"Sag de nar me gjekk. Me blinka med lyskastaren”,

skreiv fiskaren fré Jeeren som sende heim dette prosektkortet fré sildefiske ved Malgy.

Foto: Normann.




"Den & kje matlaus som ikkje @ sildalaus!”
- Sild i kosthaldet pa Jaeren

] INGEBORG N/ERLAND SKJ/AERPE \
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til dagleg tilsett ved Jeermuseet.

99



Til alle tider har silda og varsildfisket hatt mykje
& seia for dei som har hatt tilgang til henne. Silda
vert kalla "havets splv”. Det seier bade noko om
utsjdnaden og kor viktig ho har vore for gkonomien.
Sildaeventyret er skildra i fleire romanar som til
dgmes i "Skipper Worse” av Alexander Kielland. Og
fleire av dei gamle Stavangervisene handlar om
silda:

Melodi: "For handel og sjgfart”
Velkommen, du glimrende Stimmel,
Fra Nordhavets iskolde Vand,

En Gave fra himmelens Himmel

Du er for vort elskede Land.

Mangt Qie og Hjerte som graede

Og kjeempe med Hunger og Ngd

Nu hilser din Ankomst med Glaede,-
De Taarer bortviskes, der flgd.

Selv kom under Land du fra Voven,

til gleede for kummerfuldt bryst,

men Skaberen sendte fra oven

til dig denne Trang, denne lyst.

Derfor, du maa ikke fortryde,

At ej jeg kan seette dig forst,

Blandt dem, som kan Hjerterne fryde,

Gud sendte dig, han bliver stgrst.

“Stavanger Amtstidende og Adresseavis”, januar 1865
("Tenk hvor i gamle dage”: 67)

Det store varsildfisket foregjekk pa ei arstid da
gardsarbeidet ikkje kravde sa mykje. Difor drog alle
som kunne koma frd heime. Ofte reiste dei langt og
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i opne batar for & koma der det fgregjekk. Folk fra
Jeeren reiste oppover Vestlandet bade til Skudenes-
havn, Haugesund, Kinn og Malgy. Sild har utgjort ein
stor del av kosthaldet her. Den skaffa kapital til bgn-
dene som gjorde det mogleg a investera i maskinar
og bygningar. Dette igjen sette stor fart pd "Det store
hamskiftet”. Og gjorde Jzeren til eit leiande jord-
bruksomrade.

| denne artikkelen vil eg sja pa kva silda har hatt
& seia for folk pa Jeaeren. Var verkeleg sildefisket s&
innbringande? Kven fekk arbeid og inntekt av silda?
Kor viktig var ho i kosthaldet? Var det skilnad pa
koss silda vart brukt pa gardane langs sjgen, i inn-
landet og i stasjonsbyane? Og korleis vart ho nytta?

Kjelder og metode

For & finna ut kva silda har hatt & seia for jeerbu-
en matte eg fyrst finna ut kva som er meint nar ein
talar om sild og sildefiske. Det finst fleire bgker om
fisk, sild og sildefiske generelt. Om kosthaldet er
det ikkje s& mange samla framstillingar. Men Karl
Hatteland, Klepp, har samla mykje interessant fra
midten av 1800-talet og til byrjinga av 1900-talet. |
Rogalands Historielag sitt tidsskrift for 1916 star
artikkelen hans: Kosthaldet i Klepp i dei siste 60
aari. Han byggjer pa intervju, men gjev i tillegg tyde-
leg uttrykk for sine eigne personlege meiningar.
Joakim Grude, som og var frad Klepp, har og skil-
dringar fra 1800-talet. For & finna stoff fra 1700 og
byrjinga av 1800-talet har eg nytta embetsmanns-



skildringar (De Fine) og topografisk litteratur (P. P.
Flor). For tida etter 1900 er det noko materiale i NEG
(Norsk Etnologisk Gransking) sine spgrjelister. Jaer-
museet har fleire intervju frd 1997 om "Jeersk gards-
mat”, og Sjefartsmuseet i Stavanger ved Egil Harald
Grude gjorde intervju om "Havner og sjgbruk i Ran-
daberg” p& 1980-talet. Eg har intervjua nokre perso-
nar og elles spurt folk eg har snakka med meir ufor-
melt om kva dei hugsar om bruk av sild.

SILDA
Silda som fisk

Kva er sild? Det er ikkje lett & halda greie pa alle
dei ulike namna me stgyter pa her. Sild er det sers
mange slag av og ho varierer mykje i storleik. Fra
den vesle brislingen pd 12-13 cm til den sveere
islandssilda som vert over 40 cm lang. Til sildeslaga
reknar ein og med sardinen og ansjosen men desse
vert ikkje fiska noko szrleg i Norge. Det vert der-
imot brislingen som har vore den viktigaste ravara
til hermetikkindustrien var. Den har vorte nytta som

Sild. Kjelde: Gyldendals Store Norske Leksikon 1972.

bade "sardin” og "ansjos” Alle desse har "silderisp”
og liknar sild i smak og karakter. Dei har eigne latin-
ske namn, men vert i daglegtale ofte kalla sild.

Av slekta sild kjenner ein over 60 ulike artar. Den
vanlegaste er clupea harengus som er norsk vargy-
tande sild. Det er denne som la grunnlaget for det
store vintersildfisket - tidlegare kalla varsildfisket.
P& seinsommar og haust vert det fiska feitsild.
Eksempel pad andre stammer er fjordsild og nordsjg-
sild. Nar ein talar om smasild er det oftast unge
argangar. Det fgrste levedret vert den kalla mussa.
Fréd 1 - 2,5 ar vert den kalla bladsild. Den er kjgnns-
moden nar den er 2-3 ar og kan leva til den er 25 ar.
Silda kan tola brakkvatn og ferskvatn. Ho kan g& inn
i fjordar og elveosar. Alle sildeslag gar i stimar og
vandrar mykje. Ho star heller grunt i sjgen og gar
etter maten - plankton som vert kalla ate. Og ho
trekkjer inn mot land nar ho skal gyta.

Feittinnhaldet varierer mykje - frd@ 10 % til 30 %
etter arstid og type. Ho har mykje av vitamina A, D og
B 12, og er rik pa Omega 3 feittsyrer. Mengda varie-
rer med feittinnhaldet.

P3 1700- og 1800-talet kalla dei fisket etter
kjgnnsmoden sild som kom inn til kysten for a gyta
for varsildfisket. P& 1900-talet vart dette fisket
omtala som vintersildfisket. Ein skilde da mellom
storsild fgr - og varsild etter gyting.

Varsildfisket var geografisk avgrensa til Vestlan-
det. Ein skilde mellom "sgndre” og "nordre” distrikt.
Sgndre distrikt omfatta Rogalandskysten og Horda-
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land. Hovudomréadet var strekninga Skudenes -
Espeveer. Difor vart dette fisket og kalla "Skudenes-
fisket”. | periodar sgkte silda sgrover mot Jaerkys-
ten. Fra 1825 til slutten av 1840-ara var det mest
arvisst sildefiske utanfor kysten her. Det hende og
nokre gonger pa 1900-talet.

