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1 INNLEDNING

1.1 Bakgrunn

Mat er en biologisk forutsetning for alt menneskelig liv. Men mat er ogsa kultur. Den franske
sosialantropologen Claude Lévi-Strauss sier sagar at vi kan finne en kulturs sjel i maten.! Det
kan se ut til at vitenskapelige studier av mat som kulturelt fenomen opp gjennom arene har
veert overraskende fa i forhold til studier av mat som naeringsmiddel, som handelsvare eller
som landbruksprodukt. Denne oppgaven, som skal omhandle matkulturen i Langesund, en

liten kystby pa @stlandet, kan veere et bidrag til a rette opp noe av denne skjevheten.

Kunnskap om matkultur er viktig i en tid hvor globaliseringen gjer at vi far enkel tilgang pa
mat fra alle verdens hjgrner, og hvor nasjonal og lokal mat har lett for & bli tilsidesatt. Det er
viktig & se verdien av var egen matkultur; maten er med pa a fortelle hvem vi er og hvor vi
kommer fra. Naturgitte produksjonsmetoder, jordsmonn og klima pavirker matkulturen og
gjer at maten far mange ulike kulturelle uttrykk forskjellige steder i Norge, som klippfisk i
Nord-Norge og makrell pa Sgrlandet, og slike faktorer er med pa a bestemme identiteten var.
Gamle mattradisjoner som blir holdt i hevd, bidrar ogsa til at vi far et mer levende bilde av
historien, og at vi faler forankring til fortida. De knytter oss til fortidens generasjoner, og de

knytter oss sammen i dag.

Jeg har selv mangearig yrkesbakgrunn som kokk, og har bodd i Langesund i 25 ar. En av de
erfaringene jeg har gjort meg, er at det er lite konkret kunnskap tilgjengelig om matkulturen
langs Telemarkkysten. Det kan se ut til at matkulturen i innlandet og spesielt pa landsbygda
har fatt starre oppmerksomhet enn matkulturen langs kysten. Slik jeg ser det, har dette
sammenheng med nasjonsreisningen pa 1800-tallet, hvor sgkelyset ble satt pa den ubergrte
norske naturen og den “urnorske” bonden som befant seg i det indre av Telemark, og som ofte
ble oppfattet som narmest ubergrt av pavirkning utenfra. Dermed ble det i denne

sammenheng ogsa naturlig & lgfte frem bondekosten som typisk norsk mattradisjon.

! Lévi-Strass, 1979, s. 12



Kanskje var det som en fglge av dette at kystmaten mister terreng i kostholdet. Til tross for at
Norge er en kystnasjon med god tilgang pa fisk, taper den pd markedet i kampen mot
landbruksproduktene. Under ti prosent av norsk fisk og norske fiskeproduktene er rettet mot
det norske markedet, mens nesten alle landbruksvarer som blir produsert blir solgt til norske
forbrukere. Det er et faktum at fiskeforbruket sank betraktelig i lgpet av 1900-tallet, og da
spesielt i tidsrommet fra 1965 til 1975.2

Hva slags innvirkning tilbakegangen i forbruk av sjgmat har hatt pa sjgmatkulturen i
Langesund, er blant elementene som diskuteres i denne oppgaven, som tar for seg kontinuitet

og endring i sjgmatkulturen i Langesund fra farste halvdel av 1900-tallet og frem til i dag.

1.1.1 Matens rolle i kulturmeldinga

Matkulturen og mattradisjonene er, som nevnt, en viktig del av kulturarven var. Man skulle
tro at dette var en oppfatning ogsa innenfor den norske kulturpolitikken, men matkulturen var
i mange ar et glemt kapittel. Kulturmeldinga fra 2003 setter imidlertid et etterlengtet fokus pa
den norske matkulturen. Der legges det blant annet vekt pa at det er et generelt behov for
kunnskap om og dokumentasjon av norsk mattradisjon, og at det er viktig & se
"mattradisjonane som ein del av kulturarven vAr i breiaste meining.”® Videre heter det at den
historiske utviklingen av norsk matkultur bgr kartlegges, slik det for eksempel er gjort i
Storbritannia og Frankrike. I innstillingen til kulturmeldinga hevder stortingskomitéen at en
aktiv og bevisst satsing pa matkultur gjennom kulturpolitikken vil skape verdier pa flere
nivaer i samfunnet; i tillegg til & ivareta en viktig del av den norske kulturarven, vil det styrke
lokal, regional og nasjonal identitet og sarpreg, det vil bidra til mer bevisste kulturopplevelser

