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Amne: Fisk som foda E.U. 40313 Svar pa fragelista Nm nr 145
Meddelare:  Gustav Carlsson (f 1900-01-23) Lugnet SOLVESTA 1949

Av min mor, Hilma Charlotta Carlsson, fodd 1871, och Alma Sofia Nilsson, fodd 1869, har jag
forsokt skaffa upplysning om hur fisken har férvarats och anrattats. Till féda anvandes all slags
insjofisk, sdsom gadda, abborre, mort, sarv, braxen, &l och sutare. Aven rudor fadngades och
anvandes till manniskoféda. Den fisk som inte anrattades farsk, torkades for det mesta. Den
rensades och saltades nagot, varefter den hangdes upp till torkning, vanligen pa husvaggen. Att
fisken saltades ned férekom mera sallan.

Alma Nilsson berattar att hon av en grannfru fick torkad fisk nar hon var 50 ar, alltsa for 30 ar
sedan. Sjalv vet jag mig aldrig ha smakat nagon torr fisk, fastan jag nu ar 49 ar. Men jag minns att
fisk brukade hanga pa torkning, hos en del av grannarna, nar jag var pojke.

En sorts fisk som kallades nors, och som inte blir stérre an ett lillfinger, fangades i massor nar den
lekte. Den anrattades och ats farsk. Det som ej kunde forbrukas genast, torkades i sall, och
anvandes sedan till svinfoder.

I Ojesjon i Gardserums socken finns sikldja. Den &r i storleken som stromming. Den fangades pa
forvintern nar isen lagt sig.

Nar min mor som helt ung tjanade hos en skogvaktare i Lopjol var hon med och fiskade sikloja.
Den stektes som stromming, och var mycket god. Annars kokades den mesta fisken som
anvandes dar, och fisk forekom nastan dagligen i det hushallet. Dentorkade fisken stektes pa
gléden i de da forekommande Gppna spislarna. Den smakade som tra sager hon.

Alskinn tillvaratogs och anvéandes bland annat till de bindslen som sammanhélio de tva delar varav
en slaga bestar.

Gadda, al, abborre, gos, m.fl. sorter ansags hora till de battre, medan braxen, sarv, ruda horde till
de samre.

Gustav Carlsson



