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ANNIKA OSTERMAN

Kan fisk verkligen atas sa?

Annika Osterman, fil.-
kand. och intendent vid
Nordiska museets min-
nesavdelning.

92 Annika Osterman

Rokt fisk kokades, och ats dven som den
var, sa var det dven med torkad fisk for-
utom laken, som vid torkning blev mycket
hard och maste blotliggas fore kokningen
och anda kravde mycket lang koktid,
minst ett par timmar. Av farsk lake koka-
des pa en del stallen soppa som avreddes
med en tunn mjélsmet. Laken kokades
aven i mjolk och ansags da som en lacker-
het. Rom av mort anvindes ofta i palt och
pannkaka for att utdryga mjolet, fére an-
vandningen stottes, 'knadades’ denien
traskal med en trastot till en slemmig mas-
sa. Man sade att "he stangen sa bra uta
rummen a sa ga sa lite mjol’ (stingen =
svilla ut, bli fast) . . . Fisk ingick i olika
former i den dagliga kosten och ansags
som en bra foda. Torr fisk medfordes ofta
som fiardkost vid kyrko- och marknadsbe-
sok, den ingick dven mycket i arbetarnas
matsick vid arbete i skogen, helst pa som-
maren. Vid festliga tillfillen, t.ex. brollop,
var fisk en staende ritt och farsk fisk skul-
le om maojligt finnas pa varje bord I6rdags-
kvillarna tillsammans med nykérnat smor,
tunnbrod och potatis och som dryck farsk
karnmjolk.

Sé avslutar den lapplandske
skogsarbetaren Vilhelm Anders-
son fran Arjeplog sitt svar pa
Nordiska museets fragelista om
Fisk som foéda. Néar man idag laser
svaren pa denna fragelista, som
museet 1948 sinde ut till sina
meddelare, slas man av alla de
olikheter med nutida férhallan-
den som dar skildras. Det ar en

del av dem jag hir tanker berora.
Listans 170 svar, som kommer
fran hela landet, ar vanligtvis
skrivna av landsbygdsméanniskor
eftersom museet vid den har tid-
punkten annu huvudsakligen do-
kumenterade forindustriella for-
hallanden. Svaren, som ror tiden
fran 1900 och framat, vittnar om
ett ekonomiskt tankesatt som vi
idag star ganska frimmande in-
for: allt togs tillvara av fisken och
ménniskor hade ingaende kun-
skaper om hur det kunde utnytt-
jas, kunskaper som fa av oss har
idag.

Listan borjar med att fraga om
vilka fisksorter som ansags mat-
nyttiga och bra och under vilka
tider pa aret som de olika sorter-
na var bast och darfor fiskades.
Darefter fragas om olika bered-
ningsmetoder som torkning, syr-
ning, rokning och saltning, samt
om sattet att anritta fisken.

Huvudsyftet var att skaffa kun-
skap om vilken roll fisken hade ‘
haft i mathallningen, ett amne
som ar alltfor omfattande for att i
sin helhet behandlas hir. Jag har
valt att i min artikel lyfta fram
sadant som det annu inte skrivits
om och som darfor ar foga ként. {



"Fru Ida Nilsson gor
klart att hissa sina flac-
kesiller upp i flaggstang-
en, utom rackhall for flu-
gor och dar vind och sol
kan garva sillerna.” Foto
Anders W. Karlsson,
Malleryd 1945.

Dit hor husbehovstorkningen av
fisk och utnyttjandet av dess
skrov och inédlvor i matlagningen.
For manga kan detta verka fram-
mande och exotiskt, kanske rent
av motbjudande, som bekant ar
ju smaken nagot som ar mer eller
mindre inlart.