Sverre Varhaug, f. 1928, fortel:

“Av og til var hamna pa Obrestad full av sildeskagyter.
Sgr for Obrestad var der og sild, men sjeldan i store
mengder. Derfor fiska dei her stort sett med smabatar
til lokalt og privat forbruk. Snurpefiske var det sjeldan
utfor Jaeren. Men i 1938 fekk snurparen Jadarholm av
Stavanger full last utfor Varhaug. Etterpa samla heile
snurpeflaten seg og lag og lyste etter silda fleire netter.
Da sag heile sjgen utfor Jaeren ut som ein by.

(Sja Jeeren 2000: 11)

Andre nemner 1955 eller 1956 som sars gode ar
utfor Jeerkysten. Lars @demotland, f. 1942, fortel at
dei fekk fri fré skulen for & sykla ned til Obrestad og
sja pa sildaskgytene.

Silda kom og gjekk...

Det har alltid veksla mellom gode og mindre gode
ar for varsildfisket. Silda kunne ar etter ar koma inn
omlag same stad. Men s plutseleg var det slutt, ho
trekte inn til nye kystar. Der silda kom vart det gode
tider. Her vart arbeid, mat og pengar. Nar silda var
stabil ein stad &r etter ar skapte det optimisme. Folk
investerte i nye batar og utstyr. Det vart bygd opp
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anlegg for behandling av silda, tgnnefabrikkar med
meir.

Det var veldig spenning knytt til kor innsiget kom
kvart ar. Dei som kom ferst fekk best fangst og
stgrst forteneste. Folk ség etter ulike teikn; "silde-
syner”. Det kunne vera forvarsel som smasild, kval,
koss manen stod, vestlige stormar og "sildeelys” pa
himmelen. (Vollan 1971: 84)

Sildefisket er omtala i nokre embetsmannsskil-
dringane. Ei poetisk skildring finn ein hj& Amtmann
De Fine fra 1745:

"l Vaar-Silde-Fiskeriet under Schudenaes landet... hvil-
ket er det fordeelagtigste Fiskerie. Og af den importan-
ce, at naar Gud giver lykke dertil, fiskes den store Vaar-
Sild af Stavangers borgere og Amtets Bgnder med Garn
i saa stor overflgdig maengde. Saa at foruden saa vel
byens, som Amtets indbyggere deraf til deres ophold
og Naering alle blive rigelig forsiunede, bliver og een
stor deel deraf, fornemmelig med byens Indbyggeres
egne Skibe, Saltet og bort-fgrt @ster paa Norge, til Kig-
benhavn, Danmark, Sverrig og @ster Sgen. -

Det Tegn indbygerne har til godt Silde Fiskerie er,
naar een mangde af de smaae Spring Hvale kommer
under landet, hvilcke ligesom ville rensse Sgen, og bort
drive af Grundene alle slags store og andre Fiske der
kand forurolige Silden, naar den efterkommer under
landet for at gyde sin ravn. Efter disse Spring-Hvale
ssees fra landet ud i havet maengde breenning og hay
sprudende Rgg, ligesom af 1000 Skorsteener og Ild-
steeder, af de mange og meget store hvale, der i stgrste
mangfoldighed komme inddrivende med Silden og bli-
ver accompagneret af utalligeslags skrigende og



"Fiske med bunngarn etter
sild” 1890-ara.

Akvarell: Lauritz Haaland. Bergen
Sjefartsmuseum.

"Notsteng under varsildfisket”, 1890-ara. Det er ti
mann i notbaten og me ser bas og lettbatsroar oppe
til hggre. Akvarell: Lauritz Haaland. Bergen Sjofartsmuseum.

"Drivgarnsfiske etter sild”, 1890-ara..

Akvarell: Lauritz Haaland. Bergen Sjofartsmuseum.




skraalende Sge-Fugle, Hav- og Strand-Maager, Derpaa
setter Silden sig under landet og pfylder alle bugter og
Ind Viiger, hvor den stgder an paa, imidlertiid den hol-
der sig der, da Fiskes der af alle og eenhver, med saa
mange Garn de haver, og holder Hvalen sig roelig uden
for Silden i Havet, men naar Gud haver saa givet sin
velsignelse meer eller mindre, ligesom det ham beha-
ger, og Silden har afgydet, da komme de Graesselige
store Hvale igien, og gaar saa naer omkring og ind
under landet de kand, og uddriver ald den gvrige Sild
med sig i Havet og Sgen tilbage, og er da ende paa
samme Silde-Fiskerie det aar.-

(De Fine 1745: 19-20

Jaerbuen pa sildefiske pa 1800-talet

| 1810 vart Lgytnant P. P. Flor sendt til Jeeren og
Lista av Kongelig Selskab for Norges Vel for a sja pa
kva som skulle til for & auke kornproduksjonen i
omréadet. Han var veldig interessert i jordbruk og
oppteken av dei gkonomiske vanskane Norge kom
oppi under napoleonskrigane. Det han har skrive om
sildefisket ma me lesa i lys av at det var jordbruket
sin sak han skulle fremja. Han meiner at fisket har
hatt lite omfang. Men dette er skrive heilt i byrjinga
av den store sildeperioden p& 1800-talet. D& hadde
silda vore borte i mange ar. Tonen hadde nok vore
ein annan viss dette vart skrive nokre ar seinare.

"Undertiden skal ogsaa Silden have sggt hen til kyster-
ne af Jedderen og Vestlandet, men kun sjeldent, og
ikke over 4 og 5 Aar efter hverandre, de skulde heller
ikke forstaae at behandle den rigtig der...

(Flor 1810: 65)
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"...om o0gsa de naermest ved havet boende landmand
dagligen rggte nogle Hummertener kan det ikke bort-
tage saa megen Tid, at Jordbruget derved tilsidesaet-
tes. En anden Sag vilde Torske- og Silde-fiskeriet vaere;
men hvad det Fgrste angaaer, da befatte kun de, som
boe ved strandkanten, sig dermed, og det Sidste ind-
treeffer saa sjeldent, at, om der endog kan fanges Sild i
4 til 5 Aar efter hverandre, kan Silden veere borte fra de
Kyster i 40 til 50 Aar. Silden skal, efter hvad man fortal-
te mig, ikke have sggt Kysterne af vestlandet i en tid af
37 Aar...”

(Flor 1810: 113-115)

P& 1800-talet var det ein lang sildeperiode. Den
byrja i 1808 etter 24 &r utan varsild og pagjekk med
nokre fa unntak til 1872. Dei forste ara fiska dei med
darleg utstyr. Det var krig i Europa. Mange menn var
ute i krigen. P& grunn av stengde hamner hadde dei
ikkje salt og hamp. Blokade og misvekstar fgrde til
lite korn. Men silda kom som “manna fra himme-
len”. Eit gamalt ordtak seier at : "Den & kje matlaus
som ikkje a sildalaus”

Spesielt fr& 1820-ara og fram til 1850-60 talet
deltok mange fra Jaeren i dette fisket. Berre eit fatal
av desse hadde fisket som hovudnaering. Dei fleste
var bgnder, husmenn eller tenestedrenger. Varsild-
fisket faregjekk i hovudsak i fra januar til mars. Det
passa godt med arsrytmen i jordbruket. Her var og
lausarbeidarar som tok fgrefallande arbeid rundt
omkring. Dei deltok ofte pa trgskjing pa gardane om
vinteren og reiste pé sildefiske etter jul.
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Tananger hamn fra Melingbrygga. Fiskarane utrustar seg til sildefiske i 1880. Foto: Greve.




