NJot oF Kjotmdl

Den kjgtmaten som blei tillaga om hausten skulle vara
mest eit dr - til neste slaktesesong. Far fryseteknikken
si tid matte kjgt og fisk konserverast ved hjelp av sal-
ting, rgyking eller tgrking, eller ein kombinasjon av
desse metodane. I strok med stabile, kalde vintrar
kunne dei frysa kjgt i sngen, men dette kunne ein ikkje
lita pd 1 vér del av landet.

Kor mykje kjgt kvart enkelt hushald slakta kunne
variera bygdene og hushalda imellom. Dei indre byg-
dene brukte nok litt meir kjgt enn strandgardane der
tilgangen pa fisk var stgrre. Men personleg gkonomi
og gjerrigheit/rausheit spela og inn.

Grgn reknar med at sd seint som i 1865 var kjgt-
forbruket berekna til kun 6 kilo arleg pr. innbyggar.®
Dette kan synast i minste laget ndr stortingsmelding
nr. 32 refererer til at kjgtforbruket i 1890 var ca. 44
kilo pr. innbyggar pr. ar.* Det er same niva somi 1973.
Bade i 1930-&ra og i 1950-ra var tilsvarande forbruk
omlag 10 kilo mindre.

Nér det gjeld kjgtforbruket pa Jeren fortel Hatte-
land at i Klepp kring midten av 1800-talet var det, til

Grisen blir slakta. Foto frd Hdland i Varhaug,
truleg i 1920-ara.
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eit hushald pa 6 - 8 personar, vanleg & slakta ei utlevd
ku og 4 - 6 sauer eller lam.

D& ma ein hugsa pé at den gjennomsnittlege slak-
tevekta for vaksne sauer for 1850 ikkje var meir enn
12 — 15 kg. Slaktevekta for lam var neppe stort meir
enn8—10kg.¥ 11917 reknar statskonsulent Jon Seeland
at ein saueskrott etter slaktinga vog omlag 20 kg, men
da kom hovud, feitt og innmat i tillegg. Mange slakta
og ein gris. Den vog kanskje 80 - 90 kilo. Jamt over
skulle dette gi tre kjgtmiddagar i veka.

Nér detleid fram mot neste slakting kunne nok kva-
liteten pa kjgtet bli heller tvilsam. Sarleg det gamle
kukjgtet var vanskeleg & fa ned. “Det var stundom so
seigt at dei laut koka det to gonger, ein halv dag kvar
gong, fyrr dei kunde eta def” * Ikkje rart at folk i eldre
tid meinte at maten blei drygare jo eldre han var! Elles
samsvarar Hatteland si framstelling langt pa veg med
informantopplysningar fré sist pa 1800-talet og farst
pé 1900-talet. Fra sauebygda Gjesdal blir det m.a. opp-
lyst at:

“Heime slakta dei ein sau til kvar vaksen. Men
lamma vart nok selde. ---- Her pd garden slakta dei
helst gamle sauer. Dei torte ei evighet d koka. For dei
selde det besta, og tok det ringaste sjglv.”’®

Opplysningane spriker med omsyn til om dei selde



sauene eller lamma. Fra Klepp, der sauehaldet var mest
til husbruk, fortel ein at “Ja, ,ja, me hadde lidevetta
me selde au. Me hadde fem-seks sauer, sa me hadde
helst bara til husbruk.... dei gamle selde me. Me tok
lammd, og sd selde me dei gamle.™

Andre fortel at ... Det var mokje det ndr me selde
lammad, sd fekk me heim hdvd og fotene.™'

Dei som ikkje hadde sauer sjglve kjgpte vanlegvis
noko saueslakt. “Og sd vett dume kjgpte jo lam og sént.
Eller rettare sagt, sau. Sd me brukte masse farikdl og
[rikase og sdnt.””

Sjelv om storparten av kjgtet blei salta, prgvde
mange & fa noko ferskt kjgt til julehggtida. Hadde dei
gris, skulle den helst slaktast rett fgr jul. Fleire fortel
at til jul Guledag) skulle det vera grisesteik eller gri-
seribbe. Fra Time melder NEG sin heimelsmann at:

“Her brukar me ¢ slakte “til huset’, som me seie, i
oktober. Det er helst gjeldsmale eller lam som vert
slakta og salta ned og det skal vare til neste haust. Gris
som skal veera til hushalde, vert ikkje slakta for veka
Jfor jul.”

Ei heimelskvinne oppvaksen sgri Ha skriv at “Den
egentlige hgstslaktingen foregikk i slutten av oktober
eller fprst i november. Sa blir det like fpr jul slaktet en
gris, en kalv eller en sau.”

Det hende og dei slakta kalvar i lgpet av aret. “ --
ndr dei hadde dei kalvane, sd fekk dei noge ferskt kjpt
fleire gonger til Gret enn ndr dei slakta sauene eller dei
grisene om hausten.”™
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Slaktedagen

I gammal tid matte ein vera ngye pa tidspunktet ein
slakta. NEG-materialet viser at alle informantane der
var kjende med at slaktinga burde fgregé pé flo sjg og
veksande méne. Men desse fgrestellingane mista taket
pa folk allereie fgr arhundreskiftet.

Grisen blir skolla. Foto fra Haland i Varhaug,
truleg i 1920-dra.

“Nei, dei slaktar ndr det passar. Annenleis var dee
iminungdomog opp til 1890-dra. Ndr ein skulle slakta
gris mdtte det veera i sitjande mdne og flo sjg, for dd
skulle fleskje auga i kogje og bustene skulle gd best
av.™®

Ingen av dei som na er intervjua refererer til slike
forestellingar. Slaktedagane var travle dagar. Tilliks
med bakedagane var heile hushaldet involvert, og ofte
var det noko innleigd hjelp i tillegg. Sjglve slakting
varmannfolkarbeid. I somme familiar slakta dei sjglve.
Andre hyrde inn ein mann i nabolaget som gjekk rundt
pa slakting. Somme leigde ogsa inn hjelp til & ordna
slaktet.

Fré& Klepp blir det fortalt at avlivinga av sau eller
lam fgregjekk slik: “Bedgva dei med slag i skallen,
tappa blodet ved bringestikk, flidde og tok ut innma-
ten straks.”™ Somme stakk ogsé dyret i halsen.

Det galdt & samla opp blodet og rgra godt slik at
detikkje “levraseg”. Det arbeidet fall pd kvinnene, eller
borna: “Me som var minst og ikkje kunne sa mykje, me
vart sette til d venda tarmane og vaska dei, og sd rgra
blodet.”™ Dyra blei lagde pa ein krakk, sauer og lam
blei flidde. Somme fortel at grisene blei heisa opp med
steinbukk. Grisen matte ogsé skoldast.

“Me hadde eit gammalt eldhus heima, same varmde
Jo det vannet som skulle brukast til skolding.”

Slaktet skulle s& “gjerast opp” eller parterast. Det
var helst mennene som delte opp dyret, sjglv om kvin-
nene ikkje var heilt hjelpalause: “Eg kan godt dela opp
el halve gris og ein heile sau. Men det er godt nar dei
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Lammet blir slakta, Jon Obrestad og Dagmund Bernssen i
aksjon. "Kjptdag” pd Jermuseet hausten 1998.

(mennene) er med og sagar litt.” '°

Vanlegvis var det kvinnene som tok seg av den
vidare bearbeidinga av slaktet. Forutan kjgtet, nytta
dei bade hovud, fgter, feittet, innmaten og blodet til
ulike rettar. Dei som ikkje hadde sarskilt eldhus eller
brunnhus heldt til med grovarbeidet i kjellaren. Men
laging av “finare” kjgtmat, som t.d. pglser og medi-
sterkaker, kunne fgregd pa kjgkkenet. “Der var slakta-
ren, og det var kona (innleigd). Ho og jentd, dei var i
brunnhuset, eller eldhuset som me sa, og stelte med
tarmar og innmad og slike ting. Og pd kjgkkenet, der
var mor og el faster.... Dei stelte med den finare kjpd-
maden. Med maling og laging av pglsa og medister-
kage og alt slikt noge.” " Men det er og dei som hug-
sar at faren laga morrpglsa.'”

Eit serleg arbeid var det 4 sortera innvollane. Milt



og galleblgra blei kasta. Opplysningar om kva som
elles blei kassert varierer noko frd informant til infor-
mant. Det skilde 6g kva dyr det dreia seg om. Den inn-
maten som skulle nyttast til mat blei samla i hop i ein
stamp. Storparten av innmaten skulle brukast til pglse.

S& matte tarmane sorterast, eller “hanka tarmane”
som nokre uttrykker det. Tarmane var oppbundne i det
dei kalla for ein “krage”, d.v.s. at dei matte riva laus
tarmane fri bindevevet som heldtdei pé plass. Tarmane
blei fgrst “Igyba”; dvs. at dei hadde tarmane oppi litt
varmt vatn for & rensa dei betre. Dei blei sd skylde,
vrengde og skrapa. Dei som hadde fétt innlagd vatn,
skylde tarmane under springen.

I eldre tid métte dei kanskje til bekken for & skylja

tarmane. “Og sd vett eg me var nede i bekkjen, der sé
kvednane var, og der var me og skylte tarmar og alt,
om vintaren i mdneskinet...” hugsar ein informant som
gjorde dette som sméjente.'”® Tarmane blei deretter
lagde i saltvatn, kanskje eit par dagar, til dei skulle bru-
kast.Dei tjukkaste tarmane til blodpglse, dei andre til
morrpglse.
Ingen ting pa dyret matte kastast. Det som ikkje kunne
brukast til mat, blei nytta til andre ting. Mindre godt
feitt brukte dei for eksempel til lys, seinare ogs3 til
sépe. Skjden pa kuvomba blei nytta til lykteglas. Og
vassblera til grisen kunne jamvel bli til fotball: “Fgrst
tok slaktaren vannbleera, vaska og vrengte den, tok
vekk alt fett, sa bldste han den opp, knytte rundt ein
trad, og guttungane hadde fotball!”'*
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Bytte mellom naboar

Somme av informantane museet har intervjua fortel at
deibytta fersktkjgt med naboane: “For sd fekk dei noge
ferskt fleire gonger enn bara nar dei slakta sjplve, sd
var me rundt og bar til den eine og den andre. Alle
skulle fanoge. --- Sd fekk eg igjen av dei andre. “Smag”,

heitte det. --- Det var ikkje alt som kom i tynnd.”'

Dagmund Bernssen instruerer publikum om sortering av inn-
vollar og bruk av innmat pd Jeermuseet hausten 1998.

Mest galdt nok dette blodet, fordi dette métte bru-
kast ferskt. “Og sd var det rundt pd garden & levera
blod og ein liten fleskabete og sdnn™ “Det var vel-
dig spennande pd garden ndr dei slakta. S dd venta
me pd blodkomle, for det va det besta me visste.”"”

Salting og salt kjgt

Me har tidlegare referert til at folk i eldre tid var lite
fortrulege med ferskt kjgt. Desse motfgrestellingane
var nok i stor grad gkonomisk motiverte. Ein infor-
mant fra Hgyland (f.1891) fortel at endd kring arhun-
dreskiftet blei det bruka svert lite ferskt kjgt. Dersom
det da ikkje var serlege familiehendingar som skulle
feirast: “..det (kjgtet) skulle helst i “kjptipnna” forst ei
tid, ellers vart det for udrygt. Fersk kjgt var sd lite
bruka, at eg hugsalite til det. .......... Skulle dei steika
det i heile store stykker i gryta, var det noko sers som
stod pd, “barsgl’, konfirmasjon., brullup, hegtid eller
familiefest. Dette var ferskt kjpt.”'®

Storparten av kjgtet blei salta i tgnner. Vide kles-
stampar egna seg darleg til salting. Kjeralda burde vera
hgge og smale. D4 blei kjgtstykka lagt oppd kvaran-
dresslik atkjgtetikkje blei lakabrent. Nar det for eksem-
pel kom luft til flesket blei det gult. “Det var sdnn ei
eiketynna, med sveere band pd. Det var spesielt til sal-
ting,” fortel ei.'”

Salttgnnene métte gjerast godt reine. Hadde dei
forst fatt sursmak i tgnnene, var den vanskeleg & fa
bort, og det nye kjgtet kunne smaka surt. Mange kokte
einer (einerlog) nar tgnnene skulle reingjerast. Andre
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seier dei brukte vanlegt sipevatn eller sodavatn.
Saltinga skildrar ein informant slik:

“Ja, det var fyrst d ha salt, (grovt salt), et tjukt lag
med salt i botnen. Sd la dei kjgtet fint lagvis nedi. Og
sa var det nytt lag med salt, og sd la dei oppd sdnn
vidare.Og sd lagte dei saltlage. Den skulle vera sd
sterke at eit egg eller ein stor potet flaut oppd i saltla-
gen. Og sd tgmde dei den pd. Og sd mdtte dei leggja
fivler oppad og press sd ikkje det kom luft til, for dd blei
det harskt.”

I andre samanhengar har ein sagt at laken skulle
vera sé sterk at den skulle halda ei potet med ein 3 eller
4 toms spikar.