Torkningen

Nir det giller torkning av fisk
ar det ju valbekant att fiskare pa
vistkusten liksom i Norge torkat
och torkar torsk, langa, grasej
och kanske ocksa annan havsfisk
for att sélja den som ravara till
bl.a. lutfisk. Daremot ar det
mindre vilkdnt att manniskor ti-
digare torkat fisk i praktiskt taget

hela landet, men da andra sorter
och for det egna hushallets behov.
Det finns manga forklaringar till
detta konserveringssitt, bade
ekonomiska, ekologiska och and-
ra. Hur sjélva torkningen gick till
berdttar manga uppteckningar
om. Kyrkoherde Ernst Sandgren i
smaldandska Stenbrohult, fodd
1893, sjélv garvarson, beskriver
den sa har:

Den fisk som inte omedelbart avyttrades
eller anviindes, torkades. Torkningen
skedde pa sa sitt, att fisken forst rensades
och flicktes. Man blodsaltade den, dvs.
forst vred man nacken av den, varvid en
smula blod fick rinna av. Sedan saltade
man den efter rensningen och sedan den
flackts saltades (den) pa nytt. Detta kalla-
des blodsalta. Sedan uppsattes fiskan pa
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spjélor eller hingdes upp mot viggen eller
ock lades (den) pa en sten att torka i solen.
Sa gjorde man med braxen och gaddan.
Sedan samlades den torkade fisken i knip-
pen, som forvarades pa vinden, antingen
for att séljas vid stadsresan eller for kom-
mande husbehov. Nagot litet roktes, men
blott till husbehov.

Den torkade fisken anvéndes pa samma
satt som lutfisk nufortiden. Det var inte
ovanligt att man fick torkad fisk pa kala-
sen i bygden. Torkad fisk anvandes i hus-
héllen i olika sammanhang. Man antingen
blotte upp den till lutfisk eller malde den
och gjorde fiskvalling. Fiskmjolet anvén-
des ockséa som utdrygningsmedel i bakning
och i olika matrétter.

Likadant beskrivs torkningen och
forbehandlingen av fisken i
manga andra svar: man rensade,
flackte (om den var stor) och sal-
tade fisken fOr att sedan arrange-
ra sjalva torkningen pa nagot oli-
ka satt, men alltid i sol och vind.
Efter torkningen, som tog olika
manga dagar, beroende pa arstid
och vaderlek, buntades fiskarna
ihop for att férvaras svalt och
torrt pa nagon vind eller i en bod.
Ett svar berittar om en kvinna
som tog ut sin torrfisk och "’sola-
de” den ibland for att den inte
skulle "malétas’. Andra svar be-
rattar att torrfisken gick att spara
hur lange som helst. Hade man
sadan hade man alltid nagot att ta
till ndr det 6vriga sovlet trot.
Torkningsanordningarna varie-
rar, ibland kunde fisken ldggas ut
pa stenar eller berghéllar — den
kallas ocksa klippfisk — men den
maste da, i handelse av regn,
skyndsamt plockas ihop och foras
under tak. Fran Leksand berittas
att man dér — for att skydda fisken
mot flugorna — forst torkade den i

bakugnen sa att ytan blev nagot
torrare, innan man héngde upp
den att torka fardigt i solen. Den
kunde ocksa laggas till tork pa la-
gom sluttande tak eller hingas
upp eller spikas fast pa en sdder-
vagg. Man kunde t.ex. trd upp
varje fisk pa en pinne eller rada
upp dem pa ett snore, antingen
fasta dem parvis i stjarten eller tré
snoret genom huvudet for att lata
dem hénga fritt mellan trad eller i
en trastallning. Fran Varmland
beréttar en meddelare att gardar-
na i hans hemtrakt tidigare bruka-
de ha en sarskild “’fiskhjall”’. Den
bestod av fyra stolpar, parvis
nedslagna i marken och férenade
med slanor pa vilka man lade de
spon dar fisken var upptradd.
Man kunde ocksa i ovre Norr-
land, hdnga upp dem i taket, som
man gor med det renkott som
skall torkas.

I en skansk uppteckning skriver
lantarbetaren Gustav Lundgren
fran Orby (fodd 1867) om hur han
uppfattade fiskens smak efter fle-
ra dagars torkning, tydligen
osaltad.