| Joakim Grude sine skildringar frd Jaeren pd
1800-talet finn me eit stykke om fiskeri:

"Her var det de store vaarsildfiskerier i Januar og
Februar, som spillede den afgjort stgrste rolle. Paa
Sjggaardene havde gjerne Gaardbrugerne eller disses
Sgnner sine egne fiskebaade, der bemandes dels med
Husets dels med leiede Folk. Disse Sidste havde ofte et
eller flere Garn med paa Baaden for egen regning.
Andre, isar leengere oppe i Bygderne, hyrede sig med
Garnbaade fra Karmgen eller med Notbrug fra Sta-
vanger eller Sandnaes. Langs Sjgkanten, men tildels
ogsaa fra de hgiere liggende Gaarde deltog hele den
yngre lgse Befolkning og delvis ogsaa de noget zldre
Mand i Sildefiskeriet, medmindre enten Sygelighed var
iveien eller man drev et Haandvaerk eller lignende.
Hvor Deltagelsen var sterkest, tyndedes den hjemme-
vaerende mandlige Befolkning temmelig steaerkt i de
Maaneder, Fisket stod paa, og Kvinderne maatte i
denne Tid overtage adskilligt Arbeide hjemme, som
ellers hgrte Mandfolkene til.”

(Grude, 1. del 1908: 79)

| fra Klepp var det til demes saers mange som
deltok. | lensmannsrapportar fra midten av 1800-
talet star det at 300 - 400 mann var med. Det vil seia
to tredelar av alle menn i alderen 15 - 60 ar.

Utstyr

Dei aller fleste fiskarane fra Jearen fiska med
garn. Enkelte gardar hadde eigne ngter og notbatar.
Men garnfisket gav sikrast forteneste og kravde
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minst investering. Det vanlegaste var a bruke sakal-
la botnagarn. Desse var av hamp.

P3 midten av 1800-talet nar varsildfisket var
arvisst var folk i full gang med fgrebuingane heilt fra
haustarbeidet var ferdig. Hampen métte kjgpast fra
byen, kvinnfolka hekla, spann og tvinna den til garn.
Mannfolka batt og bgtte garn. ALl tid matte nyttast
for det kravde mykje utstyr. Dette gav og arbeid til
folk som ikkje sjglv deltok i fisket.

Kvinnene maétte gjera i stand mat og klede. Dei
vov, spgta og sydde. Underklede, bukser og tragyer
var av ull og vadmal. Yttarst hadde dei vass-stgvlar,
sydvest, skinntrgye og skinnbukse. Mange stader
var det spgtakoner som strikka underklede pa
maskin. Og det kunne vera andre som monterte
kleda. Fiskarane trong mellom anna fleire par mul-
avetter. Dette var vottar med to tomlar slik at ein
kunne snu dei. Dei vart spgta kjempestore (50 - 60
cm lange) og sa vart dei tova etterkvart i bruk. Etter
ein sesong pa sildefiske var desse vettene ettertrak-
ta av folk som sto "pa opptak” for dei var sa tjukke
og gode. [Sverre f. 1928). Dei matte og ha rikeleg
med nistemat. Ofte skulle dei vera borte i naerare to
méanader. Matkista inneheldt vanlegvis komla, salt
kjot, flesk, potetkaker, flatbrgd, surmjglk og al.
[Klepp Bygdesoge)

Karl Hatteland, Klepp fortel om ein sort kake som
vart kalla julekake eller fiskjekake for dei vart baka
til jul og til varsildfisket. Det var syrekaker med bade
heimerug, kjgperug og anis i. Dei var store; ti tomar



i tverrmal. Og fint "skinte” med ramelk eller anna
melk s& dei var glatte og blanke. Til fisket skulle dei
ha med “ei heil ruva”. (Hatteland 1916: 21)

Mannskap og fordeling av utbytet

Kvar garnbat hadde eit mannskap pa 4-5 mann,
og ofte ei sakalla "ganejente” i tillegg. Tre-fire av
mannskapet atte vanlegvis bat og reiskap saman. Og
sa kunne dei ha ein eller to "lotamenn” med seg. Det
var tenestedrenger eller husmenn som ikkje sjglve
hadde rad til @ investera i reiskap. Halvparten av
utbytet fall p& baten. Det vart altsd delt mellom
bateigarane. Den andre halvparten fall pa mannska-
pet, men vart ikkje delt likt. Eigarane av utrustinga,
reiskapane, fekk fullmannslot. Dei som stilte utan
utstyr fekk halvmannslot. Det vil seia bare betalt for
arbeidskrafta. | tillegg fekk oftast alle med seg ei
tgnne med salta sild heim.

Det rike varsildfisket pa 1800-talet fall saman med
omlegginga og moderniseringa av jordbruket pa
Jeeren. Dette innebar mellom anna overgangen fra
leiglending til sjglveige, utskifting av gardane, nyryd-
ding og nydyrking, innfgring av nye reiskap og maski-
nar, bygging av nye hus og driftsbygningar. Fortenes-
ta pa sildefisket skaffa i mange tilfelle den ngdvendige
kapitalen til desse investeringane. Dei fekk difor
direkte betyding for utviklinga av jordbruket i regio-
nen, som raskt utvikla seg mot eit marknadsretta sal-
sjordbruk. Dette fgrde igjen til at gardsdrifta kravde
stgrre innsats, og dei fleste jeerbgndene fann ut at det

lgnte seg betre & konsentrera seg om jordbrukspro-
duksjonen enn & investera i batar og fiskereiskap.

Lensmannen i Klepp var likevel skeptisk. Det
verka som han var negativ til heile fisket d& han om
perioden 1856 - 1860 skreiv: "Om Vaarsildfisket
idetheletaget har givet rent Udbyte kan vel mening-
erne veere delte, imidlertid antages at naar Udrust-
ninger og tidsspilde derved tilbarlig fraregnes bliver
Nettoen ubetydelig.” Men i dei gode ara har truleg
utbytet vore betre enn det lensmannen fekk veta om.
P3a grunn av skattebetaling og liknande har det nok
vore minimumstal han har fatt oppgitt. Og i rappor-
ten fra neste femarsperiode var tonen meir optimis-
tisk. (Klepp Bygdesoge: 47)

Mange kjgpte og utstyr pa kreditt. Dei skulle beta-
la etter fiskesesongen. Men viss fisket slo feil sat dei
bare igjen med gjelda.....

| visa "Potld@” kan me sja at det ikkje alltid var bare
optimisme knytta til sildafisket. Det hende nok bade
titt og ofte at folk vart motlause:

Heer pa& Jaeren me potla og fiska.
Ja, me fiska pa sild i kvaer vig.
Men alt dae an potla og fiska
Vert ein jeerbu nok allri rig.