Kjot og suppa

Mesteparten av det salta kjgtet blei brukt til kjgtsuppe
eller kokt attét komla. “Me hadde ertersuba, alminne-
lig kjpdsuba og komla.”™™" “Salt kjgt og suppa” er tra-
disjonell middagsmat. Dei brukte béde sau og gris til
dette, alt etter kva dei hadde mest av. Men dei brukte
kanskje meir grisekjgt og griseknokar til ertersuppa.
P4 salt kjgttsuppe hadde dei mykje havregryn eller
bygg-gryn, og ulike grgnsaker. Vanlegvis blei potetene
koka i suppa i lag med kjgtet. I eldre tid hadde dei
nepe, kélrot og pastinak, men mange pa Jeren dyrka
ogsa gulrgter pd 1800-talet. “Grgnsakene tok gjerne
slutt bortpa nydret og da vart det bare gryn i suppa.
Salt svinekjot og svineknokar vart det mykje koka erte-
suppa pd.”""* Mjglboller, sékalla “klimper” blei brukt
bade i salt og fersk kjgtsuppe.



...... Og eg trur me fekk cirka fem klimpe kvar.
Sdnne smde. Det talde me ungar voldsomt pd kven som
Sfekk mest. Og sd tok ein nogen skeie av suba fyrst. Og
sd sette ein den til sides. Og sd hadde en potete og kjod,
skar det opp, og sa auste me dd av subatallerken rett
oppd den (flate tallerken)..... Og sa fladbrgd™""

Sidekjgt eller “pinnasteik”

Léar og sider av sau eller lam blei mykje tatt opp og
torka. “Og sd ndr det hadde leie litt i salt, sd vatna dei
det litt og hengde det opp. --- Alle sidene hengde me
opp.”"* Bade frd Hgyland, Gjesdal, Time og Ha har
me opplysningar om at slikt sidekjgt blei steikt - opp-
havleg pa spidd. Uttrykk som “glosteikt kjgt” eller “pin-
nasteik” har ogsa blitt nytta om dette.'”

“Sidekjgt og det kjptet ein kunne skjera i skiver av
ldret, vart anten steikt i panna, eller pd eldtonga pd
glori gruva. Pd same vis var det med pplsene. Deivart
sjeldan koka.”"®

Fra Bjerkreim har me ei meir detaljert skildring av
korleis denne steikinga fgregjekk: “Sidesteik og lar-
steik vart steikt yver open eld eller helst ein glohaug.
Dei stakk dd sidebeini, ldrsteik eller morrpglsa inn pd
ein steiketein og heldt dei yver elden tildess feitet tok
til G breeda. Dad heldt dei teine med steiki nedpd ein
brgdleiv. Denne saug dd feitet i seg, medn det er sjplv-
sagt at eindel feit gjekk til spilde i elden.”""

Dei eldste informantane meiner at slikt glosteikt
kjgt blei mykje nytta pa julafta.

“ Deisomikkje hadde smalafgter steikte smalaribbe
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enten pd panna eller pd spidd. Attdt dt dei poteter og
Aflatbrpd.”™ “Dei som ikkje hadde sauefpter eller for-
lite av desse, til dgmes om dei hadde fdtt uventa jule-
gjester, brukte saueribbe. Dette at husfaren steikte kjgp-
tet pd spid er kjend fra gamle tider, men er gdtt av brug.
Na steikes desse pd alminneleg steigepanne. Der
skulde flatbrod og poteter til."""

Andre seier atkjgtet blei steiktijerngryte. Eininfor-
mant frd Klepp meiner at der er det ikkje tradisjon med

pinnesteik.™

Salta saueribbe hengd opp til terk i Kviahuset.

I tidlegare tider steikte dei ofte den salta og tgrka saueribba
(sidekjot) pd glo i grua, “glosteik.” Seinare brukte dei d steika
sidekjptet i jerngryte eller pd steikepanne.

At steikt sidekjgt skulle vera serskild hggtidsmat
er ikkje alle einige i: “Nei, eg minnast ikkje at glosteikt
kjot skulle brukast til helgene. Det var ikkje sundags-
mat i det heile.”' Men ein informant, f. 1 1912, mei-
ner dei hadde sidekjgt til jul “--- eg trur beint fram at
somme tider hadde me sanne sie av det me kalla pin-
nakjgt nd. Det var sid av sauen eller lamme. Steikte
det, trur eg. -- eller i gryta. Hadde dei nok i ei gryta
(jerngryta).”

Ein annan informant fortel at ho alltid serverte hav-
regrynssuppe til denne retten, + poteter og kalrotstu-
ing, men dette var ikkje pa julafta.

Spekelar og spekeskinker

Saueldra blei vanlegvis salta og tgrka. Nokre rgykte
spekelara, andre berre salta og tgrka dei. Hatteland for-
klarer at somme hengde lar og bogar opp i kjgkenet
framfgre skorsteinen. Dermed blei dei rgykte. Andre
likte ikkje den rgykte smaken og hengde dei difor opp
pé loftet med det same.™ Dei som hadde gris brukte
a rgyka den eine skinka.

Seinare blei det muleg & levera slakt til rgyking,
m.a. p& Bryne: “Me rgykte heile grisen. Og sidene
roykte me, og skinkene, og bogane. --- Dd hadde me
veldig god plass oppd loftet. Der var luftig og godt opp
trappa. Der hang det fullt, det var som et slakthus.”"*

Andre informantar fortel at dei rgykte delar av gri-
sen: “Den eina skinkd saltame, og den andra vart sendt
til rgyking.” %

Sjglv om det hende folk skar seg nokre skiver berrt
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spekekjgt, blei spekekjotet vanlegvis kokt eller steikt
til middag - enten pa glo som tidlegare beskrive, eller
i panna, og ete med flatbrgd og poteter.

“......der var vytterst lite av spekemat (rgvkt kjot
hadde me ikkje heime) som vart bruka som det var,
utan det vart steika eller koka. A laga til ein middag
pa kaldt spekjekjpt som ikkje hadde vore over varmen,
trur eg ikkje hende nokon gong. Men d ty til ei skive
spekjekjgt, ndr det til middag vart for lite av anna kjgt,
kunne gd an. Ein kunne ogsd skjere seg ei skive kjpt
som “trgstespising” pd gkta, ndr ein gjekk framom kjgt-
ldret pd kjgken eller loft.”'™>

Ferskt kalvekjot, »smatt kjgt»
Hatteland meiner at kring midten av 1800-talet blei
kalvane helst alte opp eller selde til Stavanger, for bgn-
dene lika ikkje kalvekjgt. Kanskje skuldast dette den
mistrua mot ferskt kjgt som me omtala innleiingsvis?
Men det var nok heller trongen for kontantar som var
avgjerande: “Nei, dei vart som regel alltid selde, dei
kalvane. . Som regel mdtte dei selja, for d fa pengar
for det.”"* Fgrst pd 1900-talet var det likevel mange
bgnder som slakta kalvane til eige bruk. Etter 2. verds-
krigen blei det betre pris pé kalvekjgtet, og dei selde
fleire kalvar. Dermed fekk ein mindre ferskt kjgt.”
Bruk av spekalv har lange rgter i norsk mattradi-
sjon. Kalvar som ikkje skulle “setjast pa” blei slakta
berre nokre dagar gamle.Stigum nemner t.d. at dei
kokte innmat, rygg og sider av spekalvane og laga
“suss.”®



Dette minner helst om “smaétt kjgt” eller kalvedans:
“Ja, dei meste kalvane vart slakta ganske smde, bara
nogen fa dagar. Det var sjeldan dei Gt dei. Dei it avfal-
let. Det feerde dei til smdtt kjpd av.”™® *...me lagte jo
noge som me kalte kalvadans da. Det var smaplokk av
have og slikt noge smdtt kjpd. Sa vett du det kalvasde
det storkna som gelé det. S det skar me og la pd
skjevd.”*

Dersom kalvane blei alta opp og selde som slakt,
var det ikkje uvanleg 4 f4 heimatt avfallet - lever, hjarte
og hovud (med tunge). Dette laga dei til som eit slags
sausekjgtt som ogsa blei kalla “smétt kjgt”.”Og det
kallte me for smdtt kjpd. Hakka det i smdbeda og sd
lagde du brune saus pd det.”™

Alte dei opp kalvane til seg sjglve blei kalvekjgtet
nytta ferskt, kokt eller som steik. “Ja, det brukte me vel
som steig og som kokt. Eg trur me hadde kjgt og suba
pa det 0g, sant sd vanlegt.”"*

Ein informant fortel og at dei laga karbonader. “ --
sette opp einkalv, og fekk lagt opp pglsa og resten kjgt-
deig. Men det kunne du ikkje laga anna enn at du kunne
ha det eit par dagar.”"* Elles slakta mange ein okse nér
dei skulle feira store hendingar - som t.d. bryllaup.

Blodmat

Blodet brukte dei ferskt til blodkomle, blodpglse eller
blodpannekaker. Nar dei fekk steikeomnar kunne dei
og laga blodpudding. Dei nytta blod bade av sau og
gris. Badeiblodkomlaog blodpglsa brukte ein frd gam-
malt sammalt byggmjgl, seinare ogsa grynmjgl (sikta
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byggmjgl) eller kveitemjgl. Nokre brukte i tillegg ei
blanding av kokte og raspa poteter bade i blodkomle
og blodpglsa. Andre hadde ikkje poteter i blodpglsa.™
Ofte hadde dei “dott” i blodkomla, av nyrefeitt eller av
“neggjd”. Ogsa i den gvrege blodmaten hadde dei i
hakka feitt. Det var heller ikkje uvanleg at dei hadde i
rosiner i blodmaten.

“Ja, dei (komlene) som det er rosiner i, di hakker
me fettet smdtt sundt, og lager flate komler. Sa er det
skjel pd dei nar dei skal serverast.”

Av krydder i blodmat er nemnt bade pepar, alle-
hénde, nellik og ingefzr, om ikkje alt pd same tid. Laga
ein blodkomle med dott, skulle denne komla vera noko
stgrre enn ei vanleg komle, om lag sé stor som ei jaffa-
appelsin.’” Blodpglsa hadde ein blautare konsistens
enn blodkomlene. Nokre hadde og litt mjglk i blod-
polsa.

“Og sd kokte eple oppi dette, sann sd du fekk en litt
sann mjuge, blaude konsistens. Ja. Og det var mjugare
enn komld. For det var sd mjukt at me kunne ikkje lagt
dettil komla, for dd hadde det antagelig regje utover. **

Som nemnt brukte ein dei tjukkaste sauetarmane til
blodpglsa. Alternativtkunneein sy posar av stoff: “Oppi
enten tgypdse, eller om dei hadde - det mdtte veera
tjokktarm eller noge sdnn. For det var tjukkare. Men
eg trur jedna dei sydde nogen tarmar av stoff som dei
hadde det oppi.”*

Nar dei skulle fylla tarmane, brukte dei pglehorn og
auste oppi det ferdig utblanda blodet. “Ja, ja, du auste
det med ei skei oppi. Me hadde jo dei der pplsehddnd.”

Bade blodkomle, blodpglse og blodpudding var
middagsmat. Blodkomla kunne serverast saman med
kj#t og smalahovud, eller dleine. Men da skulle det
vera godt med feitt i ho.Var det nettopp blitt slakta
hadde dei gjerne ferskt, lettsalta flesk til. “Og dd ndr
ho (mor) hadde kokt det flesket, s la ho det oppi ein
liten saltlage dd, ein times tid fpr me spiste.”

Ein heimelsmann nemner dg at dei kunne ha litt syl-
tetgy eller sukker til blodkomla eller blodpglsa. Som
drikke attat blir nemnt bade skumma mjglk, saup eller
sur mjglk. Blodpannekaker blei derimot helst bruka til
andre méltid—som supplementellererstatning for brgd-
mat, gjerne med smgr, sukker, syltetgy eller sirup pa.

Innmat og morrpglse

Informantane har litt forskjellige meiningar om kva
delar av innmaten som blei nytta, og korleis. Men dei
er samstemte om at storparten av innmaten blei nytta
til pglser. Ein informant frd Hgyland opplyser ati eldre
tid blei det laga to slag pglser: “morrpglsa” og “god
polsa” (kigtpglsa): “. ....Stgrste deigen vart det vel til
mdrpglsa. I denne gjekk vom og tarmar som ikkje vart
nytta til anna bruk, velen(matrgyret), barkjin (luftrgy-
ret), og nyrene med noko feitt. Til god pglsa gjekk
hjarta, “bres” og vakjer(?) i hals, og bringa av blodut
kjgt. Blodmage, lever, lunge og milt av sau vart kasta.
Polsedeigen vart salta og krydra noko.”* Heimels-
mannen legg til at na (i 1960-ara) blir bade lever og
lange nytta som folkemat.
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Nér det er tale om innmatpglse, tenkjer dei fleste
pa morrpglse av sau. Fleire seier at tidlegare brukte dei
ikkje innmaten av grisen, berre leveren. Lever av gris,
og kalv, nytta dei da som ferskt kjgt. Seinare brukte
dei ogsd anna innmat av grisen.

Opplysningar fré dei personane museet har inter-
vjua kan tyda pa at seinare skilde ein ikkje mellom
“god” og “dérleg” innmat. Dei snakkar om "innmat-
pelse” og “kjgtpglse” — den siste er det ikkje innmat i.
Som ingrediensar i morrpglsa nemner dei hjarte,
lunger, magesekk / mellomgolv og litt kjgt av "det sim-
pla pa sauen”.

Innmaten blei fgrst “Igyba”; d.v.s. dei hadde den
opp i litt varmt vatn for & rensa den betre. I eldre tid
blei innmaten hakka i bitar med ein serskild kjgttkniv,
ei skarpslipt spade eller tgmmermannsgks. Dei hadde
ei serskild "hakkablokk” til dette. Dette var mann-
folkarbeid. Mot slutten av 1800-talet begynte folk &
skaffa seg kjgttkvern, og pglsedeigen blei no meir fin-
molen.

