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Fiskmat. i
ledanstiendesvar avser bondehushdll och.arbetarehushéll under
forra &rhundradets senare'halft.Traktens lige 1 inlandet 1léngt
fran kusten och stirre vattendrag gjorde att fisk i hushéllet'
inte var vardagsmat,om man undantar sill och lutflsk I de smé .
sjtarna och gblarna fiskades,men resultatet varyglvande salt-
vattensfisk fick man endast,dd man gjorde en och annan stadsre-

sa och di blekingefiskarne for upp till gré@nssocknarna i Sméland
med rotmédnadsstriomming eller sm&sill,som den kallades.Den sdldes
i valar och betingade ett pris av 16 skilling valen.Priset kund¢

variera

vattens fisk i firskt tillstdnd koptes vid fiskhamnen i Kralskrd

na.llen det var endast vid bestk i staden man kom i tillf#élle att
kopa farsk fisk.Det var en given sak att den som gjorde en stds+

resgalltid gjorde ett bestk vidkmgillabroan“ i Karlskrona f0r
att kopa fisk. '

Lutfisk 4t man eﬁdast vid Jjul.Den var hemlutad i kalk och askg

och &4ts endast kokt med salt och pepper som krydda.Den koptes

i lanthandlarens butik,och varje handlande stkte att tillfreds-
stdlla sina kunders behov av denna vara.

. 'Salt sill fanns att,fé aret om hos alla handlare och den konsu-
merades ocksd i mangahanda former och anrittningar.

[

nigot nerdt eller uppdt fran némnda prislige.innan saltd
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cacene M. 41250624.

I hemtraktens vattendrag fangades de vanligen fOrekommande sot-
vattensfiskarna,sison gédda,abborre,mbrt,élakasar eller lake o0.a
Aven &1 féngades 1 bickarna och i gdlarna.Dessa fisksorter ats

Pumska och d& stekta i panna eller kokta.Négon stOrre méngd foT

nedsaltning fick man aldrig 1 dessa vattensamlingar eller béckar.

lagon annan anrdttning av fisk &n stekt eller kokt #r inte k&nd
i denna trakt.5ad kallad lurad fisk forekommer inte hér.Ddremot
brukade man glddsteka salt sill,som d& fick tjédna som sovel till
potatis och krdsenmos. |

Om man Btit torkad fisk hir pd trakten &r inte ként.Det har i
varjevfall inte hint under de Senastef hundra &ren.Inte heller
sr det k#nt att fisken bultats med smor eller doppats i fett.
Lutfisken,som koptes torr,lutades alltid,innan den tillagades
och serverades med en tjock sés,peppar och salt.

Somliga peréoner hade aversion mot 41 och &t den inte hur den
in tillredde spMah trodde aft dlen &t doda varelser,sévil drunk-
nade ménniskor som djur.

5111 At man bade rd,glodstekt och stekt 1 panna och kokt.For at
tillreda stekt sill i panna mAste man ha flott eller smor att
steka i och A#rfor brukade den som inte hade tillgédng till dessa
ingredienser koka den farska fisken och glddsteka sillen.

En och annan gdng salubjdds kabéljo eller saltad torsk i affire
na.l samband med resa till Karlskrona kOpte man kabeljo.

Rt
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acenk M. 1250670,

Vid gistabud brukades mest gidda och 81 som fiskrétter.lMen det
var inte alltid man hade mojlighet att f& ndgon fisk allsD& no]

de man sig med inlagd sill och ansjBvis.Ds det endast var undey

sommaren som sillhandlare for omkring i bygden med firsk smisil
som Torut nidmnts,torhamnsboar,eller térmaboar som de benéﬁndes,
midste men inktpa firsk fisk i Karlskrona,ifall man ville ha sé-
dan under annan tid av aret.D& sd stora anstalter miste goras
£or att f8 farsk fisk till ett kalas,mdste man manga génger ce-
dera denna matridtt och nbja sig med sill - och kottrédtter.
S8som sirskilt billig och simpel fisksort ansigs 1 allménhet
torsk bland Saltvattensfiskén och mort bland sbtvattnets fisk.
Att medfdra fisk som forning vid festliga tillf&llen &r inte
kint hir.Forningen bestod medt av kottritter mjdl-gryn-och &gg
‘ratter av skilda slag sésonm pudding,pankaka och bakverk.

ian betraktade kdttritter sisom bade finare och dyrare &n de
de som tillagades av fisk.,

1 vardagslag &t man flisk och kott i nlika former,om man hade
r4d,1 annat fall ndjde man sig med sill.Det fanns inga mera gi-
vande Tiskevatten hir och dérfor var det s&llan man 4t fTdrsk
fisk.En och annan person brukade vandra den mera &n milslanga
viagen till Parismila 1 Vissefjéarda och.fiska,sianta gidda,ellen
"slinsa® ,som mah kallade denna fiskmetod.Lyckebyan som rinner
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acce. Nk M. 1&505’%

frédm genom Vissefjdrda ner till Blekinge forbi byn Parismdla
kallades av folket i trakten Parism&ladn eller dialektalt"Pas-
samallsa aoan.Den som ténkte bege sig dit for att slanta giddor
utrustades med raft,rev och slinskrok samt grodor som agn.Den
som hade tur kunde ibland komma hem med flera kilo fisk och ha-
de d& sovel till potatisen.lan gick d4 pa kvdllen och var fram-
me vid fiskeplatsen pé morgonen.Kom man for tidigt brukade man
logera i ett madhus tills gryningen intr#ddde,dd slantandet bor-
jade.
I de smé& bickarna lade man ut mjsrdar och fangade d& abboy
re,mdrt och mindre giddor.Somliga personer satte stingkrok i
golar och bickar och fangade pé& s vidg fisk 1 mindre skala.Det
var &ven brukligt att wan metade 1 gdlar och sjdar och satte
ndt i s%%mmarma och med en puls skrémde fiskarna p& nitet.
Att dessa nimnda fdngstsitt inte inbringade sin uttvare ndgra
stdrre partier fisk &r helt visst, och d&rfér har fisket i denng
del av vart land inte spelat ndgon stérre roll i hushillet..
Den mesta fisken som konsumerades inkdptes fram Blekinge,dd det
var friaga om farsk fisk.Lutfisk och kabeljo kopte man i Bergkva
ra,dit man varje vecka sdlde skogsprodukter,och hos byhandla-
ren.lutfisk och strtmming var S%sonﬁbetoneéﬁllsksorter De forst
ndmnda vid jultiden och de senare under rotménaden.