Tekst: ukjent

Arbeidstilhgva
Denne attatnaeringa ma ha vore eit hardt liv.
Mange kom i &pne batar. Det vert fortald fra byrjinga
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av 1800-talet at ikkje alle hadde skikkelege klede og
mange hadde darleg utstyr. Dette var midt pa vinte-
ren, med mykje kaldt og surt ver. Folk matte ordna
seg overnatting kor dei best kunne i naerleiken av
der fisket fgregjekk. Det var sjeldan komfortabelt.
Folk sov under batane sine eller som sild i tgnne inni
ei bu. A koka seg varm mat vart vanskeleg under
slike forhold. Nistematen heimanfra kunne bli bade
mygla og harsk mot slutten av fisket. Noko form for
kroppsvask eller personleg hygiene var det heller
ikkje snakk om sa lenge fisket stod pa. Ettersom sil-
deinnsiga vart arvisse utetter 1830-1840 &ra vart til-
hgva betre. Det kom losjiskip, kalla “lossement”, der
dei kunne sova og koka mat. Det vart og bygd losji-
hus enkelte stader langs kysten. Men framleis var
det trongt og altfor mange vart stua saman inni
desse husa. Kvar hadde med seg ein halmsekk som
dei rista ut i kgya. Men med losjifartgya vart og
utrustingskostnadene hggare. Difor valde dei fleste
likevel & overnatta i land.

Det var mykje lovlgysa der den sterkaste radde.
Ofte stal dei garn og utstyr frd kvarandre. | lov av
1851 vart det innfgrt offentleg politimyndighet under
fisket. Det kom oppsynsbéatar som sag til at alt gjekk
riktig fere seg. J. Grude gjev oss eit innblikk i koss
tilhgva i dette fiskeriet kunne vera. At det var hardt
men lzererikt og oppdragande:
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"l den forste Menneskealder af den i 1808 atter ind-
traadte Fiskeperiode benyttedes ikke Logifartgier. Fis-
kerne maatte derfor sgge Logiiland i en Stue, et Udhus
eller paa et aabent Sjghusloft, hvor det kunde falde sig,
og de sled her ofte rigtig ondt. Men Fisket med dets
Hazard havde en egen dragende Magt, ikke mindst paa
Ungdommen, og det var for de unge Mennesker, som
her for fgrste Gang "kom ud i Livet”, en nyttig Skole-
gang. De leerte her, at det ikke gik an at stgvle ivei bare
efter sit eget Hoved, som de kanskje var vant til i Hjem-
met, men at der maatte tages Hensyn ogsaa til andre
Mennesker. Selvforglemmelse isaahenseende kunde
bringe den uopdragne Ungdom noksaa ubehagelige
Overraskelser, fordi Lynchjustisen i Fiskerleiet havde
sin i de tilstedevaerende Forholde begrundede og ikke
altid ungdvendige Ret. Omgang med Folk fra andre Dis-
trikter og med andre Livsvaner virkede ogsaa opdra-
gende og afslibende paa de unge Sind...”

(Grude, del 1 1908: 80)

Sildefisket pa 1900-talet

Under den fgrste verdskrigen vart det fiska store
mengder sild utfor kysten her. Og det var stor etter-
spurnad etter norsk fisk i Europa seerleg i England
og Tyskland. | fleire intervju gjort av Egil Harald
Grude i 1982 og 1984 med tema "Havner og sjgbruk
i Randaberg” vert sildefisket nemnt. Andreas, f.
1897, fortel at det var mange som byrja med a setja
motor i dei gamle sildebatane, altsd seglbatane. |
1916 da var det sa god pris pé silda at det vart fart i
investeringane. Folk byrja & kjgpa stgrre batar. Han
fortel og ei historie om at det hende at dei fekk s&
mykje sild at dei rulla i hop sengkleda og fylte sild i



Sild i tgnner 1925. Foto: A. B. Wilse. Norsk Folkemuseum.

heile skgyta gve byssa og soveplassar... Og ei gong
dei ikkje fekk selja sa matte dei bare leggja seg oppa
silda da dei skulle sova.

Rasmus f. i 1895 fortel at dei i den fgrste verdskri-
gen kjgpte ein 33 fot stor bat med motor fra Har-
danger. Og sa reiste dei pa varsildfisket. Dei fiska pa
Kjgr, Kvitsgy og Skudenes medan andre drog lenger

nord. Pa denne tida fekk dei godt for silda. Han tente
s& mykje p& ein vinter at han hadde nok til to ars
skulegang da han gjekk p& den tekniske skulen i
Porsgrunn. Han trudde at dei hadde femten tusen
kroner som vart delte pa fem. Det vil seia tre tusen
pa kvar. Gunvald f. 1907 seier at dei fleste rekna med
at sildefisket skulle utgjera ein del av arsinntekta:
"Det var jo ikkje noge fiskje sa du reiste pa for for-
ngyelse akkurat, for det var surt av og te!”

Under den andre verdskrigen vart det og fiska
sjglv om fyrlyktene var slgkte. Tyskarane var inter-
esserte i sild, og dei som leverte sild fekk ekstra
rasjoneringskort. Og, som i fleire tidlegare krigar,
nar tilgangen til matvarer er avgrensa vert silda vik-
tig for kosthaldet igjen.

Det vart fiska sild meir eller mindre fram til 1960.
Men da var det igjen slutt her.

BRUK AV SILDA
Konservering

| middelalderen gjekk det meste av silda som vart
fiska langs norskekysten til forbruk. Saltet var darleg
og silda heldt seg ikkje lenge fersk. Det vanlege var a
flekkja silda og vindtgrka den. Den vart tredd pa ein
lang tein og hengt opp pa veggen under takskjegget.
Reykt sild kunne og oppbevarast slik. Betre tilgang pa
salt og tilbereding av spekesild auka verdien av silda
og var langt mindre arbeidskrevjande. Den vart etter-
kvart ein viktig handelsvare og mykje vart eksportert
til @stersjg-landa, Sverige, Russland og Tyskland.
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Under dei store sildefiskeria sto ganejentene pa
land klar til & ta imot silda. Den skulle ganast. Det vil
seia at dei med ein kniv eller ei spesialkonstruert
saks skar ut strupen og drog ut innmaten. Dei arbeid-
de ofte tre ilag. To gana og ei salta i tannene. Fgrst
strgdde dei eit lag salt i botn. S& la dei silda pa sida
lagvis i “floer”. Etter forlagring matte tgnna ettersja-
ast og fyllast opp. Det matte ikkje vera luft i for da vart
silda "lakabrente”. Det siste som vart gjort fgr skiping
var a etterfylla lake i eit lite hol i loket og plugga det
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Fylling av lake i silde-
tennene 1925.

Foto: A. B. Wilse.
Norsk Folkemuseum.

igjen. Mykje av saltinga fgregjekk utandgrs. Nokre
stadar vart det sett opp saltebuer. P& grunn av
mengdene matte det mykje arbeidshjelp til for at
silda ikkje skulle verta gydelagt. Den taler bare nokre
fa dagar fer den vert skjemt.

Salt og tgnner var pa plass pé fgrehand. Folk kom
ofte langvegs frd for 3 hjelpa til i arbeidet, s& det
trongs overnattingsplassar. Ofte var det soveplass
pa sjghuslofta. Mange sjghus vart bygde pa grunn av
sildefisket. Men dei vart og nytta til agning av liner



Sildesaltarane hja Johannes
Jakobsen, Sirevag.

Foto: Ukjent. Fotosamlinga i H&
folkebibliotek.

Sildeganing pa Skoratud i 1917.

Foto: Ukjent. Fotosamlinga i H&
folkebibliotek.




og oppbevaring av utstyr og reiskap. (Om terking og
salting av sild: Riddervold, Astri: Konservering av
mat)

Det var til dgmes fleire som dreiv med sildesal-
ting i Sirevdg under 1. verdskrigen. Nokre hadde
ikkje eigne sjgbuer men dreiv salting ute. Fleire av
desse gjengane vart fotograferte i 1917, sa me kan
sjd at det gav arbeid til ein del folk.

