Man guffede i sig,
det bedste man havde laert

Kostskikke i fiskerlejet Lyngby i mellemkrigstiden
Lise Hayrup

Mad skulle der til, og det ikke s& lidt, nar godt hundrede
munde i mellemkrigstiden skulle madtesi Lyngby.
Arbejdsdagen var lang og koncentrerede sig i vidt omfang
netop om at fravriste naturen det, man skulle leve af. |
denne periode var vestkyst befolkningen endnu i det store
og hele selvforsynende, s dagen igennem var der ikke
meget pladstil fritid. Artiklen giver en beskrivelse af hvad
man spiste i Lyngby, hvilke traditioner der var med hensyn
til tilberedningen af fadevarerne, og endelig hvad der
kunne give anledning til forandringer i kostskikkene.

Ressour cer, traditioner og forandringer

Med til billedet af kostskikkenei Lyngby i
mellemkrigstiden harer en beskrivelse af befolkningens
eksistensvilkar og leveméade®). Udbuddet af forskellige
fadevarer var farst og fremmest bestemt af naturgivne
ressourcer: tilstedevaaelsen af fisk, havver, eller ikke
havvejr (dvs. godt fiskevejr eller det modsatte), mulighed
for jordbrug, husdyrhold, jagt og baerplukning. Men der
var ogsa andre forhold, der spillede ind: Teknik og
fangstmetoder indenfor fiskeriet afgjorde, hvilke fisk og
hvor mange man fangede. | denne periode havde man
stadig en del byttehandel med bgnderne. Man byttede fisk
eller sin arbejdskraft for ked, grantsager, madk og bae, og
var bade arbejdskraften og fisken i lav kurs, stod det
tydeligt at lsese i indholdet af den saek, fiskeren vendte
hjem med efter et besgg hos bagnderne. Samtidig kunne
pengeindkomsterne ved fiskesalget vaare sdringe, at det
kneb med at kgbe det, man ikke selv fremstillede.

Ethvert miljg har sine traditioner, ogsa pa madens
omréde. Traditionerne er skabt pa baggrund af menneskers
livserfaringer:

"Hvilken fade er tilgamngelig her, og hvordan er det
godt at tilberede den?’. Men ogsa af normer for, hvad der
er mad og ikke mad. Nar levevilkarene aandrer sig, og der
sker pavirkninger udefra, aandrer traditionerne sig ogs3,
nér det er hensigtsmasssigt. Derfor kan man godt vad ge at
holde fast ved gamle skikke. S& er det ikke laangere af
nadvendighed, men af vane, eller fordi de kan have en
symbolsk betydning for en. Ved at tilberede fisken pa
gammeldags manér, kan man fastholde sin tilknytning til
det oprindelige milj@.

! Artiklen bygger péfalgende kildemateriale: Et interview optaget af
mag. art. Edith Mandrup Renn 1980 i Lyngby med Kirstine Krogh og
to interviews optaget af forfatteren i 1989 og 1991 med en tidligere
beboer Iver Iversen, og en nuvaaende beboer, der ansker at vaare
anonym. Desuden er anvendt avisartikler stillet til rédighed af
Egnshistorisk Arkiv i Hurup. Som litteratur er issa arvendt: Edith
Mandrup Renn: Fiskerkost. Artikel i Ethnologica Scandinavia1990 og
Nordnytt. Nordisk tidsskrift for folkelivsforskning nr. 14. Tema-
nummer om mad.

Lyngby i mellemkrigstiden

For at det lille samfund kunne fungere, métte arbejdet med
at bjerge det daglige bregd veare baseret pa et udstrakt
arbejdsfad|esskab omkring fiskeriet og en vis grad af
arbejdsdeling, nar det gjaldt arbejdet paland. Fiskeriet var
organiseret i badelaug, hvis sammensagning isear var
bestemt af familierelationer og trosfad lesskab. Men der var
0gsa beslutninger, man métte veae fadles om, som f.eks. at
bygge et nyt fiskehus.

Paland var arbejdsopgaverne fordelt efter ressourcer
og ekspertise. Der var forskel pafolk, set udefra maske
ikke sa store, men betydningsfulde nok for dem, der var
involverede.

