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INNEHALL .

Olika fisksorters sidsonger

Konservering av fisk: torkning, saltning
Hplikkesill"

"Spegeflundror"

"Lurad sill™

"Sillasg"

"ilasillasoppa

Stenbitssoppa

Indlvsmat

"Plockefisk"

Skaldjur

Fisk vid gillen

Fordelning mellan fisk och kott i veckomatsedeln
"Klarskinn" ’

Alskinn

Forsdljning av fisk

Vidskepelse 1 samband med fiske
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acc.ve M.16764:/

FISKMAT. ,
(Uppteckningen avser skolldrarhushall).

Spattan dr Dbdst pd varen. Det finns en regel: "Nir boken stir
gron, Ar spidttan skon." ‘ '

Sillen &r bast péd hosten, ungefdr fran mitten av september. D3
ar den bist att ldgga in. Det &r ihte s& varmt 1 vattnet d&, sd
den h&rsknar inte s& 1ldtt.

Lénga, piggvar, sldtvar och &l ansdgs vara bist, for de var fetas
Fisken konserverades dels genom torkning dels genom saltning.
Torsk och flundra brukade vindtorkas. De brukade hingas pa ett
"striack" (tvdttlina) ute pd garden. Det var bist att torka den
pd vAren innan flugorna kom, Torktidens lingd berodde pa vdder-
 leken, Man fick nog rdkna 14 dagar. Den fick inte saltas, for da
fuktade fisken vid omslag i vddret. Efter torkningen hingdes den
pd& vinden. Fore tillagningen blotlades den ndgra dagar. Sedan
koktes den och &ts med graslokadoppa (vit sas med gridslok).
Torsken brukades ocksd saltas ner. Detta gjordes pa hdsten fran
september ménad. De riktigt stora torskarna brukar komma 1 novem-
ber. Fisken saltades i bitar i kar. Innan man kunde &ta den, fickl
den ligga i blot, for att saltet skulle g& ur. Man fileade den
och &t den kokt med ski&nsk senapssas .

Nagon gang hinde det,“att man saltade al. D& var den inte fladd.
Varje hushall skotte nersaltningen av sin fisk.
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ace. nr - M. 16764:4.
Det var mycket vanligt, och #r s& fortfarande, att man gjorde
sd kallad "fldkkesill". Sillen fldktes 1 ryggen, sgltades 1&tt

ndgon timma och fick hinga ute 1 luften 2-3 dagar. Man brukade

hissa upp den i1 flaggsténgen. Den maéste hissas hogt for flugornas
skull. '

"Spegeflundror" (spickeflundror) var mycket omtyckt. Flundrorna
fick ligga 1 salt ett dygn och hissades sedan upp i flaggstangen

till torkning. Sedan brukade de forvaras pd vinden. De &ts réa sopm

smorgaspalige.

Det har inte, mig veterligt, forekommit, att man 14tit fisken
surna, innan man at den.

FParsk fisk tyckte man allra mest om, men det var s&llan man fick
det under vintern. DA fick man halla till godo med saltad eller
torkad fisk, '

Det var vanligast med kokt fisk. Det var ont om fett. Om man stek
te fisk, stektes den i fldskflott.

Den saltade sillen brukade anridttas s&, att den sedan den blotts
ut, lades pa ett halster Gver kolgldd. Néf sillen blivit guld-
gul, lades den i vatten, ibland med tillsats av hackat enris,
eller i svagdricka. Detta gjordes for att saltet skulle ga ur.
Sillen &ts med “"kakkelugnspdror" (kokt skalpotatis, som virmts

pa kﬁkelugnen eller kaminen). S&dan sill kallades for "lurad
sill",

_ Torkad fisk endast doppades i vatten fore anvidndningen. Den luta-
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acc.ne M. 167643

des aldrig.