Tennefabrikkane

Sildefisket skapte ringverknader. Eit godt eksem-
pel er tgnnefabrikkane. Ein kunne ikkje laga speke-
sild utan tgnner. Tgnner har vore den viktigaste
emballasjen gjennom heile middelalderen og like til
utpd 1900- talet da dei vart erstatta av kassane. | 1849
vart det eksportert bortimot 700 000 tgnner sild fr&
Norge. P& Jaren vaks det ikkje skog s& materialane
kom frd innlandet. Folk skar tgnnestavar. Det gav
soleis ei viktig biinntekt til folk langt fra sjgen. Til
Rogaland kom mykje tgnnestavar fra Sgrlandet. Tgn-
nene vart laga av bgkkaren. Han hadde ofte verkstad
i annan etasje i sjghuset. Ein bgkkar kunne laga 10
tenner pa ein dag. Ved storproduksjon arbeidde dei
ofte i gjengar p& 6 mann som gjorde kvar sine
arbeidsoperasjonar. Det vaks fram tgnnefabrikkar pa
Jeeren som til dgmes pa Vigrestad og i Sirevag.

Sildesalting og tgnneproduksjon var sesongar-
beid s& det kom mange tilreisande og var med i
arbeidet. Dei kom fra Jaeren, Dalane og fra Sverige.
Det var bygd opp brakker til arbeidarane. Ei av dei i
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Sirevag fekk namnet "svenskaloftet” etter dei sven-
ske arbeidarane. Noko sild vart salta her men dei
fleste tgnnene vart selde til Eigersund, Haugesund
og Island.

Sild i kosthaldet pa 1800-talet
Loytnant P.P.Flor skreiv og litt om kosthaldet. Her
er sild sa vidt nemnt. Og me forstar at han vart ikkje

imponert over maten til bgndene:

"Bonden er i Almindelighed tarvelig i sin Fgde; hans
meste Spise bestaaer i Smgr, Ost, Meel og Melkespiser
samt potatos; mindre af kjgd og Fisk. Om sommeren
spiser man 5 Gange, nemlig om morgenen tidlig, om
Formiddagen, til Middag, om eftermiddagen og til
Aften, ligesom paa de gvrige Steder i landet. Naar Bon-
den spiser davre eller sit middagsmaaltid, saae jeg paa
flere Steder, at han f.Ex.lagde Smgr og Ost paa Havre-
brgd, og dyppede det i Velling, eller Sild og havrebrad,
dyppet i Velling, Kjgd derimod, dyppet med havrebrgd i
kjgdsuppe eller Kaal; kort, til hans Suulmad udfordres
Dyppelse.” (Flor 1810: 132)

Silda var kvardagsmaten. Det vart sagt at “den
eine dagen hadde dei suba og sild - og den andre
dagen sild og suba”. Ein kan ikkje nytta tal eller sta-
tistikk nar ein skal syne kva silda har hatt a seie for
kosthaldet i landet vart. Den var mat for alle, men
billeg sild vart spesielt mykje brukt blant smakars-
folk og tenestefolk. (Vollan 1971: 104)

J.Grude sette opp ein spiseseddel fr& 1840 ara pa
Jeaeren. Her vert silda nemnt i to av dei fire maltida



| Jonas Hetland sin verkstad

pa Vigrestad, Ha laga dei

omlag 180 tgnner dagleg pa
det meste. Pa fotoet fra 1917
kan ein sja heile arbeids-
stokken pa 18 mann.

Foto: Ukjent Fotosamlinga i H3
folkebibliotek.

Me kan sja av fotoet fré 1918
av sildasaltarane som var knyt-
ta til denne fabrikken i Sirevag
at det sysselsette ein del folk.
Her pa biletet er bade menn,
koner og barn. Det er blanding
av lokale folk og tilreisande.

Foto: Ukjent. Fotosamlinga i Ha
folkebibliotek.




| dag er tgrrsild blitt museums-mat, som her pa

bygdemuseet pé’\ Grgdaland. Foto: Forfattaren. Jeermuseet.

minst annankvar dag: Til "Matti” bruka dei graut og
mjolk med litt “Termad”. Om vinteren da dei hadde
lite mjglk var det ofte m@gsesuppe, av og til med litt
surmjglk i, med steikt, flekt og tgrka sild eller pglse.
Til "Nun” var det sild eller fisk med flatbrgd, poteter,
suppe og smgr eller smelta matfeitt til & dyppa i.
(Grude, 2. del 1908: 20)

| artikkelen til Karl Hatteland fra 1916 vert det
meste om matstellet ngye omtala. For som han
skriv i innleiinga er det lite a finna i skriftlege kjel-
der om kosthaldet pa Jeaeren fra for.

Ein spesiell rett som han skildrar er "Sildekaker”:
Dei la reinska brisling mellom to eplekaker (potet-
kaker], klemte saman og bretta opp kantane. Men
han skriv og at alle var einige om at denne sildekaka
smaka ikkje godt. Den var altfor salt og dei bruka
ikkje smgr pa den. Den var gatt ut av bruk rundt
1860.
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Om sild skriv han grundig om korleis den vart
handsama for lagring og om korleis den vart nytta i
kosthaldet: For & fa tak i sild matte dei reisa til
Sandnes eller Stavanger i beste sildetida. Men slike
turar kunne dei ikkje gjera s ofte sjglv om dei stun-
dom kunne fa den ferske silda sveert billeg. Fersk
sild vart enten steikt eller kokt. Nar dei skulle stei-
ka henne tok dei forst bort hovud og innvolar. Sa
skar dei snitt pa tvers inn til ryggbeinet, rulla henne
i reintkornmjgl og steikte henne pa rist. Men meste-
parten av silda flekte dei og tgrka. Dei kutta av hovu-
det, skar henne opp langsetter ryggbeinet mest like
til halefinnen og tok ut innvolane. Ved halen stakk
dei eit hol til & hengja henne opp etter. Rogna koka
dei. Men hovud, mjglke, slo og gjeller kasta dei til
katten eller gav kyrne. Den flekte silda vart vaska,
lagt i kjotlake ein kvart time og sa tredd pa riveskaft,
tynne lekter eller "halmvredlar” og hengt i lga eller
pa loftet. Bruka dei halmvredlar delte dei henne opp
etter magen og slik at den bare hang saman i halen.
Desse batt dei opp mellom slindra i lga. Skulle ho
hengja pa loftet matte ho fyrst hengja ein dag i kjel-
laren eller eldhuset og renna av. Og sa laut dei ta
henne ut om dagen nar veret tillet det s& ho fekk
turka i vinden. For pa loftet var s3 liten "terre” at ho
kunne koma til & lukta om ho vart hengt der med det
same. | lga var det sa god gjennomtrekk at dei
kunne hengja ho rett pd plass. Etter fjorten dagar
var silda etande. "Naar dei so kom i lgda var det
berre aa ta barskota og svippa seg ned ei sild.” Tarr-



silda steikte dei pa glo, kokte henne eller at henne
som ho var. Nar dei kom heim fra fiske hadde dei all-
tid med seg ei tunna eller meir med salt, gana sild.
Det var dryg mat utover varen og sommaren. Med
det same ho var nysalta, koka dei henne, eller vatna
henne godt ut og steikte henne pé rist. Men seinare
at dei henne i speke.