Mellemkrigstiden var den periodei Lyngbys historie,
hvor befolkningstallet toppede. Ved den farste folketadling
i 1870 efter stedets grundlasggelsei 1864 var der 40
beboere, i 1901 61 og i 1930’ erne ca. 130%). Det er
samtidig det tidspunkt, som nulevende beboere og andre
med kendskab til byen, anser for det lykkeligste i byens
historie. Tredivernes krise krassede ikke i Lyngby.
Fiskeriet var inde i en opgangsperiode. Der var i de
foregaende tidr skabt et overskud, som havde gjort det
muligt at investere i motorbade, nye redskaber,
ophalingsspil, og et nyt fiskehus taat ved stranden. Fiskene
blev gjort i stand pa stedet og kunne pakkes med is, sa de
kunne klare en laangere transport med jernbane. Fiskerne
havde organiseret deres egen fiskeeksport. Det ggede
indtjeningen, fordi man ikke laangere var afhamngig af
mellemmaand.

Et stigende antal sommergaester gav nye
indtasgtsmuligheder. Gaesterne lejede vaael ser hos
fiskerfamilierne, og samtidig begyndte flere og flere
sommerhuse at dukke op. Sommergaesterne kabte fisk og
baa, og fiskerkonerne kunne tjene ekstratil husholdningen
ved at udfare forskellige tjenesteydel ser som at vaske, lave
mad og gare rent for geesterne.

Mellemkrigstiden var samtidig en periode, hvor
kontakten med omverdenen blev foraget. Den havde ogsa
vaget der tidligere, isaa formidlet gennem sommerfiskeri i
Limfjorden, arbejde for banderne, skole- og kirkegang,
soldatertjeneste og | gjlighedsvise, ikke altid lige
morsomme, besgg hos myndighederne. Men forbedrede
transportmuligheder, et mere langtraskkende fiskeri, et
opblomstrende foreningsliv, hvor bgnder og fiskere havde
lejlighed til at mades, ferie- og sommerhusgaester og
radioensindtog i byen, gav helt anderledes
kontaktmuligheder. Det var ikke laangere en umulighed, at
en beboer i Lyngby kunne fa en aagtefad e fra et helt andet
miljg, jaendda helt fra K gbenhavn, og det var sa heller
ikke laangere en selvfalgelighed, at de ungei Lyngby blev
i miljeet. Kontakten til andre miljeer dbnede pa en gang de

2 Fol ketadlinger yngre end 1911 er utilgengelige, derfor er
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unges gjne for andre leveméader og | ettede et eventuelt
miljaskifte, fordi regler og normer det nye sted trods alt
ikke ville vaze helt ukendte for en.

| hovedtrask kan man sige om Lyngby i
mellemkrigstiden, at menstilvaarel sen tidligere havde
balanceret meget naar sultegrasnsen, savar der nu sa meget
overskud til stede, at man ikke spurgte, om der ville
komme mad pa bordet nasste dag, men hvilken mad?

Hvor fik man maden fra?

Havet

Den vigtigste fadekilde var selvsagt havet. Men et
saadeles lunefuldt hav, som datidens fiskeri fra stranden,
med &bne bade og motorbade, var sérbart overfor.
Fiskeriet var ssesonbestemt. Om foréret gjaldt det isaer sild,

Klitarbejde, Lyngby i 1930erne.

kuller, torsk og makrel. Om sommeren, hvor det var smét
med fangstmuligheder, kunne fiskeriet ligge helt stille,
men man kunne i perioder fange krabber, hummer, 8l og
lidt fladfisk, altsammen meget populaere spiser hos
sommergaesterne. Det var meget begraenset, hvad der
havnede af den finere fisk p&beboernes eget bord. Om
efterdret koncentrerede fiskeriet sig igen om torsk og
kuller. Vinteren var igen den tid, hvor man skulle regne
med at ligge stille i mange og lange perioder.

Jorden

Fiskeri alene gjorde det ikke, der métte andre fedekilder
til, som kunne supplere fisken. Det gjaldt om at gere sig sa
uafhaengig af bander og handlende som muligt. Jo mere
man selv kunne producere, jo mindre sérbar var man
overfor darlige fiskepriser og svigtende fangster. Men det
er et af tegnene pa velstandsstigning, at man i
mellemkrigstiden gradvis var ved at forlade
selvforsyningsgkonomien. Der var i stigende omfang rad
til at kabe fadevarer og dermed | ette husarbejdet
vaesentligt.

