og tll kvelds som paalegg(kaldsild).Naa vil

man‘nok ikke spise sild mere enn en gang om dagen, og knapt det

°Wmange steder. HOUSRETW2Ci!SKGkilaitip 5239
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Spekesild vart jo för i tia glerne brukt minst en gang om dagen,

helst til middag med blainsuppe(vassuppe)og fltbrdd eller pote-

teter til. Man rekna gjerne en halv tönne spekesild pr, menneske

som passe aarskost for 6o aar sia. Naa kan kanskje en halv tönne

ansees passe for et heilt hushald om aaret. Sild var mere brödsul

för i tia. I sildesesongenspises mye fersksild, steikt eller kokt.

25. Sildegryn var vanleg mat fleire ganger om veka för aarhundrexki

skiftet, men den er mere gaat av bruk i det siste. Naar en skulle

ha sildegrynsuppe,tok men spekesilda,vetna den ut en halv dag, ren-

ska skinnet av og skar den i beter saavidt mulig uten bein og slapp

den ut i mxuikjelsom man ogsaa hadde poteter(renska)og,kaalrot i.

Fbr i tia hadde man litt smaagryn i suppa, derav namnet sildegryn.

Fiskemat. Större fisk som stor hyse, sei eller torsk vart

för aarhundreskiftetofte brukt til"bankfisk".De gjorde fisken i xx

stand som ellers til ferskfisk, tok beina ut av den, fladde skinnet

veki og skar den i passe biter som de da knuste enten med el klub-

be i etaug eller malte den paa ei kjöttkvern.Den sundmalte fisketi/

fikk lauk og pepper, gjerne kardemomme ou. Saa vart den knadd i mjblk,

og av deigen laga man med.hendene passe store runne boller og slapp

i en wryte som ›ieddekokende vatn. Naar fiskekak:rnevar fewigkokt,

servertes dek paa fat til mat baade varm og kald med mjölkesuppetil.

Det synes vre en eldgammal rett. Men denne er for det meste gaatt

av bruk naa, Det er fiskematfabrikkenesom lager.fiskematennaa,

og den blir kjöpt i •utikkene som hermetikk,•men den er ikke saa

frisk i smaken som heimelaga fiskemat. Fiskepuddingen blir ogsaa

kjöpt i butikkene naa, og mange foretrekker den foldi det er saa

raskt aa faa middagsmat i stand av slik fiskemat. Det er bare aa la-

ge saus og poteter til, saa er middagen ferdig.

27. Det meste 9V fiskematenutenom den vanlege ferskfisken,blir alt-

saa kjöpt ferdig naa for tia.

Srskilte fiskeretter.

23. Av leveren lages mölje. Man flöyter feittet av gr7ta

NORKETNOLOGISKGRANSKING



brödleivenener etter tur. Disse blir lagt paa en tallerken

og strddd sukker eller hatt sirup paa. Stykkene deles mad

kniv og tulles sammen med gaffel og spises. För braut man flat-

brJd ner i en kopp eller en djup tallerken,blanna med feitt

fra leveren med sukker eller sii.uptil, og spiste sv dette.

Slik mölje vart ogsaa laga av kjöttfeitt naar en kokte kjött

huset, såxleg juleaften.Men en visstnok eldre "metode" som

fiskerne har anvendt fra gammalt av, var aa röre mjöl og lever-

feitt i hop til en graut, tilsatt sirup, Dette vart spist med

skei. Slike retter er ikka vanlige naa for tia.

29. Loller av fiskelever og mjöl kjennes ikke hos oss. Men deri-

mot var det vanleg aa renske stdrre torskemager,fylle dem med

lever og spise dei under ferskfiskmatenpaa bordet. Disse fiske-

magerne med laver i var valsmakende, og manFe liker dem nok

framleis.

30. Torskelever som steik feitt har ikke blitt brukt. Det ertnemlif

en vemmelig lukt av levertranennaar den brennes paa ei steike-

panne.

31, ,Jagringav metlever vart aldri brukt. Gammal lever som lagra

frossen lever vart ikke god mat for et folk som var vant til

blodfersk lever i ferskfiskgryta.

32. Mjölken gikk i kumaten, men rogna tck man vare paa. Fersk rogn,

kokt sammen med fisk , var en delikatesse og blir nok brukt enda.

33. Torskerogn i kaker eller boller vart nok avÈ og til brukt, men
fersk-

fiskerne som er kzesne paa smaken naar det gjelder

liker ikke denne form for anvendelse av rognen i mat. Den blir

for tbrr og krever for mye matfeitt for aa bii

34• Sjdlsagt aat man raven RV kveita, men finnene skilte man ut

ved spisingen. De vart kokt sammen med den dvrige delen av kveita

i fersk tilstand. Fadde man rikelig rav, vart den salta og hen,"»

opp til törk for julebordet.

35. Jverskaarne langeryggervart visst brukt ute i Trena-hvor det

5239fiskes mye lange, men ikke hos oss i-1,urUy 10* ETNOwemGØitisjaa



C. olet v I r. vnrt ni}1-31.efi'Jk9A til i

under toi iit i cungret

knipcu- nt til thrrç :seir= ?,a til

til istn “'Ek

i t12 iI Ta Liri. . tr j

•.41r v?,rt tP.tt

,u• nito om _Likers kir.reskinn

shun? L ju lr til sc?. 2u1 CerriSJ:n

.Krabieer blitt fiska i den seinere tid til salg,

men fiskerne sjöl spiser den ikke. Rummerfiske gaar ikke for seg

paa Relgeland, og reker fiskes heller ikke saa mye av. Slike dyr

tok ikke fiskerne vare paa til mat.

Blaaskjell og andre muslinger fikk vi.rei fred for folkematen.

Men mye av sårlig "kuskjell"vart hver höst plögd opp fravlwotnet

i store m(mgder til fiskeagn i Lofoten om vintrene. De salta skjel-

let i kvarteler og solgte oppkjöperne det hvis man ikke sjöl tenk-

te aa gjöre lerukav agnskjellet 5239