Fgrst brukte dei eit pglsehorn av bein og stappa pgl-
sene for hand. Nér kjgttkvernene kom, fekk ein sar-
lege pglsehorn av metall til & skrua pa kjgttkverna, og
som ein kunne trekka pglsetarmane inn pa. Nar pgl-
sene var ferdig stappa, var det mange som “prikka” dei
med ein gaffel eller anna kvass reiskap for & 4 ut ev.
luft.

Morrpglsene blei tredd innpa ein pinne og hengd
til tgrk, gjerne 1 kjgkenet ved omnen. Nokre likte best
rgykt morrpglse, andre berre tgrka henne.



“ ... oppfore komfyren pa kjpkken, der hadde me
altsa noge med kallte for pplsepe’en. Ho (morrpglsa)
bara hang der......... Me rgykte den ikkje. Ho bara
torka. Veldig god plass 4 ha det hengande.”"*

Andre fortel at pglsene blei hengde pa “hggaloftet”,
eller pa eit kott eller kvist med vindauget ope, slik at
polsene skulle tgrka godt. Dei som lagar og réyker si
eiga pglseidag fortel at dei helst nyttar ra einer til dette,
da blir det ikkje sa lett flammar. Rgykinga kan std pa
eit par timar.”Sd blir det ganske rgdt og fint, akkurat s
dei kjppergykte™

Folk som ikkje hadde s& mykje slakt sjglve, kunne
fa heim avfall fré slakteria. “Nei, det var ikkje sd titt me
slakta, men me fekk heim avfadl. Og sd lagte me morr-
pélsa. Og have og fpde.”™

Dei som budde ner "byen” fann etter kvart meir lett-
vinte l@ysingar:”Dei bringde varene til byen og fekk den
(polsa) lagte der”, fortel ein informant fra Randaberg. '

Dei fleste brukte & steika morrpglsa til middag.
Storparten av pglsa blei brukt opp i Igpet av seinhaus-
ten. I eldre tid blei ho steikt pa glgr i grua, seinare i stei-
kepanna. Hatteland nemner at om hausten kunne dei
bruka morrpglsa kokt i havregrynssuppa til kokemat
om morgonen. Nokre brukte morrpglsa til "lukke” i
komla — i staden for "dott”. Eller morrpglsa blei kokt i
lag med komla. Fleire snakkar om at mora koka "pgl-
sesuppe”.

60

Kjgttpealse

Eit par av dei eldste informantane fortel og at dei laga
kjpttpalse av gris: delar av fgtene (leddet ovanom sjglve
syltelabbane) og diverse smatt kjgt som dei skar vekk
blei brukt her. Pglsene blei hengde opp ved grua pé eit
riveskaft.'* Ein annan informant (£.1905) fortel at ho
salta pglsene:

“Ja, me lagte pylse, det vett eg. Sa det var litt av
grisen, og sdvar det oksekjptet. Og det “mol” me fleire
gonger. Og sd hadde me krydder i, og sd stappte me
det i tarmar. ..Ja, me hadde litt sann konservering i,
sdnn noge salpeter, lite “bitte grann” bare. Og sd salta
me det ned. Og sd tok me det opp og la det i vatn, og si
kokte me dei der. Og det var veldig godt d ha attdr til
komle eller kva me gjorde... Ja, og mange av ungane
ville ha det helst bade til den eine gongen og den andre

gongen..”"™

Rullepglse

Rullepglsa blei for det meste laga av sauekjgt og feitt.
Ein nyttar tynnsida eller svangane pa sauen. I tillegg
brukar ein oppdelt feitt, helst av “neggjd” og kjgt. “Der
finaste nyrefeitet vart bruka i rullepplsene.” ' Hatteland
opplyseratdei ogsa brukte tynnvomba av ku, pluss noko
neggja-feitt. Mange brukte i tillegg kjgt av bogane. “Og
da tok ho (svigermor) ein bog, snitta den av, og lagde
detisdlles strimla. Og sd lame feitt og kjgd sdnn omma-
nidom.”"*

Det er ulikt kva krydder folk brukte i rullepglsa.

Hatteland nemner salt, allehande og anis.

Rullepolse.

Informantane opplyser at dei fgrst og fremst brukte
salt og pepar, men nokre ville i tillegg ha ingefeer, andre
allehdnde, nellik eller muskat. Andre igjen brukte suk-
ker og lgk. “Og dd har eg ei skei med salt, ei skei med
sokker, og ein halve lgg.” Lgken blei skoren i betar og
lagt inni rullepglsa.

Etter krydringa blei kjgtet og feittet rulla hardt sa-
man, og sydd med ein sterk trad, gjerne lintrad. Rulle-
polsa blei i tillegg surra for at ho ikkje skulle sprekka
s lett.

“Ja, sd tog eg alltid & hadde noge trd rundt om,
surra. For viss me ikkje hadde - sd sprakk ho jedna.
Tog jedna og sd sveipte inn noge tgy au for d veera sik-
ker at ho ikkje skulle sprekke.” '

Rullepglsa blei oppbevart i saltlake til den skulle
brukast. “Ndr me hadde sydd den til, sd la me den i
lagje. Hadde ei stor tynna i kjellaren, slik ei tretynna.”
Etter opphaldet i saltlake métte rullepglsa f@rst vatnast
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ut fgr ho kunne kokast. Koketida var ca. 2 1/2 til 3
timar fgr den blei lagt i press.

Opphavleg var rullepglsa middagsmat, gjerne sun-
dagsmat eller festmat. Ho blei dé koka i lag med erte-
suppa eller kjgttsuppa. Kokte dei rullepglsa i lag med
kjgttsuppa, brukte somme klimper i suppa.

“Dei tider, dd hadde me den til middag pd sunda-
gane. Og svigerfar ...... skulle alltid til kyrkja pd sun-
dag, og sd skulle me ha rollepplsa og kjpdsuba ndr han
kom hjem, med bollar pd.* '*

Men rullepglsa kunne og brukast som palegg. “Jau,
det kan godt treffa me brukte (den til) pdlegg viss me
fekk noge ekstra fremmande eller noge. Du vett, me
hadde nd ikkje noge kjpla.”

Sauehovud/»smalahave»
I eldre tid blei sauehovuda svidde ogsé pa Jaren.
Hatteland fortel at hovuda blei kgyvde, sa reinska dei
ut hjernen og nasebeinet, skolla hara pd mulen og rista
sauehovuda péei jernrist over svak eld.”® Menimanns
minne har det vore vanleg at sauehovuda pa Jeren blir
fladde.

“Me brukte aldri skinnet pd.”>' “Hdvene flddde me
Jjo, sann sd me gjer her pd disse kantar” *? Hovuda blei
reinska godt, lagde i saltvatn med litt sukker oppi for
at blodet skulle trekka skikkeleg utor, og si salta.

“Smalahéavene” blei mykje brukt attat komla. “Alltid
til komld. Eg kan ikkje huska me brukte dei til noge
anna. Sd dd var det et halvt hdve som ldg pd fatet, som
me begynte d grava i. Dei grov det ikkje opp, sd augene



lag og kjikkte.” ' Eller det blei kokt kjgttsuppa pa dei.
“. Ellerrettog slettkjpttsuppamed gronsage og riseng-
ryn i. Og klimpe, som me seier. ... Og det var mykje
av tida sgndagsmat.™>

Ein informant fortel at dei ulike familiemedlem-
mene ville ha kvar sin del av sauehovudet: “ Mannen,
han mdtte ha det feita han. Og ungane, dei ville ha
tunga. Og eg fekk sidekjptet.” Nokre laga “havekjgt™:
“Da plukkte me kjgtet, og brunte lpk, 0og hadde salt og
peppar pd . Og sd blanda me egg og melk og slo det
over. Sd det blei mest som ein omelett.” %

Béde smalahovud og smalafgter var rekna som bil-
leg og simpel mat. Fleire informantar fortel at dei selde
kjgtet, men fekk heim att hovuda og fetene. Andre for-
tel at dei kjgpte dette nér dei var kjgtlens.

“Det hende dei var kjgtlens og det ikkje hovde

Bjgrg Time flar smalahovud og
far hjelp av Sigrunn som er pd
besgk fra Sprlandet. Time 1983.

Tillaging av smalahovud i Time
i 1983. Per Time klgyver smala-
hovuda med gks.
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slakta noko dyr, si kunne dei kjgpa ein sekk med lam-
mahovud fra slakteria.”’

Ein annan informant hugsar at om haustane kokte
dei suppe pé ferske lammahovud:

“Men om haustane ndr dei begynte og slakta lam,
sd var det veldigt godt te kjpba hdve - fekk kjgtsuppa
pa dei. Me mdtte helst fa dei ferigt flidde. ... Me la
sauahdve oppd fadet. Og der var tungd pad eine halv-
delen. Sd serverte me suba te i tallerkar. Det va her-
legt. Nye ferske lammahdve, nye eple og sd nye gule-
rode. Sd hadde me flatbrgd te ... ja, havrabred.” '

Hovud av ku blei ogsa flidde og salta og brukte

attat komla.

Smalafgter og mglja

Om nokon matrett kan definerast som “nasjonalrett” pa
Jeeren, mé det vera smalafgter og mglja. Den vanle-
gaste framgangsmaten pa Jeren var at fgtene blei
skolda. Det var viktig at ein ikkje hadde for mange
fgter i gryta samtidig. Vatnet burde halda 63-64°. Var
det varmare, blei fgtene seige. Dersomein hadde fgtene
litt i varmt vatn pé fgrehand, skulle dei berre ha nokre
minuttari gryta. Etter skoldinga skulle fgtene skrapast.
Kniven burde vera litt slgv, slik at dei ikkje skar hol i
skinnet.

For a fa vekk dei siste restane av har, kunne dei til
slutt svi fgtene. I eldre tid fgregjekk dette vanlegvis i
brunnhuset. Dei fyrte opp i grua eller komfyren, la eld-
tanga over holetder brunngrytabrukte vera og la fgtene
over eldtanga. N4 brukar dei helst propangass til dette.

Smalafgtene blei sd salta og tgrka. Oftast blei dei
hengde ved grua i kjgkenet saman med morrpglsene.
“Hengde dei oppunder lampene til tork” Ein informant
fortel at smalafgtene blei flidde. “Og sd vart dei klpyvde
da, eller dei slo dei sundt ndr me skulle koka dei.”™®
Smalafgtene blei kokte mest ein heil dag. Ein infor-
mant meiner jamvel at “Sauefpttene blei kokt opptil 24
timer, til dei blei heilt mgre.”'® Oftast at ein smalafe-
tene saman med mglja. I eldre tid var dette fast mid-
dagsrett julafta. Jamvel mange av museet sine infor-
mantar minnest at dette var skikk heime i deira barn-
dom. Andre fortel at dei hadde mglja litle-julafta.

Mglja laga dei slik: Flatbrgdleivane blei dyppa i
krafta, “fotasg”, slik at dei blei mjuke. Leivane blei der-
etter bretta saman og lagde pa eit fat. Smalafgtene blei
lagde pa eit anna fat, og krafta med feittet (feittet flaut
opp pa toppen av krafta) blei ausa opp i ei skél. Dette
feittet kalla mange for “flat”. S& skar ein det mjuke flat-
brgdet i passe bitar, rulla det og dyppa det i feittskala,
eller “flodkoppen”. Fgtene gnog dei attat. Kring drhun-
dreskiftet hadde mange begynt 4 bruka tallerkar, men
somme heldt pd den gamle skikken:
e Fra fatet tog man sd en bit og dyppte dei i
Sflodkopp eller skdl. Det kaltes d dyppa. Det fyrste eg
hugsar sd hadde man ikke talerken, men brukte flat-
brod G leggja det paa. Dette heite slupsebrgd og var
selfplgelig det som dds sist og var godt.” '*'

Som nemnt tidlegare skulle dei ha eit s@rleg godt
flatbrgd til mglja julafta - “mgljebrgd” eller “tunnbrgd”.
Hadde dei mykje smalafgter, at dei mglja andre tider
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pa aret og. “Ja, me dt mylja andre gonger au, men ikkje
nokon seers dagar”'* Somme hadde smalafgtene attat
komla.'® Andre seier at sauafgtene var eigen middag.
“... dei brukte det au til poteter til middag.” Eller sma-
lafgtene blei brukte som palegg : Fgtene blei kokte
mest ein heil dag. S& delte ein fgtene i to, la dei fint

Per Time svir smalafpter med propangass, Time 1983.



Smalafgtene blir skrapa,
Time 1983.

Frd v: Janette Time, Sigrunn
fra Sgrlandet, Berit Time.

Skolling av smalafgter,
Time 1983.

opp i eit brunt fat, og tgmde krafta over. Nar krafta
stivna vart ho mest som gele. “Og det var altsd jule-
palegg” ...