Det var imidlertid ikke nemt at fa noget til at groi
Lyngby. Kartofler, gulergdder, porrer, selleri, persille og
radiser farte en hard kamp mod vestenvinden og havgusen,
og afgraderne fik ikke megen styrke fra den sandede jord.
Jorden var fragammel tid ulige fordelt. Grundlaeggerne af
byen havde delt en stor del af den jord, der omgav byen og
derved erhvervet store jordlodder, som gik i arv og gjorde
det muligt at opretholde et ret omfattende jordbrug med
bade husdyrhold, grentsags- og kornavl. For denne gruppe
kunne landbruget vaare hovederhvervet, fiskeriet
bierhvervet. Dem, der kom til senere, métte ngjes med

langt mindre jordlodder, som kun kunne give et beskedent
udbytte af grentsager. Jordlodderne |a skearmet s godit
som det nu var muligt, af jordvolde og lachegn. Selve
pasningen af jordlodderne var issa kvindernes opgave,
mandene deltog i landbruget i det omfang fiskeriet ikke
lagde beslag pa deres arbejdskraft.

Husdyr
Faret var det mest almindelige husdyr i Lyngby. Alle
havde far. Mange havde en gris og hans, maske nogle
ander og enkelte havde nogle fa kaer og en hest. Tidligere
var farene blevet slagtet i byen. Talgen var blevet brugt til
lysestegbning og kedet konserveret ved at blive saltet eller
roget for senere at indga i kosten®). Men i
mellemkrigstiden var man ophgrt med at spise lanmekad.
Farene blev frada af udelukkende holdt for uldens skyld,
eller for at man kunne sadge lammene. Jeg har ikke kunnet
f&nogen forklaring pa denne eendring i kostvaner.
Formentlig har man spist lammekgadet i mangel af bedre,
og med den begyndende vel standsstigning har man kunnet
blive en lidt ugnsket spise kvit til fordel for det mere
eftertragtede flasskekad.

Nogle steder havde man bistader, og det var en stor
dag, ndr honningen skulle slynges af tavlerne, sdman
kunne fa en smagsprave.

Jagt

Jagt var endnu en méde at udnytte de naturgivne
ressourcer pa. Det var navnlig harer, aander og révildt man
skad. Et andet bytte var mager fanget i specielt byggede
magerammer?). Rammen blev gravet ned i sandet, en sild
fungerede som lokkemad, og lokkede den intetanende
mége i fadden, Magen blev fanget med en slags lasso og
kvalt ved et hurtigt tragk i snoren.

—
e

Mageramme, fremstillet i Lyngby i mellemkrigsarene.

Magerammer var udbredte pa hele vestkysten. Det var
ulovligt at bruge dem. | Lyngby var det i mellemkrigstiden
kun et fétal, der fangede og spiste méger. De blev lagt i
lage og kogt med kartofler for at tage den trannede smag.
Flertallet af beboerne brad sig ikke om denne spise. Maske
har den vaaret mere udbredt tidligere. Metoden gik helt af
brug efter 2. verdenskrig.

3 Af ddreavisartikler fremgér det, at beboerne spiste lammeked. En
nuvaaende beboer erindrer ikke, at det har vaaet tilfeddet, ud over i
helt specielletilfadde.

# Interview med en nuvazrende beboer.



Baaplukning

Et meget vigtigt supplement til kosten var baar, bl&baer
(egentlig ballebaer), sortebaa og tranebaar. Kendskabet til
de gode steder gik i arv frageneration til generation, og er
den dag i dag ikke sd let at vriste ud af beboerne for en
udenforstdende, nej, man ma selv pdjagt! Bagrene var en
betydningsfuld c-vitaminkilde. Det var kvinder og barn,
der samlede dem, og dem man ikke selv kunne bruge blev
solgt til kebmanden. En lille madkespandfuld gav i

1930’ erne 1 kr. 25 gre. De kunne ogsa blive solgt direkte
til sommergaesterne.