Torkning av fisk forekom inte mycket men
ibland nér priset var lagt och tillgangen
stor hande det att sill hiangdes till tork.
Den bara skoljdes, man tridde ett snore
genom nederkdken och radade upp sa
manga man hade. Sen hidngde man upp
dem i svagt solsken men der vinden spela-
de in. Efter nagra dygn var den fiardig men
aptitlig var den inte och forekom inte sa
ofta. Vi pojka(r) kallade den ’varfisk” dar-
for att vadret tillredde den. Den lagrades
inte och (om) den blev 6ver gick den i
svinbaljan, i Handeln forekom den inte.

Enligt flertalet uppteckningar sal-
tades fisken fore torkningen. Det




"Bor man hdgt upp och
det dr sent pa hosten och
svalt i luften kan man
mycket val hanga flacke-
sillerna pa tvattlinan
(kladstrecket) anser fru
Ida Nilsson, Mdlle. Det
far inte komma regn eller
dagq pa flackesillerna.”
Foto Anders W. Karls-
son, Malleryd 1945.

l
i

ar bara en till, fran Kattan i Norr-
botten, som ingenting sdger om
saltning. Sa har lyder den:
Det var den giadda man fangade tidigt pa
varen som behandlades pa detta sitt (tor-
kades). Efter nagra dagar i varsolen var
den torr och hingdes upp pa magasinsvin-
den. Den tillagades genom kokning (over-
kalixmal tortkjeda). Den var salt i sig.
Ofta hade man torkad giadda med pa
angen.
Att torka fisk utan att forst salta
den gick tydligen bra i 6vre Norr-
botten om det skedde tidigt pa
varen medan temperaturen dnnu
var lag och flugorna inte hade
kommit.

De uppteckningar jag hittills ci-
terat visar att det torkades fisk
inte bara i lappmarken, diar man

ju kunde vinta sig det. Dér har ju
spannmalsodling néstan inte alls
forekommit, vilket gjort att méan-
niskorna i storre utstrickning dn
pa annat hall i landet, langt fram i
tiden, fatt lov att stodja kosthallet
pa vilt och fisk. Att man torkat
fisk 1 Skane, sa sent som 1945 éar
mera markligt. Bilderna av “flic-
kesill”” dr visserligen tagna strax
efter andra varldskriget da det
propagerades — bl.a. fran statligt
hall — for att man skulle dta mera
fisk. Men det finns sdkert flera
forklaringar. Troligen dr det sa att
forfarandet gav fisken en speciell
smak som uppskattades. Fragelis-
tans svar sager inte sarskilt myc-
ket om hur torkad fisk smakade
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"Har far de (flackesiller-
na) hdnga hela dagen
tills de blivit garvade.
Sedan steks de pa sam-
ma satt som man bracker
skinka.” Foto Anders W.
Karlsson, Molleryd
1945,
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men i ett fran Gotland heter det
att "man ansag torkad fisk smak-
ligare dn den hart saltade™.
Vilken sorts fisk var det da som
torkades och hur anrittades och
ats den sedan? Jag har redan
namnt de sorter man pa véstkus-
ten fortfarande torkar mer eller
mindre industriellt, for att bli till
lutfisk. Men blivande lutfisk har —
som framgar — ocksa torkats av
icke professionella fiskare, men
da ar det inte samma sorter som

pa vistkusten. Fran manga hall i
landet berittas det att man torka-
de gddda for att gora lutfisk av
den, gdddan ér den fisk som oftast
omnamns i samband med tork-
ning.

Lutfisken ats inte endast vid ju-
len, vilket GOsta Berg ocksa pa-
pekar i Gastronomisk kalender.
Den serverades ocksa under and-
ra tider av aret, under fastan och
pa langfredagen och som en av
ratterna vid brollop, begravningar



och andra storre sammankoms-
ter. Den icke lutade torrfisken ats
ocksa hela aret men i vardagligare
sammanhang.

Den kom vil till pass under sommaren och
hosten da man hade brad tid i jordbruket
och ej hade tid att fiska och da brukade
sovelforradet av kott och fliask att sina. Da
var det bra att ha den torkade fisken nar
husmodern skulle laga middag.