Det var likevel ikkje alle jeerbuar som sette pris pa
sauafgtene. “Sauafpdene dei skolde eg. ---- Skolde dei
pd den goda kraftd. -- Jau, eg knagde dei eg, men dei
andre ville ikkje ha dei.” '*

Grisefater og syltelabbar
Det var ikkje berre smalafgtene som blei tekne vare
pa. Det gjorde grisefgtene og. Enkelte opplyser at gri-
selabbane blei skolla og svidde. Andre meiner dei blei
salta. Somme kokte griselabbane i lag med grisaho-
vudet etter slaktinga og la dei i lake saman med sylta.
“Det fprste leddet pd fottene, koka me saman med
hodet. Dei ldg i saltlake til dei vart oppetne. Det var
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syltelabbar. Dei var “kvess’for dei som lika det, men
det var ikkje alle.” '

“Sd kokte me poteter, eller varmde poteter frd mid-
dag til kvelds, og s syltelabbar. Det var godt det!” '
Som middagsmat kunne griselabbanane bli serverte
med kokte poteter, kélrotstappa og raudbetar. Nokre
seier dei serverte fgtene som pélegg til morgons eller
mellemat. Mglja av grisalabbar er ogsd nemnt. Eller
grisafgtene blei kokte attat komla.'” Sjglv om bruken
kunne vera mangfoldig, har ikkje grisalabbane opp-
nédd same “kultstatus” som smalafgtene.

Persesylte

Grisehovud koka dei og brukte til persesylta, eller
"sylta". Saman med grisehovudet bruka ein gjerne litt
ekstra kjgt, f.eks. kalvekjgt eller grisetunger for at per-
sesylta ikkje skulle bli for feit. Fgr koking blei hovu-
detklgyvd og reinska. Ein tok vekk bein, restar av hjer-
nemasse og kjertlar, og let det liggai vatn eit par dagar.
"Det tok du ut mens det var rdtt, noge inni der, hjernen
og denne her stribd med nasen.”

Hovudet blei kokt til svoren lausna, eller det var
passe mgyrt. Nokre av kjertlane sat igjen og blei fjerna
etter koking. Flesk og kjgt blei skore i betar, saman
med det ein hadde av ekstra kjgt. Dette blei lagt saman
i eit stort kar. For 4 halda sylta meir saman, la ein fgrst
eit klede, s& svoren. Sa blei kjgt og flesk lagt lagvis og
krydra med salt, pepar og ingefzr, og gjerne  nellik-
stilkar i tillegg. Til slutt dekte ein over med svorenigjen.
Ein kan og bruka gelatin i. "Og litt gelatin, for ho heng

Julefest med smalafoter.
Fra “Bondevennens” biletarkiv.

betre saman dd.” Nokre la sylta i ein pose, for & halda
den betre saman.

“Eg syr ein pose, eg, og har det oppi. For dd er det
sa godt a pressa. Det md godt press pd.” Andre batt
rundt; “Og sd hadde du eit band fgre au.” Sylta blei
dyppa oppi krafta igjen. “Og sd hadde du den av og til
oppi sget, dette her som du hadde kokt den i. Og sd tok
du den or der, og av i eit fat igjen.” Persesylte blir s&
sett kaldt og lagt under press. Det blei ofte bruka ein 2-
3 mursteinar til dette.

D4 persesylte var ferdig vart ho lagt i lake, men ho
matte ikkje ligga for lenge. “Ho ldg i sann lagje, gan-
ske tynne lagje ldg ho i.” - “Sd det ligsom fekk st og
vart dd salta i gjennom, viss det var for lite”.

65

Persesylte blei brukt som palegg til fint, serleg til jul.
Eller som middag med kokte poteter og raudbetar.

Fleskerull
var ein noko simplare og enklare rett enn persesylta.
Her brukte dei tynnvomma pé grisen.

“Og den krydra me akkurat som me gjorde med syl-
tafleskje, og sd rullde i hop. Og sa surrde med ein trdd,
kokte det og salta det.”® Fleskerull t dei anten som
pélegg , eller som middag med varme poteter til.

Anna flesk og feitt
Feittet frd sau og gris blei sortert i ulike kvalitetar med
ulikenemningar. Pdsauenblei feittetrundtnyrene (nyre-
feittet) og vomma (“neggjafeittet” eller “neggja”) tatt vel
vare pa, for dette var det beste feittet. Tarmfeitt og plukk-
feitt kalla dei “breidd”. Ein del av feittet, serleg svine-
isteren, blei salta og tgrka og nytta attat fisk. Av feittet
laga dei og smolt - som dei m.a. brukte som svinesmgr
ellertil & steika smoltringari. Sidene pa grisen blei brukt
til flesk. Flesket blei nytta pa ulike métar. Det kunne
brukast ferskt, men blei vanlegvis salta. I eldre tid var
det ikkje vanleg a laga rgykeflesk. Seinare blei det van-
legare a rgyka flesket. Nokre fortel at dei leverte fles-
ket til rgyking pa Bryne.'® Flesket kunne bade kokast
og steikast. Steikt flesk brukte somme som eigen mid-
dagsrett, med poteter og kalrotstappe.'”

Somme kokte det salte flesket ut i mjglk. D4 fekk
ein finare farge pé flesket nar ein steikte det. “Og det
brukte me au ndr me skulle ha det litt sann godt; egg



Syltelabbar.

og mjelk og slo over flesket ndr det var ferdig.""! Og
flesk steikte me attdt fiskjen, vett du.”™

Kokt flesk blei m.a. brukt til komle eller erter-
suppe. “Salta kanskje noko av det tynnaste flesket og
hadde attat komla.”'™ “Det var alltid kjgt og flesk. Me
brukte det til alt. Det fylgdest det.”" Du kunne jam-
vel ha flesk saman med sauekjgt: “Ja, sd hadde me jo
det attdt sauakjgtet ndr du kokte ertersuba, i alle fall
viss du hadde gris.”

At feittbehovet var stgrre i tidlegare tider enn i dag
forstdr me av fglgjande historie frd Ha: Mora kokte
flesket og hadde det stdande i ei krukka med saltlake.
“Sd var det ei nabokona som kom og seier: Maria, md
eg vel gd bort og ta noge flesk. Sa tok ho bara flesket
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i eit sénn flatbred og hadde pd. Og me hadde baraflesk
o0g poteter og lagte bede dd i den tid.” '™

Hgns
Grude skriv at pAmidten av 1800-talet hadde ikkje hgn-
sehaldet noka stor betydning pa Jeeren. Men nokre sma,
gulbrokete og forpjuska hgner gjekk na og trippa rundt
husa. Pa den tida var det ikkje serleg sal av egg, og bru-
ken av egg 1 eige hushald var heller ikkje stor. Det var
helst i samband med hggtider og gjestebud ein brukte
egg. Elles nar dei fekk gjester kunne matmora diska opp
med sékalla “Aggekake med flesk” eller eggdravle.'”

I siste halvdel av 1800-talet tok ein til med oppkjgp
og sal av egg pa Jeren. Grude nemner at samtidig som
je&rbanen opnai 1878 tok ein til med eksport av egg til
Kristiania. Kring arhundreskiftet dekka Jeeren omlag 70
% av Oslo-marknaden! I 1890 var eggforbruket pé
landsbasis svert lagt, kun 1,5 kg pr. innbyggar. Alt i
1930-ara hadde dette forbruket auka til bortimot 7 kg
pr. innbyggar."” Rogaland, og Jeren spesielt, var pa
denne tida det viktigaste fylket for dei kraftférbaserte
husdyrmeringane hgns og gris.

INEG-materialet finn me lite opplysningar om hgns.
Av dei informantane som museet sjglv har intervjua, er
detein god del som fortel at dei hadde hgns heime. Men
sidan dei selde storparten av egga, var ikkje dette dag-
leg kost: “Fekk jedna kvar sitt (egg) om sgndagen kan-
skje, ....dei skulle selgas dei (egga), for me hadde jo
hgns. Sa me skulle jo selga egga.” '™

Ein annan informant fortel at dei alltid kokte egg

nar dei var i torvmyra. Men nér hgnene hadde gjort si
plikt, og ikkje var s@rleg produktive lenger, blei dei
middagsmat. “Me selde aldri ei hgna. Me dt opp alle
dei gamle hynsa.”'™

Desse gamle hgnene var svaertseige og trong mange
timars kok. Fleire fortel at dei koka hgnsa fgrst, og s&
bruna og steikte dei i gryta. “Og det lerte eg av ho
gamla bestemor........ Eg leerte rett 0g slett det, for ho
sa det: koka den fyrst. Rett og slett kokte den i vanligt
vatnog salt. Og sd brunte ho den etterpd. For ho hadde
Junne ut at den trong sd voldsomme tid.” **°

Nar dei ikkje bruna hensa, kokte dei kvit saus og
laga hgnsefrikasse. Ogsd hanekyllingane hamna i
gryta. Men dei trong ikkje meir enn vel ein times
koking. Hanekyllingane blei enten serverte som ffi-
kasse, eller kokte og steikte slik som hgnsa.

“Ja, du skulle koka dei fyrst. Og sd skulle du steika
dei pd panna. Dei skulle vera sprgsteikte. Det gjorde
me med alle fugla og alt der ute. Og det skvatt noge
aldeles kollosalt....... Det var salt og pepar pa dei -
Jja, oppi sosen. Du hadde sosen pd sida, brune sos. Du
hadde kraftd, vett du, som du hadde kokt deii.”™ Andre
likte best & koka hanekyllingane i sausen. “Hane. Ja,
me kokte, eller kunne du steika han. Me hadde han
heile, me tok ut innmaden og gjorde han heilt reine
inni. Og sd la me han oppi ei gryte, og sd snudde
me han til dess han var fint brune. Sa tok me vatn pd,
og sd lagte me brune sos. S hadde me litt lpk eller -
eg hadde ikkje nogen spesielle krydder. ...... Og sdveit
du, kvide sos pd den som var kokte, og brune sos pd
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Det var kvinnene som hadde ansvaret for hgnsa. Oftast
disponerte dei og inntektene av eggsalet — “eggapengane”.
Pa biletet ser me Berta Kristine Reiestad som matar hensa i
tunet pd Reiestad ein gong i 1920-dra.

den som var steikte.”™** Ho legg til at mora tilsette litt
ingefer i sausen.

Nokre informantar fortel at dei hadde gjess. “Ja, me
hadde gjcese, og dei heldt pd d ta livet av oss......sinte
og fele. ....... Ndr eg har lagt gads, det har vore for-
skjelligt det altsd. Eg har fylt gds bdde med frukt, eple
og sviske, og eg har fylt med kjgttdeig, brgd blanda i
kigttdeigen dd, altsd.”'s

Elles er det nokre informantar som nemner at dei
skaut og brukte bade hare, ender, alka og skarv.

Hest

I eldre tid var det mange tabu knytta til slakting og fl&-
ing av hest og bruk av hestekjgt. Rakkaren tilhgyrde
dei utstgytte i samfunnet. Tidlegare var det og religi-



gstbegrunna motfgrestellingar og forbud mot 4 eta hes-
tekjgt.'™ Til langt opp 1 moderne hadde da folk mot-
vilje mot slikt kjgt, seerleg av eigne hestar.

I kjeldematerialet fra Jeeren har me funne fi opp-
lysningar om bruk av hestekjgt. I eit par av opp-
skriftsbgkene som er kopierte finn me oppskrifter med
hestekjgt, men dette betyr ikkje at oppskriftene er
utprgvde. Men Aksel Eggebg skriv ein stad at “.... [
polsa brukte dei det som elles var vanskeleg d fd nytta,
helst av sau og hest.”"™ Elles har me ein informant som
minnest at dei naudslakta ein hest i 1910:

“Det var i 1910 der vart naudslakta ein hest i
Gjesdal. Kjptet vart male pd kjgtkvern og laga kjpt-
kaker av. Kjptkaker og kraft vart fylt pa steintgykruk-
ker og tomt flytande feit oppd. Dette var om viren.
Utetter sumaren dt eg mykje kjgtkaker der pd garden,
dé eg var med og byggde lpa der™®

Hermetisering av kjgt

Utover 1900-talet sette folk meir pris pa ferskt kjot.
Teknologien gjekk dessutan framover, ogsa nar det
galdt konservering av mat. For & oppbevara ferskt kjgt
kunne ein nytta to teknikkar: oppbevaring under feitt-
lokk og hermetisering.

Niér dei la kjgt under feittlokk bruna dei fgrst kjg-
tet, la det ned i brune krukker, hadde over kraft og
tgmde si kokande feitt pd toppen. Feittet stivna da til
eit “lokk”. Det var viktig at det ikkje kom sprekker i
feittlokket. “Og viss det da sprakk, s kunne du bara
toma det ut. Me mdtte vera sd jyseleg forsiktige ndr me

68

1187

fiytta pd det og sette det i kjellaren.

Dette kunne ikkje std s& lenge, men det stod seg
vanlegvis over vinteren, meiner ein informant. Ho for-
tel elles om fglgjande ubehagelege oppleving: “Og sd
vett eg ein gong eg var sd uheldige, det var skjemt ndr
eg tok det opp. --- 0g sd lukta det. Det var jul. Dei var
i kyrkja dei andre. --- Og sd mdtte me ha fiskapudding,
huskar eg. Det var forferdelegt.”'®

Seinare, i tida kring 2. verdskrigen og framover til
fryseriteknikken kom pd 1960-talet, var detein del som
prgvde seg med hermetisering av kjgt. Hermetikk-
industrien hadde vore veletablert i mange tidr, men det
var fgrstidesse dra at bondekonene pa bygdene prgvde
dette for alvor. Nér ein skulle hermetisera kjgt, kjgt-
kaker - eller t.d. sildekaker o.likn., blei kjgtet forst
bruna eller kokt. Dei brukte helst to-liters norgesglass
og hadde si pa noko kraft/lake. Det var viktig & fylla
glasa s8 fulle og 4 lokket sa tett at det ikkje kom luft
til. Mange kokte glasa i ei veldig stor gryte pd komfy-
ren, eller dei nytta vaskegryta i brunnhuset. Somme
fortel at dei pakka avispapir rundt glasa slik at dei ikkje
skulle klirra. Ei kone fortel og at pa slutten kokte ho i
vaskemaskinen “Eg hadde sinn Miele, og dd fekk eg
seks eller dtte glas oppi.”"® Fgr det kokte ho kjgt-
krukkene i syltekjelen, men der var det berre plass til
fire krukker om gongen. Kjgtet blei koka vel ein time.
Etter at dei var kokte, blei krukkene sett pd hovudet til
dagen etter. “-- for viss dei bobla, s var dei ikkje tette”.