Hvad spiste man, og hvordan blev maden tilberedt
Arbejdet med at skaffe maden i hus, konservere og
tilberede den skulle ngje planlasgges, sa faden kunne sikres
i perioder med svigtende forsyninger af ferske varer:

”Der kunne jo g& maneder imellem, har jeg naar sagt, at
fiskerne de ikke kunne komme ud. Og sa er det jo klart, at
sa matte der vaare nogle ressourcer til stede, sd man ikke
sultede om vinteren. Der var blandt andet fisk, dels var det
jo saltet ned, og dels sA var det jo tarret, "tarret flynder”,
"tarret jyde”. Vi kaldte dem altsd tarrede jyder. Og det
hang i sken forening oppe pa hanebjadken, sd det var lige
til at g& op og plukke af det”.®)

Derfor stod menuen i Lyngby ikke alene pafersk fisk,
men ogsa pa saltet, tarret og reget fisk.

Tilberedningen af maden var kun en blandt mange af
kvindernes arbejdsopgaver, og det var ikke det, der blev
prioriteret hgjest, hvis det sdud til havvejr, og krogene
manglede at blive gjort klare. Men i det omfang der var tid
til det, og ressourcerne var til stede, lignede fiskerkonernes
arbejdsopgaver landbokonernes. Der skulle bages brad,
oprindelig i de store murede bageovne, der var i brug i
Lyngby helt frem til 1930’ erne, senerei
brasndekomfurerne, der gradvis blev udskiftet med
gaskomfurer fra 1950’ erne. Der blev bagt store portioner
af gangen. Mod slutningen kunne det vaae knastert eller
muggent, men det klarede man ved at blgde bradet op og
skaere det mugne fra.

Baarene blev syltet og der blev lavet saft, grisen slagtet
og brugt til blodpglse, medisterpgl se og slantpal se.
Flaesket blev saltet og skinken raget. Rygningen blev
foretaget af enkelte af beboerne, der havde faciliteter og
ekspertisetil at gare det. Grantsagerne blev efter hasten
opbevaret i et hul i jorden. Man spiste dem kogte og gerne
stuvede.

Nar fangsten lige var kommet i land stod middagen pa
festmaltidet kogt torsk med sennepssovs. Efter nogle dage
métte man ty til de konserverede udgaver af fisken.
Foruden de tarrede fisk havde man de saltede. Hver
husholdning kunne have flere ol saltet sild (en ol = 80
stk.), der opbevaredesi tander i jordkad deren sammen
med de gvrige saltede fadevarer.

Konserveringen af fadevarerne

K gdet

Kadspisei Lyngby var overvejende fleeskekad. Okseked
var en sjad denhed som f.eks. blev serveret til
enkeltstéende begivenheder som konfirmation. Derudover
kunne der engang imellem komme hgns, kyllinger og vildt
pa bordet.

5 Interview med Iver Iversen.

Grisen blev slagtet kort far jul, den skulle straskkes sa
laange som muligt, og det bedste, skinken, blev raget og
gemt til juledagene. Resten blev saltet. Det var skik at
servere flaesk til andendagstorsken. For en udenforstaende
lignede det fradseri: "1 begyndelsen — dengang jeg lige var
kommet herop, blev jeg meget forbavset over denne ret,
jeg fandt det var fradseri”. Men forklaringen var, at det var
lige tvaartimod - for ndr man spiste flassket til andendags-
torsken, blev der ikke spist s meget af det, og man fik
alligevel flaesk ret tit”.%)

Til saltningen havde man et stort saltkar i
jordkedderen. Konserveringen af f@devarerne var vigtig,
mislykkedes den, gav det en alvorlig brist i
fadevareforsyningen.

Tarfisk

Hver egn havde sine erfaringer og traditioner for, hvad der
var den bedste konserveringsmetode, isaa nar det gjaldt
terfisken, og tanker om, hvorfor naboegnens var helt
forkert. Det springende punkt i tarreprocessen var vejret
og spyfluerne. Vejret skulle vaare tert og gerne varmt og
blaesende. Store fisk blev udspilet og anbragt sammen med
mindre fisk pa tarresnoren.