Brislingen vert og omtala: Nar dei for til Sandnes
eller Stavanger fekk dei tak i brisling, som dei og
kalla sild. Dei kjgpte han ferdig salta. Faren fortalde
at nar han gjette og s&g folk kom kgyrande fra sgr-
bygda og skulle til Sandnes, s& hadde dei alltid
"brislingfjordungen” med i kjerra. Brislingen at dei
alltid i speke. Han var svaert god med det same han
var nysalta men hadde lett for & verta gammal,
skjemd og "lakebrent”. "Og daa var han vond nok aa
greida.” Kvar haustmarknad kjgpte dei og ei tgnne
med gammal brisling. Den vart kalla busild for den
skulle vera til "bujet” (dyra). "Han var saa skjemd at
han var buklaus. Men det vart til at folk aat han
umkap med bujet like vel.” (Hatteland 1916: 28-29)

Pa fersk fisk og sild koka dei suppe med reintkorn
eller havremjgl pa.

K. Hatteland fortel og om maéltidsordninga. Her
kjem det fram at det var "faste reglar”, men at det av
ulike grunnar ikkje alltid vart slik i praksis:

Til nuns, som var hovudmaltidet, var det kokemat
eller spekemat. Det skulle vera tre kjgtdagar i veka:
sundag, tysdag og torsdag. Og dei andre dagane var
det sild, brisling, mort, fisk eller eplemat. Men folk

som hadde darleg rad eller var gjerrige brukte sild,
brisling eller mort alle seks dagane. Somme stader
var det endatil berre brisling. Slik kunne dei fa bris-
ling kvar dag utanom sundag. Pa fiskedagane fekk
dei av den gamla buklause busilda og pé kjgtdagane
av ei nyare.

Til silda koka dei poteter og mysesuppa. Dei laga
"bede” av sild eller brisling og poteter og duppa i
suppa. Av silda fekk dei oftast ta det dei ville pa kvar
bede. "Ho var stegdt so salt at det ordna seg sjolv.”
Det vart og bruka "smgrbede” til kvelds eller speke-
kjgt og terrsild som dei gjerne steikte pa glo. Bade
til spekekjgtet og terrsilda at dei flatbred. -" (Hatte-
land 1916: 34-36)

Sild i kosthaldet pa 1900-talet

K. Hatteland tek og fgre seg ein del av endringane
han har sett og skildrar kosthaldet slik dei hadde det
i 1916. Middagsmaltidet har ikkje endra seg sa mykje.
Den gamle skikken med 3 kjgtdagar i veka og resten
fiske- og sildedagar har halde seg. Men som fgr d&
det kunne henda at det vart bruka sild eller brisling
heile veka, slik kan det og na henda at dei ikkje alltid
har kjgt pa kjgtdagane. Sjglv om det har vorte vanleg
a bruka tallerkar til middag vert ofte steikt sild ete pa
flatbrgd utan. Han meiner at fersk fisk vert no (1916)
kanskje brukt meir enn fgr. Den gamle skikken heng
igjen her for di det er s sjeldan, bare nokre fa gong-
er om varen, at ein far fersk sild:
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Sildemaltid pa tallerken slik det kunne vore i 1840...

...09 1950. Foto: Jeermuseet.

Endéd kan det henda at det kjem folk fra sjggardane
kgyrande med fisk og sel han til "upplendingen”. Men
mest sel dei han til handelsbuene, og sa kjgper folk han
der. Til handelsbuene kjem det og mykje fersk fisk og
sild og makrell bade fra Stavanger og sgrfra Egersund
og Flekkefjord og andre stader. So folk har lettare for &
fa tak i fersk fisk na enn fgr.

Nar han ser pa utviklinga av kosthaldet er han
svaert bekymra for nedgangen i bruken av sild og
brisling. Og det er kaffien og kjgpebrgdet som far
skulda:

Kosthaldet hev i det store og heile vorte forfina dei siste

vera freista til med mange aa tru at folk ikkje vil eta
sild, for di ho er for billeg og difor vert haldi for simpel.
- Men grunnen til at folk sluttar eta sild stikk vel dju-
pare. Det store bruket av kaffi og stump hev gjort at folk
ikkje lenger hev det mageleret dei hadde fyrr. Stumpen
er lett kost som det ikkje skal so mykje magearbeid til,
og kaffien stimulerar. Men turrsildi eller den salte spi-
kesildi er ikkje anten lett kost eller stimulerande. Med
stumpen og kaffien vert magen avvand med aa arbeida
og greider ikkje melta sildi. Folk kjener seg uvel av
henne og toler henne beint fram ikkje og kastar upp.
(Hatteland 1916: 59)

J. Grude meiner at kosthaldet kunne variera litt

aari.... Sildi som er den kraftigaste og mest naerande mellom nord og sgr pa Jeeren. Pa strandgardane har

fiskematen, hev folk slutta eta, for di dei ikkje kann
med henne. Det hjelper ikkje um ho er aldri so billeg, oppe ved fiella litt meir kjgt. (Grude, 2. del 1908: 20]

folk vil ikkje ha henne likevel; ja stundom kunde ein Torvald Austrumdal fra Vikesa fortel at fré gamalt

dei antakeleg har brukt noko meir fisk og pa gardane
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av har folk frd dette distriktet kjgpt fersk sild fra
Egersund om vinteren. Men fgr 1860 var det ikkje
kgyreveg, og det var langt til byen, sa det kunne ikkje
vera store mengder sild som kom hit utan at det var
godt vinterfgre. Denne silda vart gant, flekt og salta
og sa rgykt. Han er ein av fa som fortel at dei rgykte
sild. Det har nok ikkje vore sa vanleg pd Jeeren.
Sigrid f. 1916 er fra Neerbg. Ho meiner at dei aldri
hadde rgykt sild heime. Men ho gifta seg i 1943 og
vart busett pd Hundvag. Der leverte dei sild til ein
nabo for rgyking.

Borghild fra Algérd, f. 1914, fortalde at nar faren
koyrde til Algdrd og handla hende det at han kom
heim med ei bgtte sild han hadde fatt tak i. Den
steikte dei og at. Seinare, i siste del av 1920-ara, var
det ein nordlending fré Stavanger som kgyrde rundt
med fisk. D3 kjgpte dei ein halv eller heil kasse med
sild som dei flekte og hengde opp. Sa hadde dei flek-
te sild heile sommaren. Den vart brukt til middag.
Steikt pa panna med eple til. Dei brukte ikkje saus,
men flatbrgd og laga bede. Om hausten kjgpte dei
smasild av fiskebilen.

Astrid, f. 1930, fré Bjerkreim fortel at om vinteren
kjgpte dei sild i kassar og fraus den ned i sngen. Ho
fortel vidare at dei brukte mykje sild. Dei fylte den med
lgk og steikte den. Ho hugsar og at dei laga sursild til
jul. D& hadde dei mykje gulrgter og laurbzerblad oppi.