A

7
£
b

FOLKLIVS-
ARKIVET
LUND

7



. ACC. N:R
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Fisk &t man vanligen till middag,om man sd hade.Vid de till-
fAllen man hade god tillgdng till fisk &t man det ett pér géng
om dagen.Till middag stekt eller kokt tillsammans med potatis
och som kvallsvard till smorgss eller till brod och villing.
Nagra sdrskilda dagar d8 man At fisk framfOr annat sovel &r in
te bekant hir,och inte heller #r det bekant om det var forbjud
att 8ta fisk somliga dagar. '

Till sill och fisk &t man potatis och brod med eller utan dop
pa allt efter rdd och lHgenhet.Surt lingonsylt mppblandat med
mjolk eller,om man hade,gridde var vanlig sds till glodstekt
511l och potatis.Till fisk aavénde man inte lingonsylt eller
krosenmos,som det kallades allmént.

Den vanliga anrittningen av fisk och sill var stekning och
kokning .34 forekom det ocksd att sill anvindes som fyllning i
kroppkakor 1 stidllet for flésk.Det var endast den fattige som
inte hade radd att ha flisk 1 kroppkakorna,som tillgrep denna
metod for att f4 litet omviExling i dieten.Den fattige tog vara
ps& allt Atbart av sivdl sill som fisk.De salta sillhuvun Ats
till potatis i stédllet fOr annat sovel,&ven om de var h&Skna .
Fisk och sill &ts aldrig tillsammans med fl&ésk.Ddremot var det
vanligt att man stekte fisk i fléskflott,om man inte hade anna
Strommingen togs ur och huvut avligsnades,varpd man skar ett
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ace.nk M. 12h0E

par tvarsnitt pé bada sidor om fiSkkroppen,lade den i mjol och
stekte den i smdr eller flott.Den &ts till potatis 1 s8vidl bond
hemmen som hos dagakarlen. |
Som fardkost anvindes kall,kokt firsk fisk till brod med mjblk
eller kaffe som"supanmat" eller"soop" som man ocksé sade.

Av den fiwska fisken tog man vara pé allt &tbart innanm#ite.Den
som inte var allfftr krésen a4t Hven upp sillfenorna och stjart-
fenen.Den som hade dadliga tinder kunde inte njuta av denna sorts
liackerhet,ddartill fordrades kraftiga och fullgoda tuggverktyg.
Manga génger fick fiskrom och sillmjolke ersitt smbret pd brodet
s8rskilt den fattige backstugusittaren fick ntja sig med detta
sovel tilﬁbrbdet.Det forekom att man grédddade fiskplittar eller
sillpléttar.Hur sjdlva tillredningen skedde &r inte bekant nu.
Att man anvint sillake som ett sérskilt slsgs sés &dr antagligt,
sirskilt den fattige var under svdra &r hiénvisad ddrtill i brist

pé4 annat.
Att man inte tog bort benen ur mindre fisk utan &t Hven

dem &r sékert,sérskilt d& det gillde mindre fisk sdsom stromming
och sill.Den som inte ville #ta sillben ansigs for gritten och
pJjunkig.Av somlig fisk tog man levern och kokte och &4t till brdd
Det var d& framst to%klever,om man hade tillf&lle att kopa farsk
torsk.
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Den som inte sjdlv fiskade,brukade k&pa fédrsk fisk vid besdk
i Karlskrona.Det var dock inte s& ofta det hinde.Dessemellan
kunde man kanske f& ktpa av négon backstugusitt@%%e eller daga-
karl,som brukade fiska 1 Passamalla-aocan eller i Transjbn och
- fatt s& pass mycket,att han kunde s#lja,och for pengarna for-
varva négot‘annat sésom kaffesocker etc.

Alagille har aldrig forekommit i denna trakt.Det var vanligt vi
kusten.Dd brukade fiskarna komme tillsammans och Hta kokt &1
till varm potatis och swmbrgds.DErtill kom suparnas méngfald,och
dagen efter brukade deltagarna 1 ett sddant &lkalas halla sig
for magen och beklaga sig for att de fordtit sig pa Aal.

Mest konsumerades salt sill av siv&l bondbefolkningen som av
andra,dd det gidllde fiskmat.Under vissa &r var sillen sdrskilt
billig och TOr att gbra distribueringsomkostnaderna s& laga éom
m8jligt kOpte man en hel tunna,som sedan delades upp pad flera
famil jer.Storre hushédll kopte en hel tunna for eget behov. En
bonde,som var en mycket duktig frukfodlare sé&lde eller bytte
sig till en tunna sill for ett par@%é@plen.ﬂan gynnades d&rvid
av tillfallet. och kom i samma stund som fiskarne &tervinde med
en vdldig fangst,som var svidrt att avyttra i en handvéndning
och d& skedde det kristliga bytet mellan 1 tunna sill och nggra
sickar #pplen. | '
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