" Vi terrede issar mange torsk. Jeg rensede dem, og
fjernede rygbenet og kramgede fisken ud. S& skar jeg en
lille revne ved halen. Far de blev hamgt op, blev de altid
gnedet let med salt - bade for at holde fluerne vak og for
at bedre pa smagen. Det er nemlig sadan, at nar fisk er tar,
satranger der ikke sd let salt ind, og den vil derfor blive
for fersk, nér man koger den, hvis man ikke har givet den
salt i forvejen. Derfor gnider jeg den bade pa skind siden
og paindersiden med salt. Det allervigtigste er dog at gare
fisken ordentlig ren, for sa kan man nemlig bruge det
vand, den har stéet i bled i, til at koge deni og til sovsen.
For hvis man udvander og udvander i flere hold vand,
bliver der ingen smag tilbage”.")

De ferste dage métte man jeevnligt holde gje med
spyfluer. Havde fluerne ferst faet held til at lasgge aag, kom
der hurtigt liv i fisken igen, og den métte kasseres som
menneskefade. Senere var det bgrnene, man skulle holde
et vagent gje med: " Man skulle passse pa radspadterne, for
barnene tog dem, nér de hang til terre udenfor. Det var en
laekkerbidsken, de kunne jo sagtens spises, som devar”.

Tarfisken havde en helt central betydning i
fiskerkosten. At miste en portion terfisk var en alvorlig
bet: "Hvis det blev regnvejr, matte vi skynde os at fa
terfisken indendars, ellers blev den edelagt. Ah, det var
sadan, at ndr fisken var blevet ter, og de kom ind med det,
sd var det ligesom om, at hgsten den var kommet i hus’ .2

At std i laare som fiskerkone

Det var ikke helt nemt at komme fra et andet miljg som
f.eks. Randers-egnen og skulle omstillesig til entilvearelse
som fiskerkone: " Det vaaste var at veenne sig til at sedtte
muslinger og orm pa kroge. Det havde jeg naer aldrig
klaret - n&, men det gik jo alligevel, selv om det var en drgj
tarn at satte 2.500 muslinger pa krog om dagen”. Heller
ikke arbejdet med at tilberede fisken gik af sig selv, men
métte laares bistaet af mere erfarne som f .eks. ens

® Interview med Kirstine Krogh.
7 Interview med Kirstine Krogh.
8 En nuvagende beboer.



svigermor, eller man métte selv preve sig frem: ” Jo, man
skulle ogsa gare sine egne darlige erfaringer” . F.eks. med
hensyn til tilberedningen af skader (en nu om stunder
sjadden fladfisk med nogle store " vinger’): ” ligegyldigt
hvor meget jeg skrubbede, s& blev der ved og ved at
komme slim - sd endelig fandt jeg daud af at komme dem

Kartoffelhgst i Lyngby. 1930erne.

i eddikevand. Denne skade var for@vrigt meget
velsmagende og blev serveret med hvid madkesovs, kogt.
Men der var en hel del af den, der ikke kunne bruges.

" Vingerne” blev ogsa tarret og regnedes for gode. Jeg ved
ikke, hvad der er sket med den fisk, man ser den vist aldrig
mere - det er ihvertfald meget leenge siden, jeg har smagt
den”.

Drikke

Til langt de fleste maltider drak man vand og de voksne fik
al. Madk var en luksus, som man kun drak i cacao til
barnef adsel sdage. Mange steder bryggede man selv al.
Den blev brygget i december, og bgrnene hjalp med at fa
malten malet p& handkvaane. Bernene fik kun @l ved
saalige lgjligheder, lige nédr den var brygget og til jul.
@lbrygning var ogsa noget man skulle oplagresi og helst
arve nogle gode "fiduser”. N& der var arbejde at gere i
plantagerne eller klitterne med at grave terv, eller skage
lyng, og det var b&de mands- og kvindearbejde, si tog man
en madpakke og en dunk gl med. | spisepauserne kunne
dunkene s ga pa omgang og @llets smag og kvalitet
sammenlignes, og det var med til at forsade arbejdsdagen,
hvis en fiskerkone kunne gé fra klitarbejdet med
anerkendende ord for sit al.

Klitarbejde naar Lyngby i 1930’ erne

Et enkelt sted, hvor man havde bier, lavede man mjad. Det
blev serveret ved sezlige lejligheder som f.eks. jul og
havde vaxet mere brugt tidligere. Braandevin blev drukket
daglig i starre eller mindre maangder af de maand, der ikke
var missionske. Den blev drukket pa havet for at give lidt
varme, og den blev drukket, ndr maandene samledesi deres
ledige stunder for at fordrive tiden inden nasste fisketur.