Till jul skulle man ha lutfisk. De som inte tyckte om det brukade
dta kokt, saltad torsk. Till bida rdtterna hade man skinsk senaps
S55. |

Kokt, saltad &1 &ts vid julen med senap (vanlig, ej skansk senap)
Den saltade sillen koktes och &ts kall med senap som smdrgismat.
ngillasd" eller sillasoppa lagades pd s& sdtt, att man kokte sill
med kryddpepparkorn, purjoldk och mordtter. Sedan tog man upp
sillen. "Sden" reddes med mjolk. Somliga tog i en Hggula ocksa.
Ibland koktes &l och sill tillsammans t 111 "Alasillasoppa'. For
ovrigt koktes den precis som sillasoppan.
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Vid Petter Katt slipper stenbiten. D& lagade man stenbitssoppa.
Man kokte en stenbit tillsammans med en torsk eller en '"kvabba-
so'" ("kvabb" el. "kvabbaso'" = stenbitshonan). Om man anvindekvabb
fick den forst steka pd ett jdrn, for att vattnet skulle gd ur.
Den innehd&ller mest vatten. Annars lagades soppan som sillaso

med gronsaker och mjolk. Stenbitens lever lades i en skil och

vispades. Sedan hdlldes soppan over. Levern fargade soppan vacker

[

rode

Torskromen,byxorna", ats tillsammans med fisken och potatisen.
Kvabbens rom, som &r rsd och grann, anvdndes som bete 1 &laburar-
na. ,

Levern fran torsk och stenbit togs tillvara. Fisklevern anrdtta-
des inte speciellt, utan &ts ihop med potatisen och fisken. Den

22 febr.
Petter Katt
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Ar bidst pa vintern. Den gdr inte att gomma utan miste Htas med-

detsamma. )

Somliga tyckte om att &ta istran frén torsken. Istran &r ett slag
fettbildning, som finns hos stora torskar vintertid.

Sillake anvindes aldrig som:sovel. |

Om det blev fisk over efter en middag, kunde man gbra "plocke-
fisk". D& stektes smi bitar av fisken tillsammans med potatisski-

vor och senapssis.

Fisken koktes alltid i vatten. Salt sill brukade ibland kokas ova
potatisen.

Av fiskspadet gjorde man s&s. Till torsk hade man senapssés eller
5ggsds. Till makrill &ts persiljesés.

Krabba;och hummer brukade kokas. Det ansdgs som mycket fin mat.

A1 och lax var de enda fisksorter, som serverades vid kalasen.
Lax brukar ibland komma 1 garnen har.

Fisk &ts oftast till middagsmélet. Man &t mera fisk &n kott 1
veckan. Atminstone var det s& p& fiskel&gena.

Skinnet frin torkad torsk eller rotskir anvindes som klarskinn.

Btt par bitar skinn lades i kaffekitteln, for att kaffet skulle
bli klart. Kaffet tog inte smak av fiskskinnet.

Alskinn brukade anvindas som band mellan plejlarna.

De som inte fiskade sjdlva kopte sin fisk av fiskarna. I hamnen

vintade massor av "prangare" med sina kirror for att f& kopa sill
och fisk, som de sedan sdlde 1n&t landet.
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’ ACC. N:R M16761gf

Manga av ”préngarﬁa“ var goingar. Under krigsdren 1914-18 byttes
flisk och smor mot sill. Hir var mycket gott om sill de &ren.
"RE-Johan" och "Pantofflesme’n" sdlde fisk och sill bland bénder-
na. "Pantofflesme’n" hade en barnvagn att kora fisken 1.
Det var alltid fiarskvara man salde till inlandet.
Rlagillen har inte forekommit har.

Fiskarna var mycket vidskepliga. Om de motte en kvinnsperson, nar
de var p& vig for att sdtta sin a n#t, kunde de inte fullfolja
arbetet. Det skulle &#ndd inte bli ndgon fangst. Gamle Johannes
Thore brukade siga:"Tvi, det var ett rdalit méte!l" och s& gick han
hem igen.

En ka tt eller en sax fick inte komma 1 n8rheten av garnen. Da
skulle de bli rivna. Ndr man knét’néten, anvande man ett slags
fingerknivar, som satt pd langfingret i stillet for sax.
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