Det skriver en smaldndsk hem-
mansigare. Glodstekning péape-
kas ofta vara det basta séittet att
anritta torkad fisk. Genom glod-
stekningen blev benen i den

sa torra och skora att man latt kunde tugga
dem. Men man kunde ocksa blota den nér
den var het. Da var den vilsmakande till
potatis.

Sa tycker en meddelare fran Ol-
me i Virmland om mort.

Giddan var den fisk som van-
ligtvis torkades, det omtalas fran
hela landet, dven i trakter dir an-
nan fisk inté torkades, t.ex. i Ros-
lagen. Nist gdddan dr braxen den
fisk som flitigast nimns bland
de fiskslag som torkats. Andra fis-
kar som konserverades pa detta
satt ar abborre, id, lake, 16ja, sim-
pa och sutare. Men — som citaten
visar — ocksa sadana sorter torka-
des som vi idag mer eller mindre
betraktar som skripfisk, morten
t.ex., som har sa mycket ben, och
norsen med sin starka lukt. Om
morten sager den smalandske
hemmanséigaren att den var sim-
re blotlagd och kokad, men i pud-
ding var den god. En annan sma-
lanning ansag att torkad mort
stekt pa stekpanna eller pa gloden
var en mycket lacker spis.

Fransett gaddan ar det olika

fisksorter man torkar inom de oli-
ka geografiska omradena, bero-
ende pa forekomsten. Fran Got-
land berittas t.ex. att man dar,
forutom torsk, ocksa torkade
flundror, som nér de kokades
blev fastare i kottet an de farska. I
Lappland kunde bade roding och
laxoring torkas under sommaren
och fran givletrakten berattas det
att man dar kunde torka sik, trots
att siken ju ar en fet fisk som
mindre val lampar sig for torkning
eftersom det ér risk for att den
hirsknar. Fran Angermanland
namns att nejondgon eller netting
(en liten alliknande fisk) torkades
for att framdeles kokas soppa pa
och i en uppteckning fran Giavle
sdgs det att fiskare om hosten bru-
kade silja salta, torkade nejon-
Ogon nar de kom in till stan.

Anrattningen

Hur den torkade fisken anritta-
des har delvis redan framgatt ge-
nom citaten. Den torkade laken
blotlades och anvindes till att ko-
ka soppa pa, som skogsarbetaren
fran Arjeplog helt kort beskriver.
Han namner inte nagra andra in-
gredienser dn redning pa mjolk
och mjol. Fran Stockholms skér-
gard skriver Agnes Westerberg
om bade ’sad”, som kokades pa
farsk gadda till julens helgdagsaft-
nar, och om strommingssoppa dar
bitar av stromming fick koka med
salt, kryddpeppar och lagerbirs-
blad. Bade strémmingssoppan
och ’saden” reddes med mjol och
mjolk, eventuellt tillsatte hon
ocksa litet kairnmjolk, som hon
tyckte gav en god smak. Men inte
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heller hon namner potatis eller
rotsaker i sammanhanget.
Strommingssoppa gjordes
ocksa liangs hela norrlandskusten
men innehdll dar bade potatis,
klimp och ibland ocksa l16k. Enligt
andra uppteckningar inneholl
sopporna for det mesta potatis
och/eller andra rotsaker, eller
gryn av nagot slag. En norrbott-
nisk uppteckning talar om hur
man gjorde valling” pa 16ja eller
mort som fick koka sonder och
sedan passerades genom en durk-
slag diar benen blev kvar nar mas-
san pressades igenom. “’Villing-
en’’ avreddes med kornmjol och
nagra hela l6jor lades i var tallrik
innan “véllingen™ hélldes pa.
Samma meddelare berdttar om
att laxtarmar togs tillvara, ren-
gjordes och saltades. Sedan skars
de sonder i mindre bitar och ko-
kades soppa pa. "Det blev ganska
fett spad, dom redde med mjolk
och mjol.” Laxtarmarna ater-
kommer i ett annat sammanhang
men laxsoppan har dven jag som
norrbottning goda minnen av.
Den kokades pa ryggbenet, huvu-
det, fenorna och de fulare bitar
som blev 6éver niar min mamma
gravade lax for sommaren. Nir
benen rensats bort efter kokning-
en, lade hon i fint tirnad potatis,
graslok och dill, nagon gang gro-
na arter. Soppan reddes med mjol
och mjolk, ibland litet griadde och
de rensade laxbitarna lades i varje
tallrik nar den serverades.
Fiskvilling har ndmnts i fler
uppteckningar, t.ex. i den tidigare
citerade fran Stenbrohult, dar det
berittas att den torkade fisken