Dersom dei skulle hermetisera stgire steiker, blei
norgesglasa for sma. Nokre minnest at dei d& herme-

Hermetisering av kjgt pd Jermuseet i 1996.

tiserte 1 brune krukker. Ein informant fortel atho hadde
teke av ei stor (grise)steik som ho skulle ha til jul: “Og
den brunte eg godt, og sd hadde den oppi ei leirkrukka,
sann ei brune krukka,...., sd sette eg den opp i ei gryta.
Og sd - det var noko som heitte pergamentspapir, det
var akkurat som det var voksa - sd la eg eit lag over,
s smurde eg eggekvite oppd, og sd et lag til, og sd
bandt ein trad rundt. Og sd kokte det ei stund. Nar det
var ferdigt, sette eg det i kjellaren. Sa hadde eg noge
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kraft sd eg hadde i glas som eg og hadde kokt i gryta.
Som me kunne laga saus av.”*® Hermetisert kjgt var
helst festmat, eller sundagsmat.

Ein informant har fortald at dei oppbevarte kjgt i
surmjglk. “Me tok ei stor steik, sa me la i sure melk, og
den kunne liggja lenge.” Ho seier ikkje noko om dette
kjgtet 1ag lenger i surmjglk enn dei 7-10 dagane som
er vanleg nar ein lagar sursteik i dag.

Komla
Sidan tidleg pa 1800-talet, déa potetdyrkinga for alvor
skautfart pa Jeren, harkomla vore ein omtykt og mykje
brukt middagsrett pé det jeerske matbordet og i fylket
elles.

Fglgjande vers vitnar vel om det:

“Han Ola sko ud d kveigja piba si,

$a haurd an dei romla i komlegrydd si.

Sa gjekk han inn

tog gaffel og kniv,

og firatjue komler gjekk i Ola sitt liv. *

<

Som me alt har nemmt, var det ikkje uvanleg at
komla, saman med salt kjgt eller smalahovud, blei ser-
vert fleire gonger i veka. Innanfor Jerregionen finn me
heller ikkje store variasjonar i korleis retten blei laga
eller servert, men nokre endringar over tid kan me like-
vel peika pa.

Hovudingrediensane i komla er raraspa poteter og
mjgl. Somme fortel at dei slo bort bort den vass-skvet-
ten som seig fra potetraspet (stivelsen). Der er heller
ikkje uvanleg 4 blanda ein del malne, kokte poteter i



Husmorskulane var viktige utdanningsinstitusjonar ogsa for
bygdejenter og seinare bondekoner. Husmorskulelerdommen
prega utan tvil matlaginga og mattradisjonane utover byg-
dene. Pd Jeeren var det mange som gjekk pa Sgmme
Husmorskule pd Sola. Her lagar elevane komla pa hovud-
kjpkenet pa Sgmme Husmorskule, varen:1956.

Frav: Kirsten Helland, Astrid Eia, Karla Vormeland,

Guri Pettersen, bestyrerinne Borghild Larson Fedde,

Nelly Ase, Bjorg Hoyland, Berit Bg; Judit Haland.
Fotosentralen Kristiansand:

Fra det nedre kjpkenet pa Spmme husmorskule.
Frav: Sissel Isaksen, Laila Haugstad, Anna Nedrebg,
Ragnhild Odland; Gurina ... ... Til h: Bjpre Klausen,
Edit Gregsfield, Ragnhild frd Sunnmgre,

leerar Bjorg Ravndal.

komle-knga slik at ho ikkje blei for fast. Opphavleg
brukte ein heimeavla og sammalt byggmjgl (reint-
kornmjgl) i komla. I fgrre hundrearet hadde mange ein
eigen byggéker som dei gjgdsla ekstra godt. Dette var
“komledkeren”. Seinare gjekk ein over til grynmjgl i
komlene, og etter kvart begynte mange ogsa 4 blanda
ikveitemjgl. Ein informant fra tidlegare Hetland herad
(Stavanger) meiner at dette tok ein til med i 1920-4ra.'?
Idager detmange som kun nyttar kveitemjgl. Dei fleste
hadde ogsé “dott” i komlene, slik me har omtala ovan-
for. Komlene blei forma med hendene, og var omlag
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sd store som ein appelsin. Men somme brukte ogsa &
laganokre komler utan dott. Desse var meir flate. Nokre
seier dei kokte komlene i salta vatn. Dei aller fleste
meiner at komlene blei kokte i kjgtkraft, i lag med kjgt
og poteter, og kanskje noko pglse. Koketida blir van-
legvis oppgitt til ca. ein time.

Naér komlene blei koka i kjgtkrafta, kalla dei sget
for “kumlesuppa”. I eldre tid 4t dei dette attdt komlene.
Hatteland forklarer at da blei komlemaéltidet ete pa fgl-
gjande vis: Kumla og poteter auste opp i ei kolla. Kvar
person fekk tildelt i skal kumlesuppe med ein kjgtbit

oppi.Deimatte gjerabete og duppabetenisuppa. Oftast
fekk dei ein liten klatt med smgr eller talg pa suppes-
kéla til & duppa komla i.

Hatteland meiner at allereie i 1916 hadde folk jamt
over slutta & eta komlesuppe. Det er da 0g opplyst at
dette komlesget kunne vera sa salt at det ikkje var bru-
kande til anna enn “krettur-mat”. - Det var endé for salt
til & gi til grisene, meiner ein annan.

Fleire av informantane fgdde fgr 1900 meiner like-
vel at i deira generasjon var det vanleg & bruka kom-
lesget.

“Komla kom pd bordet i flat eller djupt fat. Var det
feittdott i komla, sd var helst dette suvl nok, attdt kjg-
tet. Var det flat komle utan feitt, sd tok ein ei stor skdl
varmt komlesg og la betar av “bredd’, eller avskumma
matfeitt oppi. Det smelta straks, og oppi feittet her
dyppa einkvar komlebete fgr ein stakk han i munnen.”"”

Fleire opplyser at dei drakk saup eller surmjglk til
komla. I fglgje Hatteland var det pa midten av 1800-
talet vanleg 4 koka komla i mjglk. Da fekk ein ikkje
kjgt eller feitt til, men drakk denne “suppa” attit. Han
meiner at denne matretten var det slutt pai 1916. Ein
informant frd Randaberg, truleg fgdd pa 1880-talet,
fortel om dette slik: “Til fyredugurdsmat (bedatidmat)
brukte ein i min barndom é koka komla i melk. Men
da utan kjpt og flesk. Slike komler kaller med klim-
pen”m
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Eplemat

I tillegg til komla brukte dei poteter til sdkalla “eple-
mad”. Dette kan samanliknast med ei slags potetstappe
eller potetgraut. Dei koka potetene, flysja dei (skrella)
og mol dei pa potetkverna. Dei som ikkje hadde potet-
kvern, brukte ein eplestgytar (potetstgytar) og stgytte
potetene sunde. S& koka dei opp mjglk, og blanda pote-
ter og mjglk til ein stiv graut. Ofte blanda dei ogsa i
restar av kjgtsodd. Eplematen at dei vanlegvis attat
middagen, gjerne attit mort om haustane, fortel Aksel
Eggebs.” Kanskje fekk dei og eitlite smgraugaieple-
maten. Ein av informantane har ei grundig skildring
av korleis ho laga eplematen:

“Ja, du kokte salt lammakjgd sa fett som muligt et
stykkje. Og sd kokte du eple, skrelde dei. Og sd malte
du det. Det skulle malas, helst to-tre gonger skulle det
sauakjgde og epld malast. ....det skulle spes med noge
av den kjydkrafta, og sd melk.Og sa skulle det brugas
attdt mort. Kan 0g ha det attdt smdsei. Det vart som
el eplestappa. Det blir det sama, ....og sd kunne du ha
litt smgr i 0g.”



Rersesplle
Oppskriftsbok fré Kleppe.

1 hovud

4 ts. salt

1 1/2:ts. pepper

1 ts. ingefer

L'ts- allehonde

1/2 nellik

Lake

8 1lvatn— 1'kg: salt

Bland salt og vatn, gje det eit oppkok:
Skum laken og sl den kald over.

Rersesplte
Oppskriftbok fra Varhaug.

1 svinehovud
kalvekjgt

4 ts. salt

1'1/2 ts. pepper
I'ts. ingefer

1 ts. allehénde
1/2 ts. nellik

Skjer vekk gyrer og tryne. Sett det over i
kokande salta vatn og la det koka til svo-
ren er mgyrkokt: Ta det opp og skjer svo-
ren'med 1 cm. flesk med. La det s4 koka
vidare til kjgtet slepp beinet. Ta eit klede,
fukt det i kokande vatn, legg det i eit

traug eller kolla; ta sa og legg svor i bot-
nen og kjgt og flesk lag pé lag og strg
krydder mellom. Legg sa svor oppa. Tull
klede fast om og sy til. Ha detigryta og la
det koke 1/2 time.

ctarerull eller rullepplse
Oppskriftsbok frd Naerbg.

Slagsida av sauen og ein del av bugen.
Feitt eller talg.

4 ts. salt

1 1/2 ts. pepper

1/2'ts: ingefeer

1/2 ts. salpeter

Slagsida deler ein opp etter bindevevet, i 2
— 3 lag, og kvart stykke skjer ein s stort
ein.vil ha rullepglsa, Er sauen feit, legg ein
lagvis feitt og kjpt. Men ein kan og bruke
nyretalg istaden for feitt: Kjgtet skjer ein
opp i stykker: Feittet kan vera litt mindre.
Imellom laga strgr ein krydder og salt. Nar
rullen er ferdig laga, syr ein rullen fast
saman. Legg rullen i saltlake i samen med
det andre kjgtet. Farerull bruker ein anten
som pélegg: pd smgrbrgd eller til middag.
Dersom ein bruker rullen til pdlegg, legg
ein rullen i press etterat den er kokt. P4
same maten som sylta.

@ppflm ler
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Oppskriftsbok fra Orre.

2 1/2 kg. oksekjot

1:1/2 kg. svinekjgt

1 kg flesketerningar

1 dI. konjakk

1 dl. raudvin

125 er. sukker

1 dL salt

1/2 muskattngtt

1/2 ss. ingefeer

1/2'ss. pepper

1/2'ss. salpeter

Kjgtet males 8 — 10 gonger, flesket 3 -4,
elt godt, spe med vinen, tilsett kryddene
og flesketerningane. Flesketerningane har
Iege i saltlake noen timar og etterpd rent
godt av i eit dgrslag. Stapp s fast som
muleg i tarmar, prikk, legg i traug, gni
med salt og salpeter, ligg 3 — 4 dager, rgy-
kast; spekast i 2 ménadar. Pglsene ma vera
ordentleg tgrre for dei blir sende til rgy-
king.

SEWagspolse
Oppskriftbok frd Varhaug.

1 kg. oksekjgt

250 gr. flesk

11 1/2 ss. salt

1'1/2 ts. pepper.

I ts. ingefer

1/2 ts. muskat

2 ss: potetesmjgl

ca- 11 god mjglk

Mal kjgtet 12 gonger, bank og spe med
mjglk: 1 ss. om gongen til ein har arbeidd
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farsen godt, sa sper ein litt meir. Ha sd i
krydder og potetmjgl, lag pglser.

Kistpolser

Oppskriftsbok fra Nerbg.

4 kg. storfekjgt (ku 2)

3 kg. gris

ca. 1 kg. flesk

ca. 1 neve potetmjgl

ca. 300 grsalt

2 ts pepar

ca 11 skumma mjglk

Skjer kjgtet i smabitar og forsalta det
dagen fgr. Bruk ca 3 ss salt. La det std
natta over. Flesket skal ikkje forsaltast.
Kverna kjgtet tre-fire gonger, flesket to
gonger. Mylna (kvern) kjgtet for seg og
flesket for seg. Bland s4 ingrediensane.
Smak til med salt. Spe med mjglka, litt om
gongen. Konsistensen mé ikkje bli for
laus. Stapp i tarmar.

Cete

Oppskriftsbok fra Neerbg.

2 griseknokar

1/2 pk. gule erter

1/2 pk. bygg-gryn

10 poteter

1 pk. gulergtter

1 kélrabi

Legg erter og bygg-gryn i vatn natta over.
Kok griseknokane i 2 timar. Reinska gri-
seknokane og skjer i bitar. Erter og bygg-
gryn kokast i 1 time. Skjer poteter og
grgnnsaker opp i sma bitar, og kok saman
til grgnnsakene er mgyre. Server flatbrgd
attat.

Q& kpotsuppe
Oppskriftbok fré Varhaug.