Hvordan smagte maden?

Sperger man i dag beboerne, hvad de syntes om maden
dengang, er reaktionen ikke udelt begejstret. Isear kunne
det vaare svaat at komme igennem perioder med dérligt
havvejr: ” Og maden, ja, jeg tror ikke idag, satror jeg ikke
engang, at en hund ville sede det. Den ville nok ngjes med
at snusetil det. For sd kom reserverne jo frem. Stegt flaesk,
saltet flassk. Og der var ikke s& mange variationer med det
saltede flaesk. Det var jo tommetykt lag spaek, der var

saltet, sd det var helt frygteligt. Det blev s skaret i
terninger, og sa fik man kartofler til og lidt smeltet
margarine. Og kunne der sa blive til eftermad i form af
nogen sgdsuppe af en eller anden, af nogen baar som man
havde gemt fraom sommeren, ja, sd var det godt.

Der var variationer, de var temmelig fétallige. Men
sulten og naden, de bryder jo alle love, som man siger, sa
man guffedei sig det bedste, man havde laat. Men havde
vi ikke haft de fisk der, vi havde spist af i leessevis, der
blev altid sagt: ” Spisfisk og spar pakartoflerne”, satror
jeg ikke, vi var vokset og blevet sa sunde, som vi er’.

Med nutidens gjne var maden generelt ikke sund: ” Jeg
undrede mig ogsa over senere, dajeg blev i en voksen
alder, hvorfor i den friske luft herude, hvorfor der var sa
mange, der dgde af kragft og nogle havde tuberkulose. Om
det nu var overfladevandet, eller det simpelthen var
mangel pavitaminer og alsidig kost, men det blev jo aldrig
opklaret.®)

K osten var ikke sa naarende dengang, mange fik
tuberkulose, men davi fik elektricitet (i 1965) fik vi fryser
og kaleskab og kom til at leve sundere, dafik vi joikke
laengere alt det saltet mad”.°)

Nar maden var noget saligt
Var maden ikke s varieret til daglig, oplevedes de gange,
hvor man fik noget saligt, sd meget desto festligere.

En anledning kunne vaare en fadsel sdag: " Der blev
gjort meget ud af fadsel sdage, der var jo lagkage, og der
var alskens kringler og ting og sager. Jo, i den retning, der
kom ressourcerne frem, man gjorde hvad man kunne for at
glaade vedkommende” .11

Juletiden var saalig festlig: " Til frokost
lillejuleaftensdag (til jul havde vi altid slagtet en gris) fik
vi hjemmelavet sylte og rullepal semadder, og sadrak vi
kogt, hjemmebrygget al. Til juleaftensmiddag fik vi
flaeskesteg og hjemmelavet surkal, og safik vi risengred
med en kop 4l til. Juledagsmorgen stod mor tidligt op og
serverede kogt saltet &l til et stykke rugbrgdsmad, og sa et
glas kirsebaarvin og en smékage og senere kaffe, og sd
forst stod resten af familien op”.*?)

"Men julen, der var jo ale, det var jo simpelthen
hgijtiden, man s hen til den gennem maneder, og selv de
voksne glaadede sigtil julen. Og gennem mange uger
havde mor, og da bedstemor levede, da havde de jo bagt
brad, og sd blev der jo pyntet op med gran. Og hvad der
kunne fremskaffes af laskkerier, og hvad der kunne kabes
for af julegaver for sm& midler, det blev jo kabt” ')

Den saltede d blev kun serveret julemorgen. Skikken
stammede fra Agger og forsvandt i efterkrigstiden: ” Det
skulle vaare! Det var ikke noget, vi var si begejstrede for
(barnene). Far holdt jo pa, at det skulle vaare som det altid
havde vagret, og vi holdt op med det, dafar dede” ')

Til bryllupper var det obligatorisk at servere kogt torsk
eller kuller med sennepssovs. Torsken blev erstattet med
kad i 1940 erne.