og det vil styrke Norge som attraktivt og eksotisk turistmal.®

1.1.2 Hva er matkultur?

Hva er matkultur? Det er et begrep som kan defineres pa utallige mater, men jeg velger a
benytte meg av Anders Johansens kulturbegrep fordi det er mest relevant i denne

sammenhengen. Johansen opererer i utgangspunktet med fire kulturbegreper: det normative,

2 Amilien og Stg, 2000, s. 23
® St. meld. nr. 48 (2002 — 2003), s. 185
* Innst.S. nr.155 (2003-2004)



det kognitive, det utvidede og det antikvariske kulturbegrep. Her skal det kognitive
kulturbegrepet ligge til grunn for oppgaven.

Det kognitive eller det beskrivende kulturbegrep er et fortolkende begrep og har & gjgre med
"alt hva mennesker i fellesskap og gjennom historien har frembrakt og vedlikeholdt, for &
sette seg i stand til & kommunisere med hverandre og forholde seg til verden omkring™. Det
har med livsform & gjere, og tar for seg alle sidene av folks liv. Dette kulturbegrepet har sin
opprinnelse i romantikken pa 1800-tallet da den tyske filosofen Herder presenterer sin teori
om en egen folkeand "Volkgeist” som kjennetegner et folks uforlignelige egenskaper og
tenkning. Det er dét som gjer oss til norske, det er dét som utgjer den overordnede norske

kollektive identiteten og som skiller oss fra alle andre folkeslag.

Johansen skiller mellom folkets kultur og befolkningens kultur.® Folkets kultur er det samme
som den norske eller nasjonale kulturen, man kan si at det er typisk norsk a spise lutefisk,
Kjottkaker og geitost, mens befolkningens kultur er de livsformene som praktiseres i
forskjellige miljger, i den lokale og regionale kulturen som bondekultur og kystkultur.
Herunder hgrer de regionale og lokale matrettene; vi spiser for eksempel mglje nordpa og

smalahove pa Vestlandet, og i Langesund er vi “flaska opp” pa fiskemat.

Nar det gjelder matkulturen i Langesund, hgrer den utvilsomt innunder det kognitive
kulturbegrepet. Den har med menneskenes livsform & gjere og handler om deres forhold til

maten de spiser.

1.1.3 Mat og mening

Man vill ej ata ormar, men man garna ater alar:
kan nagon dumhet finnas, sdg, mer makalds?

Carl Jonas Love Almqgvist

"Det er ingen jul uten ribbe” eller "sommer er enshetydende med reker og ol pa
bryggekanten” vil mange nordmenn hevde. I alle kulturer og til alle tider har maten blitt tillagt

mening utover det a tilfere kroppen neering for at vi skal kunne leve. Hva som spises, pa

% Johansen, 1999, s. 14
® Ibid, s. 29



hvilken mate det spises, hvor og nar det spises og sammen med hvem, sier mye om sosiale

relasjoner og kulturelle forhold.

For eksempel er ikke betegnelsen "mat” bare en naturgitt kategori. Folk i ulike kulturer har
forskjellige oppfatninger av hva som betraktes som spiselig. Muslimer spiser ikke svinekjgtt,
men det gjeor de fleste etniske nordmenn. Vi spiser derimot ikke marsvin eller tang, men
marsvin er regnet som delikatesse i Equador, og tang er et ordinart element i det japanske
kjokken.’

Ogsa innen den norske matkulturen er det store forskjeller pa hva som blir ansett som spiselig.
| Nord-Norge blir makrellen karakterisert som ufisk, men pa Sgrlandet er den samme fisken
delikatesse. Hva som bestemmer var begeistring for, og vare aversjoner mot, visse matretter,
henger ngye sammen med kulturtradisjonen; dvs. hva vi har blitt sosialisert til. I Langesund, i
begynnelsen av forrige arhundre, var for eksempel tradisjonen at reker og blaskjell av mange
ble betraktet som agn og var derfor per definisjon uspiselige. Dette har endret seg i lgpet av de
siste sytti arene og disse skalldyrene blir na ansett som delikatesser pa lik linje med krabbe og
kreps. Tradisjoner blir brutt og folk forandrer oppfatninger om matens meningsinnhold.