7 1 kraft
275 gr. havregryn

1 kg. kal
172 kg. gulergtter
suppedusk

CSfersk kjotsuppe
Oppskriftbok fra Time.
11/21 vatn

1/2 kg kjgt og bein

1 ts. salt

2 gulergter

1 pastinakk

1 stykke kal

heil ingefaer

3 pepperkorn

1 1gk, selleri

persille

1 purre

Kjgt og bein vaskast i lunka vatn. Beina
knekkast og setjast over i kaldt vatn,
skummast og kokar 1/2 - 1 time. Legg i
kjgtet, kok opp utan lokk, skum. Tilset
krydder, selleri og purre og kok

1 1/2 - 2 timar. Reinska rgter og det for-
vella kélet kokar med den siste halve
timen. Kjgtet skjer ein i tynne skiver og
legg fint pa fat med grgnsaker. Rgtene
skjerer ein opp med rotkniv og has i suppa
med finhakka persille og mjglbollar.

Klpmper

Oppskriftboka fra Time.
Zegg

2 ss sukker

100 gr. kokte, knuste poteter
50 gr. smelta margarin

1/4 ts kardemomme

100 gr. kveitemjgl

172 dl figyte

2 kavringar

Legg dei med skei i suppegryta.
Kok ca. 10 min.
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CSlodpammettr
Oppskriftboka fra Time.

1/2 1. blod

2 ss. nyretalg

1 ts. salt

2 ss. sukker eller sirup

1/4 ts. kardemomme

1/4 ts. kanel

1 ss. kveitemjgl

1 1/2 ss. rugmjgl eller grynmjgl

Sil blodet. Alt det turre blandast og blodet
spes i. Rgr godt og ha i litt finhakka ister
eller nyretalg. Steik tynne med langsam
varme.

SBlopudding
Oppskriftbok fra Time.

1/2 dl. ris

1/2 1. vatn

1/4 kg. feitt

1L blod

11. rugmjgl

5 ts. salt

112 di. sirup

11/2 dL. rosiner

1/2 ts. pepar, ingefer
1 ts. kanel, kardemomme
1 ts. nellik

Sil blodet og visp det med saltet. Mjgl og
krydder siktast pé. Tilsett det godt utvatna
og oppskorne feittet, sirup og sukker.
Tilslutt rosinene som er forvella. Steikast i
vannbad i 2 timar.

CBlodkomlx
Oppskriftbok fra Bryne.
1/21blod

1/2 kg. kokte poteter
3/4 kg. ré poteter

1 1/2 dl. sirup

4 ts. salt



1 ts. pepar

1 ts. ingefer

1 ts. kanel

1 ts. kardemomme

3/4 kg. grynmjgl

1/4 kg. rugmjgl

Sil blodet. Visp det med saltet og tilset
poteter og mjgl til det vert ei tjukk rgra.

I kvar komla legg ein eit stykke med ister
og legg dei i kokande salta vatn. Koker 3/4
-1 time.

CBlodpolse med havregrom
Oppskriftsbok frd Kleppe.

1/2 1 blod

50 gr. havregryn kokes
2 1/2 - 3dl mjglk

100 gr. tgrka brgd

70 gr. nyretalg (hakka)
50 gr. rosiner

50 gr. farin

1 1/4 ts. salt

1/4 ts. pepar

1/4 ts. nellik

1/4 ts. ingefer

1/4 ts. allehande

Fyll i sterke tarmar eller posar.
Kok fré 1/2 time — 1 time. Prikkast.

CBlodpolse med bygg-grom
Oppskriftsbok fra Narbg.

2 1/2 dl. brygg-gryn
eller risengryn

3/4 dl. vatn

6 dl. finhakka nyretalg
3 dl. rosiner

3 -4 dL farin

4 ts. salt

2 1. blod

8 dl. stgytt brgd
11/2 ts. pepar

1 1/2 ts. ingefeer

1 ts. nellik

Kok ein graut av gryn, vatn og nyretalg.
Kjgl det litt og bland det med blod, stgytt
brgd og krydder. Steik ei prgvekaka. Ha
rgra i tarmer eller tgyposar 3/4 fulle. Skyll
tarmane eller tgyposane i kalt vatn etterat
dei er fylte. Set dei over i varmt vatn og
kok dei frd ein til 1 1/2 time.

Qbeeiket lerver
Oppskriftsbok fré Neerbg.

2 kg. lever
400 gr. flesk
3/4 1 saup
1/4 1. sgt mjglk
1/21. vatn
50 gr. smgr
50 gr. mjgl
Saus:

3 ss. mjgl

1 ss. salt

1 ts. pepper

Legg lever i eddikvatn natten over. Skjer
galdegangar og hinner ifra. Skjer levra i
fine skiver og legg dei pa eit klede. Flesket
skjer ein opp i sma bitar og brunar dei.
Levera steiker ein i fleskefeittet og blandar
flesk og lever saman. Lag brun saus av
smgr, mjgl og vatn. S1a saup og mjplk
oppa. Salt etter smak. Kok 1/2 time.

Keverpostei
Oppskriftsbok fré Kleppe.
650 gr. kalv — svinelever
160 gr. flesk

30 gr. Igk

5 ansjos

1 ts. salt

1/2 ts. pepar

1 ts. nellik

50 gr. eplemjgl — stgtt brad
2egg
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Levera som er godt utvatna reinskar ein
for hinner. Mal 2 gonger pé kvern. Pressa
gjennom hérsikt. Tilsett flesket som er
malt 2 gonger og ansjosen som er gnidd
fin. Tilset resten, ha rgra i form som er
kledd med fleskeskiver. Steik i vassbad 1
1/2 time. Vert bruka som pélegg.

SEDliir

Oppskriftsbok fré Nerbg.

Kok lammefgter 5 t (kokes seint)

Kok sauefgter 8 t

Bruk flatbrgd til.

Bryt flatbrgdet i store stykker, aus over
kjottkraft med feitt. Et det pa varm tallerk
med det same det har vorte mjukt, med
fgter og hove til. (Ta bort harsekken i
fgtene)

Komler
Oppskriftsbok fré Nerbg.

1 kg. rd revne poteter

300 — 400 gr. kokte revne poteter

ca. 100 gr. kveitemjgl

ca. 200 gr. byggmjel

1 ts. salt

Prgvekok ei komla. Kok i kjgtkraft eller
salt vatn.

Qbursteik av hestekyot
Oppskriftsbok fra Time.

2 kg hestekjgt

100 gr. flesk

75 gr. smgr

Igk, vatn

1 ss salt, 1 ts. heil pepar

1 lite laurbzerblad

Legg kjgtet i eddikvatn natta over. Tork
kjgtet og spekk med fleskestrimlar. Brun i
smgr. Dryss salt over. Spe med veska, litt
om gongen. Lgk, pepar og laurbarblad
kokar med. Kok ca. 2 timar.

Tarmskylling i bekken pa Haland, Varhaug ca. 1925.



Under 1. verdskrigen (1914~ 1918) var det eit rike sildefiske pa Vestlandet som 0gsd haddekringVerkndder for jeerbuen.
Av dei som ikkje drog pd fiske, var t.d. mange sysselsett med sildesalting og tgnneproduksjon. Dette biletet viser sildeganing pd
Skoratud, Sirevdg.

e

A S A R

Fisk og sild har vore svert viktig for kosthaldet til folk
langs kysten. Men ikkje minst silda har utgjort ein
vesentleg del av maten til folk i innlandet og, meir enn
det me i dag kan farestilla oss. Tilliks med kjgtet, var
bruken av salta og tgrka fisk mykje meir utbreidd enn
bruken av fersk fisk. Salting og tgrking var ogsd dei
mest brukte metodane for 4 konservera fisk. Ein del fis-
keslag var sesongfiske - s@rleg sild, brisling, mort og
delvis torsk.

1 eldre tid, for fiskehandlarane og fiskebilane si tid,
var tilgangen til fersk fisk naturleg nok begrensa til
“strandbuane”. P4 fgresommaren, som blei rekna som
den beste “seietida”, var det ein del “opplendingar” som
slo seg saman med folk frd strandgardane og var med
og fiska. Fekk dei stgrre mengder, blei seien flekt og
tgrka, eller salta ned.

Nér ein studerer matsedlane til Hatteland fr& mid-
ten pa 1800-talet, ser ein at silda, brislingen og morten
dominerer menyen til jerbuen. I eldre tid var det van-
leg & ha ei eller fleire tgnner med salt sild, brisling og
mort stdande.

Den tid dei hadde kokemat til morgons (“midtmor-
gon”) bestod denne ofte av kokt, salt mort, poteter og
mysesuppa. Dei gjorde “bede”: la mort og poteter mel-
lom to flatbrgdmolar, og duppa desse i mysesuppa.

Til nuns, som dé var hovudmaéltidet, &t dei mykje
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isk og sil)

sild, brisling, mort, fisk og “eplemad”. Og det var nok
dei som tykte det blei meir enn nok sild og fisk 1 barn-
dommen, slik som denne informanten fra Tananger for-
tel : “Middagen ..... Ja, det var den same fiskjen eller
spegjesilld...... Sild og sei var kvardagsmat, og mort.....
men me var leie av mange av det.- Mort, nd dei snak-
kar om mort, an var ikkje bitten god.” *

Brisling

Brislingfisket fgregjekk og om hausten. Brislingen
kjgpte folk i Sandnes eller Stavanger. Den blei alltid
eten i spike, men hadde visstnok lett for 4 bli lakabrend.
Kvar haustmarknad kjgpte dei 0g ei tgnna med gam-
mal brisling som blei nytta til dyrefor, sékalla “busild”.
D4 hermetikkindustrien vaks fram i Stavanger sist pa
1800-talet, forsvann i stor grad brislingen fra matborda
pé Jeeren. Det skulle g bortimot eit halvt hundrear fgr
folk flest utover bygdene sag seg rad til & kjgpa brisling
pé boks - til palegg.

Mort

Morten fekk dei mykje fr Tananger. Om hausten, “kring
marknadstid” var det vanleg at folk for til “Tanang” etter
eit lass fersk mort. Ei kjerre tok to tgnner. Sa tok dei
bakstebordet inn i stova, og huslyden blei sett til & rein-
ska mort. Dei tok bort hovud og innvollar. Den levra



somikkje blei oppeten, blei til “lyse”. Av og til blei lysen
koka saman med kutalg og brukt til smurning. To tgn-
ner heil mort blei til ei tgnne ferdig reinska. Aksel
Eggebg fortel at i Lura-krinsen for hundre r sidan var
det ennd vanleg & ha bade brisling og mort stdande i
kjellaren utetter hausten og vinteren.'

Hatteland skriv at bruken av mort tok til & minka da
dei slutta med kokemat om morgonen. Menenndi 1916
var det mange som kjgpte ei halvtgnna eller ein fjer-
ding salt mort p& haustmarknaden og at opp utetter vin-
teren. Av museet sine informantar er det berre folk fra
Sola og Randaberg som snakkar om mort. Lenger sgr
fiska dei ikkje mort.

“Me salta saltsprengde mort. Det hadde me i kjella-
ren heila dret. Og ndr me hadde kokt den, sd tok me han
opp og sa renska han, og sd la me han pa tallerken, og
med gaffelen sd knekte me han sundt og sd poteter oppi
0g sd smgr oppi der, og sa flatbrpd.”™

Mort og poteter kngdd saman blei og kalla “knga”

fortel denne informanten frd Randaberg. I Sola og
Randaberg at dei ogsa fersk eller saltspengd mort.
“... me brukte mykje mort. ...... Den morten kokte me som
vanlig fisk, ja. Den var sann nysprengde, kan du seia.
... 8d salta me han dd om kvelden. Og sd var han sd
nogsd nogelunne bra da neste dag. Ja, kokte han van-
ligt som fisk. Og dd hadde me jo fett av slakt og sdnn,
o0g sd hadde me fett med lgpk og med timian. For ndr det
var mort, s var det timian i fettet. Ja, poteter ogsd.
Nogen brukte jo potetstappe(eplemad), men det gjorde
ikkje me..”™
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Andre grgnsaker attit morten minnest dei ikkje. Nér
han var fersk, t dei lever og mortasuppa attét. Men det
var s& “potle” med den morten, meiner ei anna.Morten
blei sd og seia alltid kokt. Men ein gong, minnest ei,
fekk dei mykje mort pa ein laurdag.”Dad hadde me steikt
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mort til sgndag. Og det var veldig godt.

Sild

Sildaheldt posisjonen sin pd matbordairegionen lenger
enn béde brisling og mort, sjglv om sildefiskeria har
vore prega av store store svingningar. I periodar har silda
nerast vore borte fra norskekysten. Andre periodar har
voreprega avrikesildefiskerier. Sildefisket vareit typisk
sesongfiske, og pagjekk vanlegvis fri desember/januar
- mars. Dette var ei roleg tid pa garden,og for bgndene
var det lett & kombinera sildefiske med gardsarbeidet.
Dei aller fleste menn over konfirmasjonsalderen langs
kysten drog “pé vintrasildfiskje”. Dette galdt og pa
Jeeren. Jamvel fra bygdene i Gjesdal og Time reiste ein
del av mannfolka pa sildefiske. Etter sildefisket blei
avslutta, var det somme som heldt fram med torskefis-
ket utanfgre jeerkysten, men mange drog nd heim for &
fgrebu varvinna.