kunde malas till fiskmjol som ba-
de anviandes till villing och som
utdrygningsmedel vid bakning
och matlagning.

Att den torkade fisken koka-
des, stektes och halstrades och ats
som tilltugg till potatis har ocksa
framgatt i de tidigare citaten, dir-
emot inte att den ibland kunde
stekas tillsammans med flisk, vil-
ket idag kan forefalla mérkligt.
Forfaringssattet namns av ett par
sydsvenska meddelare. Denna
kombination av fisk och flask har
gamla anor och sanktioneras ge-
nom att den ocksa forekommer
bland recepten i Mera fisk i var-
dagskosten, som gavs ut 1941 av
Aktiv Hushallning, vars rekom-
mendationer var bade beprovade
och smakmassigt forankrade.

Torrfisken ats ocksa som den
var, helt naturell, pd samma sitt
som man an i dag gor pa Island.
Den var da vanligtvis matsacks-
mat, foga utrymmeskravande och
latt att bira med sig.

Som torrskaffning ats den okokt, pa sam-
ma sitt (som) lapparna gor med sitt torra
renkott och bonden har med sina torra
farlar. Man skar alltsa flisor fran torrfis-
ken, eller rev sadana med fingrarna, och
sa stoppade man i sig dem och tuggade val.
Och fick ofta ont i magen, ty torrgidda
t.ex. ar hardsmalt okokt.

Sa skriver Hjalmar Palmgren fran
Brandon i Norrbottens kustland.
Det magknip han namner kan nog
ocksa forklaras av att den torkade
fisken sviller nar den kommer ner
i magen dar utrymmet blir knappt
om man dtit mycket av den.
Ibland ats den torkade fisken

med smor pa, som ersattning for



| Fidllbonds, dar de tor-
kande gdddskallarna fo-
tograferades 1932, torkar
man 1981 fortfarande
gddda till att gora egen
lutfisk av enligt Norrbot-
tens Matbok. Foto Edvin
Brdnnstrom.

brod, vilket flera nordsvenska
meddelare berittat om. En sma-
lanning skriver om torkad fisk att
den ats bade girna och allmant
som fiardkost, och en vistgote
skriver:

Om brodet tog slut da stektes torrfisk pa
gloden eller pa halster och ats sedan som
brod.

Fran Jamtland ndmns att “'spic-
ken giddda, dvs, soltorkad sadan,
ofta ats otillredd, foralldel ratt sa
smakligt tilltugg till smorgas, fast
vil ndgot hardtuggat”. En annan
jamtldnning talar om att “soltor-
kad fisk fick vara tilltugg da kar-
larna tog sig en sup”’. Ocksa i Ska-
ne, dir man ju inte vintar sig det,
har fisk nagon gang kunnat fa er-

sdtta brod, aven om fisken hir in-
te var torkad. Fiskaren Alvin Oh-
man fran Vik berittar att

under 1:a varldskriget, da det var ont om
brod, var det manga dagar som vi inte
hade en brodbit i huset. Da medfordes
stekt sill och kall potatis pa vara fiskefar-
der, aven stekta rodspittor och flundror
medfordes som fiardkost.