1.2 Problemstilling

Hovedproblemstillingen eller temaformuleringen i denne oppgaven er:

Kontinuitet og endring i matkulturen innen sjgmat i Langesund fra ferste del av 1900-tallet

og frem til i dag

For & svare pa denne problemstillingen vil jeg se pa tradisjoner knyttet til lokale fiskeretter.
Fiskeretter kan defineres som alle matvarer som inneberer bruk av fisk og/eller skalldyr i
tilberedningen. Det var i hovedsak fisk som var ernaringsgrunnlaget i Langesund til langt inn
i det tyvende arhundre, og jeg vil derfor dokumentere hvilke fiskeretter folk spiste i farste

halvdel av 1900-tallet. I tillegg vil jeg undersgke fiskerettene de spiser i dag.

" Kramer og Kramer, 1979, s. 3



Ved en slik sammenligning kan jeg se hvilke endringer som har skjedd innenfor dette feltet i
lgpet av disse arene. Det ble sannsynligvis spist betraktelig mer fisk pa begynnelsen av 1900-
tallet enn det blir gjort na pa begynnelsen av 2000-tallet, og jeg vil undersgke i hvilken grad
dette er tilfelle. Er det for eksempel slik at folk i Langesund har gatt fra a spise fisk seks dager
i uka til & spise kjgatt et tilsvarende antall dager i uka til tross for den umiddelbare narheten til

sjgen?

Ved & sammenligne matkulturen fgr og na, kan jeg dessuten fa frem kontinuiteten i
sjgmatforbruket; jeg vil undersgke om det finnes noen uavbrutte sammenhenger i forbruket

opp igjennom disse arene.

For & finne kontinuitet og endring vil jeg ga inn pa forskjellige elementer i matkulturen. Jeg
vil se pa hyppigheten i konsumet av fisk, det vil si hvor ofte man spiste sjgmat, i farste
halvdel av 1900-tallet i forhold til i dag, og jeg vil undersgke tilgangen man hadde, og har, til

sjgmat i Langesund.

Ogsa andre elementer har betydning for matkulturen. Jeg vil derfor, i begge disse tidsepokene,
undersgke ved hvilke anledninger man spiser fisk og, ikke minst, skalldyr; er det til hverdag
eller fest? Jeg vil ogsa undersgke om det finnes noen lokale spesialiteter som er typisk for
Langesund. | begge epokene vil jeg i tillegg se pa hvordan fisken blir bearbeidet, bla. til
fiskematprodukter, hvordan fiskerettene blir tilberedet, og hva slags oppbevaringsmetoder

som blir brukt.

Et annet aspekt som er av betydning, er hvem eller hva som avgjgr hva vi spiser. Er det mor
eller far som bestemmer hva middagen skal besta av, eller er det barna? @konomiske forhold

kan ogsa ha innvirkning pa valg av sjgmat.

Folks holdninger til fisk og fiskeretter tas opp i denne oppgave, og barns forhold til fisk er et
tema som gar igjen nar fiskeretter diskuteres. Jeg vil se na&ermere pa om det er slik at barn har
"medfgdte” aversjoner mot fisk og fiskebein, eller om det finnes andre arsaker til at mange
barn sier at de ikke liker fisk. Kanskje kan ogsad spraket vere av betydning i denne

sammenhengen.



Hvem laerer vi & lage mat av, hvor far vi nye impulser fra, og hvor viktig er egentlig maltidet
for familien? Og hvilken betydning har fisk, skalldyr og fiskemat egentlig for befolkningens
identitet i dette distriktet? Disse spgrsmalene er alle relevante og vil bli nermere belyst i

denne oppgaven.

Ved & analysere ulike aspekter ved matkulturen er malet & kunne komme frem til forskjeller,
likheter og sammenhenger, samt & finne hvilke endringer som har skjedd i sjgmatkulturen i

Langesund fra begynnelsen av 1900-tallet og frem til i dag.