Sildefisket gav kontantar. Den store sildeperioden
pa 1800-talet ( ca. 1808 - 1870) betydde svart mykje
for auken i talet pa sjglveigande bgnder og investe-
ringane i jordbruket pa Jeeren i denne perioden. Utover
1900-talet var det stadig faerre jerbgnder som deltok i
sildefisket. Men s@rlegiRandaberg og Soladrog mange
pa fiske heilt til dei store sildefiskeria tok slutt kring

1960. Ennd hadde dei fleste hushald stdande ei tgnne
salt sild, og mange hadde tgrrsild som hang pa Igeveg-
gen utover varen og sommaren, like opptil 1950-ara.

S& nér Hatteland 1 1916 skriv at folk er blitt sa for-
fina i kosthaldet at fordgyelsen deira ikkje toler sild
lenger, overdriv han nok ein del:

“... turrsildi eller den salte spekesildi er ikkje anten
lettkost eller stimulerande. Med stumpen og kaffien vert
magen avvand med aa arbeida og greier ikkje melta
sildi. Folk kjenner seg uvel av henne og toler henne
beint fram ikkje og kastar opp.”™™

Men at silda kunne vera vanskeleg a svelga nar det
leid utetter sommaren, kan fglgjande historie frd
Hgylandillustrera: Ein varm sommardag komeinbonde
inn til ein annan bonde som sat og at sild. “Kan du liga
sild i denne varmen?”, spurde den fremmande. “Nei, det
e’kje fordi eg liga sild, men det er for 4 fd 'na ut av
huset”, var svaret.

Dei aller fleste av dei personane som museet inter-
vjua, anten dei bur i dei indre bygdene eller pa flat-
Jeeren, er 0g vane med sild 1 ulike variantar. Fra ei av
dei indre bygdene pé Jeren blir det m.a. fortalt:

“Ja. Og me kjgpte sill, og dd kjppte me jedna en heile
kasse med sill. Det kosta ikkje sa mykje. Og eg huskar
me ungar sat ute og skulle renska all denne silld. Det
er liksom sdnn eg ser som ei skrekk ifrd eg var ongje.
Sa me hadde nok en del sill au.”

Ein informant fra Gjesdal fortel at ho hugsar faren
fekk kjgpt sild pa Algérd.

At silda blei borte fra kysten av Sgr-Norge, forte til
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vesentlege omleggingar i kosthaldet til folk flest, for
bruken av sild i ulike variantar - og for kunnskapen om
sild og silderettar,

Sé lenge dei kunne fa silda fersk, var det mange som
foretrekte A steika henne. Det gjorde dei og i eldre tid.
Hatteland fortel at dei skar snitt i sida p4 silda, rulla
henne i reintkornmjgl og steikte henne pé rist. I seinare
tid rulla dei henne i kveitemjgl og steikte silda p& panna.
Na var det og mange som la lgk i buken pa silda.

Den salte silda kunne vatnast ut og kokast. Nar ho

blei i speke, kunne ho etast som spekesild .
“Om vintaren vart det salta mykje sild, som vart kokt
utover etterpd. Vatna og kokte.™ “Og sd hadde me noge
sill pa ei tynna som me salta. Sa vatna me det ut 0g sd
kokte me.” 2

Spekesild blei brukt bade til middag, kvelds og attét
skiva. “... Da var det jo varme nykokte joreple og spe-
giesill.” “Og me kunne mykje ha spekesild om lgrda-
gen......... da skulle me bara vela om dd, og ikkje tenka
pd maten. Me velte om bara om lgrdagen.” *

Somme kokte sildesuppe pé den salte silda og at
denne attat. Fra gammalt var det vanlegt & ha sild og
mysesuppe. I nyare tid brukte mange havregrynssuppe
til sildemiddagen. I dag er det ikkje mange som vatnar
ut og kokar salt sild. Men saltsprengd sild er det ennd
somme som set pris pa. A saltsprenga sild eller fisk vil
seia at ein strgr litt salt pa den ferske silda eller fisken,
og let den t.d. ligga natta over.:

“Sa ndr eg far sild og sdann, sé frys eg den, og sd tar
eg den opp om kvelden og sd gjer den rein, og sd strgr



eg pd den (salt) dd, og da er den fine neste dag. Og da
kokar eg den med suppa pa.” **

Sursild
Deterféinformantar somnemner sursild. Men eininfor-
mant frd Sola fortel at dette laga dei sjglve til jul. Og i
oppskriftsbgkene museet har fatt kopiert er det fleire
oppskrifter pa sursild.

“Ja, ja, me lagte nd mykje sursild sjplv, vett du. ...
Sé det var nd helst den me hadde.” *®

Tarrsild og lubbesild

Sildakunne hengast opp og tgrkast. Ein stor del av infor-
mantane hugsar tgrrsilda som hang pé lgeveggen utet-
ter varen og sommaren. “Ja. Og sd var det silld, den
hang alltid pd riveskaft.™™ “Pd kvar einaste vegg.™"

Andre meiner dei hengde silda pa stltrad. “.. Flekte

Heilt opp til 1950-dra er det mange som fortel at dei hadde
tgrrsild hengande pa lgeveggen utetter varen og sommaren.
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den og torka den. Og sd hengde me den ut unna taket.
Og sd torka. Hadde den pd en stdltrad.” **

Ein informant fra Gjesdal fortel at utover i 1920-ara
var det ein nordlending frd Stavanger som tok til & reisa
rundt og selja sild.

“Ja, dd seinarevardet ennordlending ifrd Stavanger,
det var i tjuedra det, han begynted kjpra med fisk rundt.
Og dd veit eg dei kjgpte en halv eller heil kasse med sill,
og flekte og hengde opp. Sa me hadde flekte sill om som-
maren.”

Nér dei skulle laga tgrrsild, matte ho fgrst verkast
(renskast) og flekkast. Det vil seia at ho blei klgyvd 1
ryggen, men hang saman i buken. Somme meiner dei
ogsé tok ut ryggbeinet, men det kunne variera. Sa blei
silda lagt i saltlake - alt frd under ein time til eit dggn.
Det var avhengig av kor sterk laken var. “Eg trur me tok
ut beind pd begge sidene. Eg trur ikkje det var bein i
den. Men om sé var - sd gjekk det likevel, for den blei
torka igjennom. Ho blei spegja heilt, ligavel™"

I fglgje Hatteland hende det og at dei hengde opp
tgrrsilda pd sakalla“halmvredlar”. Desse hengde deiopp
mellom slindrane i lga. Da matte ein klgyva sildaibu-
ken og, slik at ho berre hang saman i sporden.

Tarrsilda kunne rgykast, men dette var neppe van-
leg pé vare kantar. “Nei, me rgykte den ikkje. Me hadde
ikkje noge sdnn noge. Me var ikkje sd fine pd det.” >

Tarrsilda var eit sveert sd anvendeleg produkt. Ho
kunne nyttast til middag, kveldsmat, mellemat - og
“snob”; gumla ein bit innimellom. Dei aller fleste kokte
tgrrsildatil middag, gjerne medkvitsaus attit. “... (tgrr-

sild) det brukte me til middag. Det hadde me kvide saus
til, den var god.™® “Det var mange gonger kvide sos
til den der torrsilld.™ Andre seier at dei brukte ikkje
noko saus attdt. “Me hadde aldri det. .... Nar det var
torrsild, sé var det bara torrsild.” **®

Fleire informantar meiner at dei steikte tgrrsilda til
middag, og &t den kun med poteter attat. Hatteland skriv
at den tida folk hadde grua i kjgkenet, blei tgrrsilda ofte
steikt pa glo. Men i nyare tid nytta ein steikepanna: “Ja,
den steikte me pd pannd, og hadde eple attdt. .... Nei,
inkje saus. Duvett duhadde fladbrgd og bede. Du brukte
Jjo mykje fladbrgd attdt middagen. Sa me lagte bede,
som me kalte det.” **°

Somme hugsar at dei brukte tgrrsild til kvelds-
mat.”"Me kokte den, men dt den opp attdt skjeva til
kvelds.”™ Nar silda hadde hange ei tid blei ho spekt,
(“nér gauken gol”) og kunne etast ra. Attat skive, som
“mellemat”, eller til kalde poteter. “Me kunne vel eta
den rd, ndr ho var i spegje.” ' “Den (tgrrsilda) brukte
me til middag. Og den brukte me til kvelds. Somme tider
ndr ho blei i speke, si brukte me den ndr me hadde mel-
lemad, som me sa.”

Nokre informantar nemner 0g at dei laga lubbesild.
Til skilnad fré tgrrsilda, var lubbesilda ikkje flekt. Dei
tok fgrst ut sloget og innmaten (gjellene) i hovudet, og
lahenne eit par dagari salt. Etter dette hengde dei henne
opp til tgrk ved at dei stakk hovuda inn i einannan.

“Og sd hadde deilobbasild, kalte deiden, den hengde
dei sénn dei stakk hdvene inn i na’en. Dei kalte det lob-
basild. Dd var ho ikkje flekte da. Da var bein inni. Bara
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tok ut slond og sd det som var i hdve. Sa nar have var
holt, sd sette dei det eina hdve inn i det andra. Sd hang
den tvers over. Sa torka den pd en pinne ...."”
Informanten meiner at lubbesilda var ikkje s god
som tgrrsilda. M.a fordi lubbesilda ikkje blei s& godt
tgrka eller speka. “ For det fyrsta, sd veit du den som
var flekte, den var jo best, tykte me. Den andra kunne
av og til bli rgde innved beine. Sa det var ikkje s godt
med den lobbasilld.”® Lubbesilda blei fgrst og fremst

kokt til middag.

Sildekaker

Av silda var det 0g muleg & laga meir bearbeidde pro-
dukt. I oppskriftsbgkene finn me ei mengde ulike ret-
tar av sild: sildekaker, sildekrokettar, sildekarbonadar,
sildepglser, sildefrikasse, sild 1 form m.m. Det var like-
vel sildekakene som var vanlegast. “Ja, ndr dei var pd
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sillafiske, sa lagte me mykje sillakage. .. ja, det har
me lagt mykje av. Da ndr me begynte d hermetisera, sd
hermetiserte me mykje meir sildekaker og sdnn sd du
gjorde med vanligt kjgt. Me brukte det.”™ “Sildakaker;
det lagte me og ... Dd fekk dei ungane og alt te eta, for
dad var der ikkje bein. Du vett det var alltid dei beinene
i silda.” Men det er og dei som seier at: "Det hadde
ikkje me nogen gong. Dei likte ikkje det sjd 0ss.”
Det er litt ulike meiningar om ingrediensar og fram-
gangsmate, men ikkje sveart. Silda blei rensa og vaska.
Sa blei silda putta i kjgtkverna saman med kavring, ev.
mijel, og lauk. Salt og pepar blei tilsett. Somme seier at

det skulle ikkje tilsetjast veske i sildefarsen, andre seier



dei brukte sgt mjglk. Ein informant har hgyrt at andre
har brukt kulturmjglk. Somme trekte av skinnet og tok
ut ryggbeinet fgr dei mol silda; andre gjorde ikkje det.

“Sillakage, det var godt det. Altsd, det var dei som
bara la sill i kjgdkvednd med skinn og bein. Det gjorde
ikkje eg. Eg trekte av skinnet og tok or ryggbeine. Og
sd mylde me det ein gong. Dei skulle vera litt grove. Sd
hadde me i dd litt kavring eller mjgl, og det skulle ikkje
noge veska til i sillakagene. ...Men akkurat mengdene?

Me mdtta bara preva oss fram.”™

Anna fisk
P4 gardane ner sjgen har dei som tidlegare nemnt ete
meir fisk og fleire fiskeslag enn bygdene lengre inne. “/
Randaberg har dei alltid brukt meir fisk enn kjot i hus-
haldet. Sild, sei, makrel, torsk og mort. Hyse, lyr, kvit-
ling, lange og kveite vert rekna for god fisk..”” Han
opplyser vidare at steinbit, skate og hd sjeldan blei etne.

Ein annan informant frd Randaberg (f.1908) skildrar
mangfaldet i fiskerettar slik:

“Me fekk mye mat frd sjgen. Far reiste pd sildefiske
dd me var smd. Da kom han heim med sild...... S fiska
han torsk, han hadde ruser og trollgarn, han fekk og
sei, lyr og hysa - dd laga me fiskekaker. ... Dd me hadde
torskagarn ute, fekk me mange, og store, torskar. Det
var mange gonger stor rogn i dei.... Det var god mid-
dag. Da snakka me ikkje om kva me sko ha til middag,
men kva slag torsk ska me ha i dag. Det kunne vera
fersk torsk med suppa, saltspengd torsk med steikt flesk,
torrfiskmed persillesmgr, eller torskahdve. Alt var godt.
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Sei og lyr kunne me tgrka pd veggen. Fekk han ein stein-
bit, var det 0gsd god mat. Om hausten var det makrell.
Spekemakrell og “sjamp” (ein spesiell mjplen potetsort),
det var kveldsmat......">"

Det blir og sagt at pé fersk fisk, métte dei alltid ha
kaldt smgr. Dei smelta aldri smgret til fersk fisk, for
smgretskulleleggastoppafisken, ogsaskulledetsmelta.