Fiskhuvudena

Huvudet och nacken omnamns
1 manga av uppteckningarna som
den bista, fetaste och saftigaste
biten pa hela fisken. "Huvudet pa
stora braxar var en fin delikatess
och kokades sarskilt”, heter det
fran Varmland och "’husfaderna
tog huvudet och biten darintill,
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han skulle ha bésta biten™, sigs
detien annan. Att huvudet girna
forunnades en person med digni-
tet framgar ocksa av ett svar fran
smaldndska Bankeryd:

Fisk kokades eller stektes med huvudet
pa. Sérskilt gaddhuvud, abborre- och
braxen(huvud) eftertraktades av finsma-
kare pa kalas. Kyrkoherde Hégerstrom
forbeholls gaddhuvudet.

Ocksa i Bohuslan, dar det ju alltid
varit relativt gott om fisk, har
man atit fiskhuvudena och upp-
skattat dem. En aldre uppteck-
ning beréttar att man torkade och
salde huvudena fran rockan. De
kokades och plockades rena fran
fiskkottet som sedan tillsammans
med potatis och mjolk “’stuvades
ihop till fiskstuv’’. Nésta citat ar
saxat ur en skildring av hur fisk-
torkningen gick till pa Tjorn, dar
de som arbetade med den hade
gemensamt kosthall, i vilket en
del av spillet vid beredningen an-
vandes:

Middagen serverades kl. 12.30. Den be-
stod under fiskberedningstiden av stuvade
langhuvud och potatis eller stuvade garnor

(fiskgdlar) och potatis, den senare ritten
ansags som en verklig delikatess.

Ocksa pa ostkusten har fiskhuvu-
den av olika slag varit uppskatta-
de. Agnes Westerberg fran Bjor-
ko-Arholma berdttar om den fér-
ska giddda, som ats i hennes hem
alla helgdagskvallar under julen i
stallet for lutfisk:

Huvudet fick sitta kvar. Det kokades med
gaddan och ansags vara det basta pa hela
gaddan. Lever och rom tillvaratogs. Le-
vern kokades med giaddan och rommen
likasa. Eller ocksa gjorde man “kropp™ av
den. Da rorde man den i vetemjol och lade
sa klimpvis ned den i grytan med giddan.

Det Agnes Westerberg siager om
“kropp™ for tanken till de fyllda
torskhuvuden, som édn i denna
dag betraktas som en delikatess
bland ménniskor pa ostkusten. I
de fyllda torskhuvudena har man
lagt samman flera av fiskens adla-
re delar och férenat dem i vad den
gotlandska meddelaren Carl
Franzén kallar “tasskboddar”.
Har foljer hans recept pa hur man
gor sadana:

Vid storre fangst av torsk kokades ibland
endast huvudena strax, ibland med ilagd
leveri gapet. . . . Ett finare kalasande var
det med 'kruppingsboddar™. I kokande
vatten lades torskhuvud med *krupping’ av
forvilld lever och rom, som vispats son-
der, nagot 16k, peppar, salt, ibland dgg
samt grovt ragmjol till en deg som smeta-
des i gapet, som sedan trycktes till och fick
koka. Detta var mat som inte ’kungen at
alla dagar’ och var obegripligt gott med en
sas av spad med smorklick eller graddsas.
Den enklare variant som Franzén
forst ndmner, kokt torskhuvud
med enbart levern instoppad, har
jag atit i Stockholms skérgard och
jag haller med om att det ar “obe-
gripligt gott™, forutsatt att levern
ar ordentligt vitpepprad eftersom
den éar sa fet.

Ytterligare en meddelares utsa-
gor om fiskhuvuden skall citeras,
en smalanning fran Blomsterma-
la, som skriver:

Jag kanske borde namna att dom forr i
tiden pa Oland, diar dom far mycket al,
anviande alhuvudena i kroppkakor i stéllet
for flask. Smaldnningarna dom brukade
lagga sill i sina kroppkakor, men det ar ju
lange sedan, nu torde det inte forkomma.
Jag har hort det av dldre personer som
sjélva atit dylika.

o



Innanmatet i fisken

Fiskens indlvor har tillvarata-
gits i mycket varierande utstriack-
ning inom olika landsdelar. Le-
vern och rommen har kokats och
stekts, antingen var sort for sig
eller tillsammans med fisken.
Ibland har de ocksa lagts ned i
fisksoppa eller varit bestandsdelar
1 fiskpalt.