% Interview med Iver Iversen.
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Gaester

Nar der var geester pabesgg var det en selvfalge, at der
skulle noget searligt til. Hvad der blev serveret var
afhaangig af, hvem gassten var. Familie eller venner fra et
fiskemilja kunne fa fiskeretter, som man havde gjort noget
saxligt ud af. Det var gerne tarfisk, som dengang og nu
blev regnet for en herreret. Men kom der gasster fraandre
milj@er serverede man ikke fiskeretter som terfisk, det
regnede man sinpelthen for specielt. Derimod kom der
retter pa bordet, som man regnede med, gassterne var mere
vantetil. Det kunne f.eks. vaare en gammel hgne, der ikke
mere kunne lagyge ag, der blev slagtet og lavet til
hensekgdsuppe. Det kunne ogsa ske, at sddanne gasster
selv havde noget ekstra laskkert med, som var en sjadden
spisei fiskermiljget, som f.eks. ost og oksekad.

Fisk haangestil tarring.

Forandringer i madtraditionerne

Som skitseret tidligere var Lyngby langtfra upévirket af
udviklingen i det gvrige sanfund. Det er derfor
naaliggende at sperge i denne sammenhaang om disse
forandringer ogsa pavirkede madtraditionerne. Pravede
man i Lyngby at fastholde sit kulturelle ssarpraeg, eller tog
man med &bne arme imod indflydelse udefra? Skiftede
man bevidst noget af fiskemaden ud med hakkebgffer? Det
materiale, som artiklen bygger paer for smét til at kunne
besvare disse spargsma med sikkerhed. Men de eksenpler
paforandringer, som er naavnt i artiklen, er tegn p3, at
forandringer ogsai kostskikkene begyndte at sagteind i
arene op til 2. verdenskrig, og man maformode, at der i

denne periode har vezret markante forskelle mellem
generationerne.

For dem, der blev fadt indtil omkring 1930, var det
naesten en selvfglge, at man blev i fiskermiljget. De addre
generationers anstrengel ser for at skaffe mad pé bordet
havde vagret forbundet med et ufatteligt slid. For dem ville
det at sadte spargsmalstegn ved fiskerkulturens vaardier
nemt kunne tolkes som en ringeagt af deresindsats. Det
gik derfor ikke upéatalt for sig, hvis et af barnene, der var
ude at tjene pa en gard, kom pa besgg derhjemme og
klagede over, at der ikke var boller p&suppen: " Det, jeg
syntes var dejligt ved at tjene palandet, var at vi skulle
ikke spare pa kedet, ogvi fik kedboller pa suppen. Det
havde jeg ikke vaget vant til.

Nér barnene havde set andre skikke, kunne de godt
blive fordringsfulde, flere lakkerier, spisei stuen, og helst
med kniv og gaffel. Der var nogle (i 1930’ erne), der endnu
spiste af samme fad. Det stod vi barn og kiggede pa, og vi
syntes, det var ulakkert; de tog ogsa bare en karklud og
lige drejede rundt i kaffekopperne, nér de var faardige og
sastillede dem op pa hyldenigen! Det gik vi safrem og
fortalltse mor. Men der var nu aldrig nogen, der blev syge af
det”.™)

Med fiskeriets hensygnen fra midten af fyrrerne og det
stigende samkvem med omverdenen orienterede de nye
generationer sig i stigende omfang mod andre livsméader,
farst og fremmest byerne og erhvervsmulighederne der.
For dem har sommergaesters vaner vaaret spandende, fordi
de kunne give informationer om, hvordan man skulle bega
sigi et nyt miljg.

En enkelt begivenhed har uden tvivl ogsa haft stor
indflydelse pa kostvanerne og det var elektricitetens indtog
i byeni 1965. Herefter fik de fleste relativt hurtigt
kaleskab/fryser og andre moderne hjedpemidler i
husholdningen. Det betad isae et farvel til den saltede
mad, men derimod som naavnt, ikke til den terrede fisk,
som stadig spisesi vidt omfang pa vestkysten, men nu ikke
laengere som en ngdvendighed. Ved at spise tarfisk i
Lyngby i dag signalerer man bade overfor sig selv. familie,
venner og helt udenforstdende, at man stadig faler sig som
fisker, selvom fiskeriet méske ikke laengere er ens
eksistensgrundlag, og s& ger det jo heller ikke noget, at
man i tilgift godt kan lide det!

(Kilde: Historisk Arbog for Thy og Vester Hanherred 1991, side 33-
42).
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