Ogs# informantane fra Sola, Klepp og Ha fortel om
mykje fisk pd menyen. Minst annankvar dag, seier man-
ge, og ofte meir og. Og mange av mannfolka pa sjg-
gardane tykte nok og at det var gild 4 fiska:

“... etter gammalt, sa sat dei pd Nord-Varhaug om
hausten i flund pd garden der. Der samla dei seg ifrd
heila distriktet. Der sat dei og fiska. Og sd salta dei opp
heile tynne. Og heila bygda kom og kjgpte. Dei salta

opp. Og sd vatna dei og kokte, og hadde det heile vin-

Fram til slutten av 1800-talet var det vanleg d ha ei tgnne med
salt brisling i dei fleste heimane pd Jeeren. Brisling, poteter, flat-
brod og mysesuppe var middagsmaten fleire gonger i veka. Det
er jamvel hevda at dei som var ekstra fattige eller ekstra gjerrige
laut eta brisling 6 dagar i veka!

trane. Det var som regel i skuren dei gjorde det. S det
var s viktigt det at kvinnfolka gjekk mange tider heime
dleine og skar. Og mennene sat der i flund og fiska.™

Hatteland skriv at brislingen i stor grad blei avlgyst
av meir bruk av tgrrfisk. Nar ein her pd Jeren og i
Rogaland elles nyttar omgrepet «tgrrfisk”, tenkjer ein
pé fisk som er salta og tgrka. Eggebg fortel at jamvel
pé Lura i Sandnes blei sei, lyr og torsk salta og spikra
pa lgeveggen til tgrk. Dei fleste av informantane fortel,
at heime salta eller tgrka dei fisken. - Enda om ikkje
alle fiska sjglv:

“Og sd torka me fisk sjplv. Dei kom kjgrande med
salta og ferdige ifra Sele, der dei hadde fiska han. Han
var heilt nyfiska og salta med ei gong. Og sd kom dei
rundt med dette her, og me kjgpte fisk og torka han sjglv.
La den utover pd garden, steingarden, eller pd en mur
eller kva me hadde dd.......enten hengde me han opp pd
veggen, eller sd hadde me han liggjande pd den der
steingarden, og sd gjekkog snudde pd hanmange gonger
til dagen. Det gjorde me mykje.™

“Ja, me hadde torrfisk kvar einaste mandag. ........
(attdt) det var stua kil. Og sd sdnn fett som me hadde
skrapt av lammd dda om hausten. Madfett, som me kalte
det.”™ Det som var att etter middagen av tgrrfisk og
poteter blei varma pa steikepanna til kvelds.

Ein del gardar hadde rett til & setja laksangter. D
kunne det bli i meste laget med laks for nokon kvar:
“Om sommaren her oppe, sd vett du dei hadde laksan-
gdene ute. Trilaksangde hadde dei..... Sd eg provde meg
med kvide sos 0g brune sos, og kokte og steikte. Eg torde
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ikkje eg sdg laks mens det sto pd.” * “Og laks vett du
dei fiska her, masse tidligare.......hadde et marakkel med
laks.” »

Det blir og fortald at dei kunne fanga laks i elva med
berre nevane: “Me var ute og tok i dnd. Dei der store
sviddene eller laks..... han hoppte rett uti han, og fate
den i nevane og hivde den pd land.” * Andre seier at
dei ikkje brukte laks sjglve. Den blei seld, bortsett fré at
dei kanskje tok av ein som dei rgykte og lagde rgyke-
laks.

Hummar og krabbe
Fleire informantar var vane med hummar og krabbe. Dei
aller fleste fortel at hummaren blei seld. “Nei, dd madtte
det vera visst det var ein som det var bare ei klo pd, sd
kunne det henda at me fekk smaka, men ikkje ligavel.”
Det blir og understreka at dei ikkje tok hummar som var
for liten. Det blei rekna for ei stor skam. Nokre fortel at
det blei servert hummar til serskilde hggtider Ein infor-
mant fortel at til jul hadde dei prinsefisk 1 hummarsaus.
Ein annan informant seier dei serverte hummar 17. mai.

“Ja, det au var bara til fest. Syttende mai hadde me
hommar kvart einaste dr. Dei fyrste dra..... dd hadde me
hommar kvart einaste dr, syttande mai. Da gjekk me pd
omgang.” Attt hummaren at dei brgd. Krabbe, eller
«skryda” som dei helst sa pa Jeeren, fekk folk pa strand-
gardane eta mykje av.

“Men det var jo mykje krabbe, si me fekk jo det sd.
Eller skryda, rettare sagt, same,” ...det (skryda) fekk me
rikelse av. Men det brukte me a eta mens han var varm,



den skal jo vera kald. Men me hadde han varm. Og sd
hadde me melk attdt, det er jo spinngale, det skal jo ikkje

vera det. Men me blei ikkje sjuke nokon gong.” **

Fiskemat

Utover 1900-talet blei det og vanlegare & laga ulike slag
fiskemat: fiskepudding, fiskekaker, fiskeboller - og fis-
kegratengar. Dette er fiskerettar som Hatteland ikkje
nemner. Nar slik “finare” fiskemat fekk innpass i det
daglege kosthaldet pa Jeeren, kan det nok dels ha saman-
heng med at mange lerte slik matlaging p& husmor-
skulane. Og etter kvartblei det vanleg at husmora hadde
bade ei og fleire kokebgker eller oppskriftsbgker a stgtta
seg pa.

“Me lagte fiskapudding, me lagte fiskakage, me lagte
fiskabolla. Me fekk mykje god fisk i den tida. Dei kom
kjgrande med fisk ifrd Sele. Ferske nyfiska fisk.”*

Fleire informantar frd Randaberg snakkar om ser-
skilde “fiskekomler”. “Komla av eit scerskilt slag var fis-
kakomla. Det var grovknust fiskefilet forma til runde bal-
lar saman med lpk og servert med fiskesuppa til. Nokon
annan likskap medvanlig komla ennformen er det ikkje.”
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“Og sd lagte me fiskakomlar. Og fiskakomlar det var
Jyselig godt....det er i grunnen bare fiskadeig - istaden-
for d steika dei, sa lagte du store komlar og sd kokte dei
i saltvatn.. ...Det var sd godt ndr me skar den komld av,
o0g sd da la kaldt smegr oppd, sd det rant utover. Det var
altsa sa godt....Grgnnsaker og poteter. Og me brukte

ikkje noge sos eller noge, me brukte bara det smgret.” **

&4

Denne retten blir ikkje omtala av informantar fra dei
andre kommunane.

Al og anna ferskvassfisk
Verken hos Hatteland eller i NEG-materialet fra Jeren
finn me opplysningar om al. Men frd Gjesdal har ein
opplysningar om at bade 8l og ferskvassfisk md ha hatt
rimeleg stor betydning i eldre tid. I ein folgekontrakt
fra 1811 heiter det t.d. at folgekona skulle ha 18 kg al
og 24 kg aure om aret.** Av dei personane som museet
intervjua var fleire godt var vane med al. Meiningane
om éilen er likevel svert delte, sjglv om fleirtalet utta-
lar seg positivt. Kanskje er det dei som var mest vane
med fersk sjgfisk som var minst begeistra for denne
skapningen? “Nei. Eg har sakta fatt fatt i dl, men du veit
det er ikkje tale om. Eg vett ikkje nogen som vil eta den
heller;” seier ein informant fra Sola.** “Nei, sjd oss vil
dei ikkje eta det, ikkje longa ein gong. For det likna sd
pd ddl. Dei kunne ikkje ha det. Dei ville ikkje ha longa,”
legg ein annan til.*" “Eg har ete ddl. Men eg tykte den
varufysen eg. ....Ndr eg tente, sd hadde me dadl. Og salta
den au, og kokte den. Og dei skrgtte det var godt. Men
eg tykte den likna sd pd orm, at eg tykte det var ufyse
med ddl. Men eg dt det. Eg sa ikkje det at eg ikkje ville
ha det,” fortel ei kone frd Varhaug.*® Andre fortel at dei
meir enn gjerne at al. Nokre nemner dessutan at dei fiska
aure og sik. I fglgje informantane blei alen enten steikt
pa panna, kokt eller salta.

Ingen nemner at dei rgykte al i den tida, slik som me
far servert al i dag.

Nar det gjeld fangstreiskapane og fangstmetodane
finnst det litt ulike opplysningar:

“Alfiskame bade i flpyen, somme kalte det. Me hadde
dlasekk, sa me fiska al og brukte dl med sommaren,
flddde den og brunte den i gryta. Og hadde pa den lide
granna vatn, og kokte den med brune saus pd. Salt og
peppar.
Det har eg jo vore med pd sjply, det. ...Me sette jo ut fis-

724 % Jau, me fiska aure og ddl, det gjorde me jo.

kestenger om nettene som me gjekk og sdag pd. Da var
det adl me fekk,” fortel ei frd Gjesdal.*® Ho meiner at
den vanlegvis blei kokt, men av og til steikt. Ei anna
meiner at dei sette ut sakalla alkjeer “.. der s vatnet renne
ned i elva”. Ho meiner og at dlen kunne saltast og s
vatnast ut og kokast, slik dei gjorde med annan salta
fisk.”!

Det gar elles fram av intervjumaterialet at 4l var sals-
vare. “ Men han far kjgpte dl nar han kjprte melkd til
Sandnes. Han hadde med et spann sd han hadde dei
dlane i.”**

Somme av informantane fortel at fiske av aure og al
var helst noko som ungane dreiv med. “Det var me
ungar som skulle fiska aure, og sd fekk me ddl au. Adl
var helst betre enn auren, veit du........ Me bara steikte
den pd pannd.”* “Det hende nok at guttungane fiska
noge av og til, nogen pinna. Men det var helst ikkje meir
enn at det var sd jeevt at dei dt det opp sjly, dei. Sa me
jentungar fekk ikkje noge av det.™* “Ja, me fiska, me
ungane. Adl og aure i bekkjen.”> Og fekk dei mykje,
blei det til middag. “Trekte av han skjinne, og oppd
(pannad) med han....Han var litt levande, men han var

Jyselig gode.”™* Auren blei ogsa steikt. Kanskje hadde
dei gulrgter eller gulrotstuing attat, i tillegg til poteter.
Ei anna ville heller ha auren kokt. “Og det vett du var
au bara eple attdr.”™ Ein informant hugsar det blei fiska
sikiSmokkevatnet, og dalagadeisik-kaker.”Ja, naboen,
han fekk fiska sig i Smokkvatne, og kom her, for han fekk
sa mykje at han kom med full hjulbdra, og sd fekk me
endel. Sd da lagte me sigakage, det var jyselig godt. ....
me mdtte ta av skinn og bein og mylla han. Sa hadde
me nok nogen krydde..... Ja, deivar gode. Og sd var dei
sd kvide.”™® Sik-kakene blei serverte med saus.

Da folk kring drhundreskiftet tok til d skaffa seg kjgtkvern blei
det enklare a laga kjgtmat og ikkje minst fiskemat.



CSfiskekaker
Oppskriftsbok fra Klepp.

1 djup tallerken fisk
2 store skeier mjgl
60 gr. smgr

1/2 ts. muskatngtt

1 1 mjglk

1 ss salt

Til fiskekaker er hysa best, men ein kan og
bruka lyr og sei. Reinsk, vask og skrap fisken,
skjer hovuda av, del fisken langs etter beinet.
Legg fisken pa fiskeklede, skrap han fr skinn
og bein. Mal fisken 4 gonger med salt og
mjgl, og 2 gonger med smpret. Spe med 2
skeier mjszﬂk Arbeid deigen godt, fortsett pa
same mate til deigen er hgveleg stiv. Steik ei
prévekake. Brun eller kvit saus attit.

Til fiskekraft: skinn og bein av 1 liter vatn og
1 ts. salt.

S skepudDing
Oppskriftsbok fra Klepp.

750 gr. skrapa fisk
60 gr. smgr

1 ss potetmjgl

1 ss salt

1 ts muskat

1/2 1 nysila mjglk
172 figyte

Reinsk fisken og tgrk han. Skrap fisken fra
halen og oppover. Gni fisken pa fjgl, mal han
5 gonger med salt og 5 gonger med smgret
som er bruna og godt kjglt. Tilset mjglet. Rgr
10 min., spe med mjplk og flgyte. Fyrst
mjglka, s& figyten. Steik prpvekake. Ha pud-
dingen i smurt form, steik i vassbad 1 -1 1/2
time.

Kalruletter av  fiskefarse

Oppskriftsbok frd Time.

1 kal, vatn, salt

1/2 kg. skrapt fisk

1 sssalt

2 ss potetmjgl

muskat, pepar

5 dl. mjglk, 2 dl. figyte
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Dlukdfisk
Oppskriftsbok frd Time.

Varm mjglka i gryte, smgr og 1k has i gryta
og kokar. Fisken skal malast og has oppi, litt
kokte poteter.

Qb fishpuding
Oppskriftsbok fra Klepp.

100 gr risengryn

11 mjglk

1/2 kg kokt, salt fisk
3egg

75 gr smgr

pepar

1 ts hakka lgk

172 1 vatn

Kok gryna i vatnet 1/4 time.

Tilset mjglka og kok til graut.

Bland grauten med fisk, egg, salt og krydder.
Steik puddingen i former ca. 1 time.

Smgr til.

@mn Tskesu, ﬁw
rbe.

Oppsknftsbok fra

60gr smgr

60 gr mjgl

1/2 1 fiskekraft

1 gulerot

1 pastinakk
(sma fiskeboller)
1 skei eplemost

Brun smgr og mjgl. Spe med fiskekraft.
Tilsett kokte og oppskorne grgnnsaker, fiske-
boller, salt og eplemost. Kok i 15 min.

OBty

Oppskriftsbok frd Varhaug.

1 kg. fisk

1 kg. poteter

100 gr. smgr

1 ts. heil pepar

1 stok Igk

3 —4 ss. tomatpurreé
van eller kjgtkraft