Anna, f. 1871, fortel at dei kjgpte torsk, sei, sild og
makrell, sjeldan anna fisk. Somme flekte silda og
torsken heime. Sildegryn kjende dei ikkje til. Men

ved rike sildefiske, nar silda var billeg, kjgpte dei
gjerne opp mykje sild, flekte skinnet av, tok or inn-
mat og ryggbein og mol henne pa kjgtkvern saman
med rogna og laga sildekaker. Ho fortel og at dei
hadde alltid meir kjgtmat enn fiskemat. Fiskemat
var det mest av i sesongen, aure om hausten, sild
etter jul. Elles var det fisk nar dei tilfeldigvis fekk
kjgpt noko i byen.

Aksel Eggebg frad Lura skildrar kva dei matte
skaffa til vinteren:

..Nokre skjepper brisling og mort er ein viktig del av
vinterprovianten. Kvitlingen har vore feit og fin fram-
over hausten, sa dei har salta litt av den og. Silda og
skrubbseien kjem fgrst pa ettervinteren. Eit par kassar
sild blir flekt og hengt pa riveskaft og andre stokkar til
turk under ufsa, deretter lagra inne. ...
..Saltestampane med kjgt, flesk, fisk, mort og brisling
star i kjellaren...

...Det er vinterrytme i matvegen nd, s& me far middag
klokka 11. Fisk og mysesupe i dag pa fredag. Sendag,
tysdag og torsdag er faste kjgtdagar der dei ser seg rad
til det- men det er nok slettes ikkje alle. Det vekslar
mellom kjgt, flesk, pglse og komle. Dei andre dagane
er det sild, brisling, mort eller stgrre fisk - salt eller
turka...

Bruken og smaken har nok vore ulik. Om sildeka-
ker er og var det delte meiningar: Anna, f. 1913 fra
Klepp fortel om kvardagsmiddagen. Dei brukte
mellom anna steikte og kokte sild - og sildekaker:
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Sillakage, det var godt det. Det var dei som bare la silda
i kjgtkverna med skinn og bein. Det gjorde ikkje eg. Eg
trekte av skinnet og tok or ryggbeinet. S8 mylde me det
ei gong saman med lgk. Dei skulle vera litt grove. S3
hadde me i litt kavring eller mjgl. Det skulle ikkje noko
vaeske i sildakakene, men litt pepar og salt”.

Medan Anne Marie, f. 1927, frd Sola sa at: Silda-
kaker det hadde ikkje me nokon gong. Dei likte ikkje
det hj oss.

Jorunn Skjeerpe, f. 1936, fr& Brusand minnast
ikkje at dei fekk sild fra andre stader enn butikk (hja
Elias pa Bru).

Me hadde salte sild som hang til tgrk pa veggen rundt
uthuset oppunder taket. Kan henda det var sild som
kom fra fiskarane for det var ganske mange. Biringt og
mange bein nar den vart kokt og kom pa bordet. Star
for meg som ein skrekk! Trur ikkje me hadde det tidt.
Kanskje kvar 14. dag? | sesongen steikte, ferske litt
oftare. Seinare ar vart det steikt sild eit par gonger i
sesongen og i tillegg spekesild. Sild er godt i dag, men
eg trur me var misfornggde nar me fekk det servert nar
me var ungar.

Hans Gilje fra Sandnes fortel ei lita historie: Ein
bonde kom inn til ein annan bonde der dei sat og &t
salt sild. "Kan du like sild i denne varmen?” Spurde
den framande. "Nei, det er ikkje fordi eg likar sild,
men det er for & f3 ‘na ut av huset”, svarte den andre.

Fleire fortel at dei alltid hadde spekesild om laur-
dagen. Og at dei kokte suppe pa salt sild.
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Den tgrka og salta silda var "sikringskosten”. Den
var ngdvendig & ha pa lur ikkje bare i innlandet men
og nede ved sjgen. Sjglv om dei langs kysten hadde
oftare tilgang pd fersk fisk kunne det vera lange
periodar d& dei pd grunn av veret ikkje kom utpa
sjgen for & fiska.

Dei som ikkje fiska sjglv matte kjgpa den silda dei
trong. Etter jernbanen kom vart det sendt bade fersk
og salta sild til handelsmennene og fiskehandlarane
pa stasjonane utover Jeeren. Etterkvart kom det las-
tebilar som frakta med seg ulike varer. Sverre f.
1928 fortel at pd Varhaug hadde farbror Kornelius og
"Bakke'n” slaktebil. Dei kgyrde slakt til byen og tok
med sild og anna heim. Dei kunne ringja til fiske-
handlar Karl Sirevag i Stavanger og bestilla og sa
vart varene sendt med bil eller med tog til Varhaug.

| boka "Kom innfgre”, Neerbg Handelslag si 100
arsjubileumsbok, fortel Ivar M. Lode, f. 1915, at helst
alle varene kom til Neerbg med jernbanen. Dei vart
henta med hest og kjerre like til den fgrste bilen vart
kjgpti 1951. "Me trilla sildatgnner og sirupstgnner -
alle slags varer...." (s. 53). Her skildrar og Svein Inge
Arrestad, f. 1932, Naerbg-stasjonen d& han vaks opp.
Mellom anna inne pd handelslaget: Langs ytterveg-
gene, innanfor dei store vinduene, sto svaere tgnner
med sild av mange slag. Dei hadde rare lukter, sjolv
om det l4g lok over... [s. 77).

| fleire av intervjua vert det fortald om fiskebil
som kgyrde rundt pad gardane. Nokre stader tre
gonger i veka: mandag, onsdag og fredag.



Sild som gjgdsel og dyrefor m.m.

| dei store sildeperiodane vart ikkje alltid fiska-
rane av med all silda. Det hende at heile laster vart
slengt i land p& kaien og sd kunne folk koma og
henta alt dei ville ha gratis og bruka til gjgdsel og
dyrefor. Elles vart det og brukt mykje sildeslo til
bade gjedsel og dyrefor.

| Rogaland Historielag sitt tidsskrift for 1918 skriv
landbruksskulestyrar S. Aanestad fré Varhaug ein
artikkel han kalla: Jaederens jordbruk i tiden
omkring 1800. Her skriv han p& slutten:

Aarsaken til at man her uten vaesentlige ulemper kom
over denne vanskelige periode (1850 - 1890) er vistnok
den steerke gjgdselanvendelse av tare og ved indkjgp av
stgrre partier sildegan og andet fiskeavfald samtidig
som handelsgjgdninger her snarere blev almindelig
....[Aanestad 1918: 9)

Fiskeavfallet matte gravast ned eller leggjast i
kompost fgr det vart spreidd ut pa jordet. Dette for &
kunne fordela det betre og for at ikkje fuglane skul-
le forsyna seg. Det vart nytta bdde ferskt gan fra
arets fiske og salt gan. Det salte matte liggja lenger
eller kokast saman med kalk fgr bruk.

Andreas, f. 1897, fr& Randaberg fortalde at dei
reiste med skgyta til Skudenes og henta sild som
vart brukt til gjgdsel. Fyrste gongen han hugsar han
var med pa dette var rundt 1910. Det var fgr han var
konfirmert. Dei tok silda i land p& Viste. Det var

ypperlege greier ps potetene. Me la ei sild med kvar
potet me sette.