Ett par uppteckningar berattar
ocksa om hur tarmarna av storre
laxar togs tillvara och pa vilket
satt de anvandes. Mer om detta i
samband med palten.

Lakrommen horde till de fines-
ser som enligt uppteckningarna
var hogst virderade, "man lagade
finmat av lakrom men dven av
rom av gidda™, heter det fran
Virmland. En annan uppteckning
frdn samma trakt siager:

Rom fran laken var man angeligen om att
ta reda pa. Dock inte under lektiden, ty
den var d4 slemmig. Den kokades liksom
lake i allménhet i mjolk, i basta fall nysi-
lad. Lakelever var ocksa en bra lickerhet,
men den maste man se efter och ta bort
blasor, som kunde finnas. Dessa blasor,
som innehdll mask, avlagsnades sorgfil-
ligt.

Att rommen kokades, hade en
fordel, eventuellt dynt blev
oskadliggjord. Men rommen har
framfor allt anvénts ra, till att go-
ra “kaviar” utav. Sedan den ren-
sats och befriats fran sina hinnor
har den rorts sonder tillsammans
med peppar och salt och man har
tillsatt finhackad 16k, rod eller
gul, och ibland ocksa konjak. En
meddelare beréttar hur hon under
sin tid som piga pa en varmlandsk
herrgard fick gora “kaviar™ av ba-

de lak- och gaddrom, som hon
rorde i ett stenfat under ett par
timmar samtidigt som hon tillsatte
“rikligen” med konjak. Anvind-
ningen av konjak har kanske flera
orsaker, inte bara att den skulle
forhoja smaken. Folk kinde till
risken att fa binnikemask genom
att dta fisk eller fiskdelar raa, det
framgdr av citaten. Konjaken an-
sags kanske som ett skyddsmedel.
Numera — nir frysboxen finns —
lagger man ju vanligtvis ner rom-
men iden ett tag, innan den an-
rittas, for att pa sa vis eliminera
eventuell dynt. Om man nu 6ver-
huvudtaget vagar anvinda rom
och lever av radsla for kvicksilver
och dioxin.

Uppteckningarna ger ocksa
andra exempel pa hur man kunde
anratta rommen. Det gick att go-
ra “fiskbullar” av den genom att
blanda den med mald eller finhac-
kad fisk och steka dem i talg eller
ister. En annan uppteckning frén
Vistmanland berattar att sillrin-
tan, innanmatet i sillen kunde an-
rattas pa ett smakligt sitt. Sill in-
gick som en del av statarnas 1on
eller stat. Alma Larsson som vix-
te upp som statarbarn beréttar:

S.k. sillrdnta var en god rétt. Man tog ur
nagra sillar rom och mjolke, la det i vatten
sd saltet drog ur, kokade det i vatten samt
gjorde en mjolksas som inblandades
(med) finskuren rodlok, s.k. 16ksas. Detta
och varm potatis var en ritt som hette
duga.

Som jag redan namnt har rom-
men delvis fatt ersiatta mjol i
nordsvensk matlagning. Enligt
uppteckningen fran Arjeplog ha-
de man rom i bade pannkaka och
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palt, och fran Jamtland ségs att
“rom blandades ofta i mjolgrot
som ett utdrygningsmedel”’. Men
aven om rommen betraktades
som ett sadant sa bor den palt,
pannkaka eller grot déar den in-
gick ha varit mer proteinrik och
nyttigare an den som gjordes pa
enbart mjol. Vanan att gora fisk-
palt star sig fortfarande i Norrbot-
ten, dar ju palt av olika slag upp-
skattas. Har foljer ett recept pa
hur den gors:

Av indlvorna, utom tarmarna, gjorde man
fiskpalt (finska kalakakko). Man blandade
indlvsfettet, rommen osv. med korn- eller
ragmjol. Palten kokades antingen tillsam-
mans med den vriga fisken eller sédrskilt
for sig. Aven tarmarna kokade man och
at, sedan de rensats och tvittats. De an-
sags vara det finaste av fisken och skogs-
karlar ville gdrna ha dem. Nér man for-
dom fick mycket fisk, &t man bara fiskpalt
som farskvara, allt ovrigt av fisken salta-
des ned. . . . Ofta hade man mjol med pa
fisketurerna och kokade palt ute i skogen.
En kittel hade man alltid med, och sa ko-
kades pa kvillen palt for nista dags behov.
Till palten at man flott fran fisken. I syn-
nerhet harr och sik har ju gott om inélvs-
fett och det togs ut, virmdes och blev

fett, dér palten doppades. Brod at man
inte till sadan mat, inte heller potatis. Nu-
mera skirar man ofta smér som man dop-
par fisken (skall val vara palten?) i nar
man dter. Smoret serveras i en kaffekopp.

Erik Lundemark, skolinspektor
och kunnig i finska har gjort den
ovan citerade uppteckningen i
Svappavaara. Den fiskpalt han
beskriver har jag bade étit och va-
rit med om att laga till efter en
storre sikfangst i Torneélven.
Men fett, mage och tarmar togs
inte med till den palten, ddremot
skrapades den morka randen, fis-
kens njurar, vid ryggbenet med

och ingick i smeten. Fran grann-
socknen, Gillivare, berdttar Lun-
demark om ett annat satt att an-
ratta laxens innanméte:

Av indlvorna tog man vara pa levern, ma-
gen, tarmarna och rommen . . . Inélvorna
skulle ligga i vatten och dra ett tag. De
kallades “sappaset’ pa finska. Namnet dr
termen for kokta inalvor av fisk eller djur.
Inédlvorna skoljdes salunda i regel upp och
kokades. Sappaset skulle vara ganska salt.
Man kunde t.o.m. ta lite saltlake och sla
pa sedan man hade kokat.

Att anvdnda just dessa av fiskens
inalvor ar nog tamligen unikt, det
namns bara fran Norrbotten, inte
fran andra delar av landet. Och
fisken bor rimligtvis ha varit stor
om det skulle 16na sig att ta vara
pa mage och tarmar.

Detta satt att anratta fiskens in-
nanmate fortlever delvis dnnu i
Norrbotten. Lokalradion dér gav
1981 ut Norrbottens Matbok, som
grundar sig pa sadana recept som
inte fanns pa prant men som lyss-
narna “hade i huvudet™ och arvt
genom muntlig tradition och
praktisk dvning. Bland dem éater-
finns flera av de som jag atergivit
ur museets uppteckningar.

Avslutningsvis kan sigas att
torkad fisk atits ocksa i stader och
av borgerskapet, dven om detta
inte mer an antyds i uppteck-
ningsmaterialet. Redan Olaus
Magnus talar om den torkade fis-
ken i sin Historia 6ver de nordis-
ka folken (1555) i flera olika kapi-
tel. I ett av dem skriver han om de
”’sjovargar’’ (gaddor) och andra
fiskar, som det ar sa gott om i
lappmarken att de exporteras:

Detta ymniga forrad icke blott forslar till
att lifndra invanarna i fyra stora nordiska

1



riken, utan en del fisk dfven, sedan den
blifvit saltad och soltorkad, lastas pa
skepp, uppstaplad som ved i stora trafvar,
och fores dnnu langre bort, till det stora
Tyskland, for att dar siljas.

Det finns manga andra dokument
fran dldre tid som visar att torkad
fisk var en visentlig del i kosthal-
let. En spisordning, daterad till
1620, visar vad Uppsala Universi-
tets Communitet serverade de
studenter som kom i atnjutande
av dess kost. Enligt spisordningen

forekommer “blotta giddor™,
“krampsill” och “stockfisk’ flera
ganger under samma vecka.
“Krampsill™” ar enligt Svenska
Akademins Ordbok inte sill utan
sol- och lufttorkad stromming.
“Stockfisk™ ar ocksa torkad fisk.

Med dessa konkreta exempel
hoppas jag att jag natt mitt syfte
med denna artikel: att peka pa
vilken oerhort mycket storre roll
fisken tidigare har haft i vart kost-
hall.
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