Sild vart og nytta som ate. Om haustane dreiv jeer-
buane flufiske etter sei med stong. Dei trong da salt
sild, fersk fisk og krabbe til ate. Martin Reiestad f.
1900 i Varhaug fortel, i eit notat nedteikna av Tobias
Skretting, nokre minne frd Reiestad der han vaks
opp og fré Grgdaland der bestemora var husmor:

Og salt sild hgyrde og med. Det var vanleg varsild som
ein salta i sildefisket. Det var skam & ha salta sa lite at
silda vart oppeten fgr hausten og flufisket. Det var ogsa
skam dersom silda hadde vorte sur. Nar ein dertil
hadde poteter, rugmjgl og noko fin sand, hadde ein dei
ravarene som trongs til flua.” Desse ingrediensane vart
hakka saman etter at fisk og sild hadde fatt av skinnet.
Mjglet vart blanda inn for & gjera deigen seig s& han
hang godt p& kroken. Og det vart blanda sand og i. Det
var ein kunst & fa den til & hengja pa. Det meste av
seien vart salta eller turka.

Og Martin R. fortel vidare:

Hadde ein rikesleg av salt sei, ei tunne sild og dertil
noko fersk “grunnung” (den brune taretorsken) eller
annan fisk etter som veret laga seg utetter vinteren, var
det ikkje s& mykje kjot ein turvte attat. Ein sau eller to
og ein gris til jul sa levde ein godt.

Arbeid for meir bruk av sild i kosten

[ 1916 var Karl Hatteland svaert bekymra fordi folk
ikkje at sild lenger. Det var andre og som ikkje lika
den tendensen. | kokebgker og annan kosthaldslit-
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teratur fekk silda ein viktig plass. Som i Dorothea
Christensen si "Kogebog for folkeskolen og hjem-
met” fra 1891 med oppskrift pa til demes "Nedlagt
sild” og "Sildegryn”. Den kom ut i ei tid da stadig nye
samfunnsgrupper vart aktuelle som marknad for
kokebgkene. Og dei vende seg bevisst til “vanlege
folk”. (Notaker 2002:15)

Fiskarlaget heldt ei rekkje sild og fiskematkurs
rundt i fylket. Fgrst med tilskot fra staten, seinare
Rogaland Landbruksselskap og sist fra Rogaland
fylke. Fylket heldt og gratis husmorskuleleerarinne
til kursa.

Sild og fiskematkursa er vel omtykte og bgr halde fram.
Skal ein ha von om & auke fiskeomsetnaden innover i
fylket og enno vidare er det fgrste vilkoret at ein kan
lage fisken slik, at han gir meirsmak. (Indrehus: 271)

Under 2. verdskrigen fekk silda igjen ein viktig
plass i kosthaldet her. Det vart mellom anna gitt ut
eit hefte kalla "@ket matproduksjon - krise-opp-
skrifter” i Rogaland.

Eit kapittell har fatt Sild som overskrift. Her star-
tar dei med oppfordringa:

Ta vare pa sildeinnmaten! Vinter silden er fet og god og
kan brukes pa mange mater. 1 kilo sild inneholder fra
100 til 160 gram fett, mange dagers fettrasjon ekstra
far vi i 1 kilo sild. Innmaten av sild - rogn, melke og
lever - hgrer til de vitaminrikeste naeringsmidler vi har,
de inneholder alle vitaminer i rike mengder. Bruk der-
for innmaten!”
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Sa fylgjer oppskrift pa innmatskaker. Vidare kjem
oppskrifter pa Steikt sild, steikt smasild, sildekaker,
sildepostei, sildesalat og endatil

"Russisk kaviar™:

“100 gram ansjos, 50 gram lgk. Rens ansjosen og hakk
den riktig fin sammen med lgken. Press gjennom en
grov sikt og skrap massen fra undersiden av sikten
direkte ned i en glass-skal. Dette ligner russisk kaviar
bade av smak og utseende.

og oppskrift pa Sildegryn:

1 kilo poteter, 1/2 kilo kalrot, 1 liten lgk eller litt purre,
20 gram fett, 1 timianblad, 100 gram grgnne erter, 2
spiseskjeer byggryn, 2 spekesild, 2 liter vann. Erter og
gryn legges i vann ett dggn, koker mgre. Tilsett de
revne rgtter og fett og la det koke 1/4 time. Tilsett den
rensede, oppskarne sild, lgk, timian og la det f& et
opkok. Spe med vann hvis det blir for tykt.

Sild i dag

Fra omlag 1960 og mest fram til i dag har det vore
lite sild & fa tak i. Det har fgrt til at prisane har vorte
hgge og silda meir eksklusiv. | dei seinare ara er
silda komen att pa dei sgre felta. Na ma ein ha kvote
for a fiska sild til levering. Og sjshusa er erstatta av
fryseboks og fiskemottak.

| dag er matjessild ein stor eksportartikkel til
Nederland, mellom anna Sir Fish AS i Sirevag tek
imot, ganer og tilverkar denne silda. Her trengs
“ganejenter” til sesongarbeid i dag o0g:
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Annonse i Jaerbladet 26. april 2006.

Me et sild i mange variantar. Sursild, kryddersild,
tomatsild og sildesalatar er fast innslag pd buffear
og kaldtbord.

| daglegvarebutikkane finn me mellom anna rgykt
sild, spekesild og i sesongen fersk sild. Men det er
ikkje s& mange unge familiar som steiker sild til
middag lenger. "Dei m4 verta nogen ar fyrst. P4 byg-
gjefelta vil dei bare ha palser, kjotkake og fiskepud-
ding... i dag. Ungane klagar p& beina og sé luktar det
i husa...” (Sverre f. 1928)
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Foto: Mills as 2008.
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Konklusjon

Ut fré dette synest det klart at silda har vore vik-
tig. P4 1800-talet vart det diskutert kor stor net-
toinntekta kunne vera etter fisket. Men ut fra inves-
teringar som vart gjort i dei store sildeperiodane
tyder det pd at det m& ha gitt noko pengar i handa.
Me ser og at det gav arbeid til langt fleire enn fiska-
rane her pd Jaeren. Mange vart engasjerte og tente
pengar pa fgrebuinga til fisket. Det skulle skaffast
utstyr, mat og klede. Og d& silda kom i land métte
ganejenter, saltarar, bgkkarar og jekteeigarar vera
pa plass for & handtera silda vidare.

Silda som mat har saman med flatbrgdet vore basi-
sen i kosthaldet. Det var viktig & ha nok tgrka og salta
sild pé lager. Dette var nok ikkje den "beste maten” pa
smak. Ho kunne ofte vera b&de gamal og harsk. Men
ho var den sikre reserven - og veldig nzeringsrik. Silda
har vore helst like viktig bade i innlandet og langs
sjgen. Dei som ikkje fiska sjglv matte kjgpa det dei
skulle ha. Etter jernbanen kom, i 1878, kunne dei som
budde i og nzer stasjonsbyane oftare og enklare skaf-
fa seg fersk fisk. Det meste av fisken vart levert til
handelsmennene og selt vidare derifra. | tillegg kayr-
de fiskebilar med fersk fisk rundt om pa gardane 2 - 3
gonger i veka. Etterkvart som tilgangen pé fersk fisk
auka gjekk bruken av den tgrka og salta silda ned. |
dag vert sild mest brukt som selskapsmat tilberedt pa
mange ulike méatar. Det er mogleg a fa tak i spekesild,
roykt sild, sildesalatar og krukker med alle slags sild
i dei fleste daglegvarebutikkar.
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