1.3 Struktur og oppbygging

I andre kapittel forklares den kvalitative metoden som er brukt i denne undersgkelsen. Her
presenteres utvalget av informanter, her vises fremgangsmater ved intervjuene og
intervjuguiden blir forklart. Det er i tillegg viet litt plass til & beskrive de utfordringene som

oppsto underveis i arbeidet med intervjuene.

Kapittel 3 inneholder teorier om emner innen matkultur; Lévi-Strauss, Barthes, Bourdieu,
Douglas og Tolkdorf blir presentert. Det blir ogsa lagt vekt pa norsk litteratur som er

relevante for denne oppgaven.

For & fa et inntrykk av Langesund, og av hvordan denne byen har endret seg opp gjennom
arene, presenteres i kapittel 4 en historikk som i korte trekk viser byens utvikling. Her

beskrives blant annet beliggenhet, naringsveier, befolkning og sosiale forhold.

| kapittel 5 presenteres selve analysen av intervjuene. Her vises blant annet til hyppighet i
forbruk og utvalg av sjgmat, holdninger til fisk, barns innvirkning pa valg av middagsmat,
tilberedningsmetoder, maltidets rolle i familien og identitet knyttet til sjgmat. Arsaker til
endring i konsum av sjgmat blir ogsa drgftet. | analysekapitlet gis svaret pa problemstillingen
om kontinuitet og endring i sjgmatforbruket i Langesund. Avslutningsvis gis en

oppsummering av analysen og en konklusjon.

10



2 METODE

For & kartlegge matkulturen i Langesund fant jeg det hensiktsmessig & anvende kvalitativ
metode. Denne metoden har til hensikt & fange opp mening og opplevelse som ikke lar seg
male eller tallfeste, og malet er a sgke a forsta menneskers adferd og handling. I kvalitative
metoder, som observasjon, intervju eller tekstanalyse far man mange opplysninger om relativt

fa personer, og man gar i dybden for & f& frem sammenhenger og helhet.?

Alternativet kunne veert & bruke en kvantitativ metode, noe som ville gitt et riktigere bilde av
for eksempel forbruk av sjgmat i Langesund i dag, men som ville innebaret et mye starre
datamateriale & hanskes med, og som dessuten ikke kunne yte det jeg var ute etter, nemlig
dybdeforstaelse. En kvantitativ undersgkelse gar ut pa a finne relativt fa opplysninger om
mange personer, ofte ved hjelp av sparreskjemaer eller telefonintervjuer i stort omfang.
Informasjonen man far, gir breddekunnskaper og kan formes til malbare enheter, noe som

muliggjer statistiske beregninger.

Jeg mente at bruk av kvalitativ metode var det mest hensiktsmessige med hensyn til denne
oppgavens form. For & fa en forstaelse av hvilken betydning matkulturen har hatt, og har, for
Langesunds befolkning, var det kvalitative intervjuet det beste alternativet, og det har falgelig

veaert min hovedmetode.

2.1 Intervjuer

For & undersgke matkulturen i Langesund i forste halvdel av 1900-tallet, har jeg intervjuet ti
eldre personer om sin egen families matvaner da de vokste opp. Det kvalitative intervjuet
egner seg best for & fa informasjon om matvanene til hver enkelt, og det fanger opp nyanser

0g viktige detaljer som jeg anser for viktige i denne undersgkelsen.

Jeg har valgt en komparativ tilneerming til stoffet. Ved & sammenligne matkulturen far og na,
kan jeg se om det er kontinuitet i matvanene, og jeg kan ogsa finne eventuelle endringer som

har skjedd fra farste halvdel av 1900-tallet og frem til i dag. Derfor har jeg i tillegg intervjuet

¥ Ryen, 2002, s. 90
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en gruppe pa ti yngre informanter. De yngre informantene ble stort sett stilt de samme
spgrsmalene som de eldre, men med noen justeringer: Noen spgrsmal var ikke lenger
relevante, som for eksempel spgrsmalet om hvorvidt rasjoneringa pavirket matvanene under

krigen.

Jeg fant at det beste var & anvende en semistrukturert form pa intervjuene, dvs. at jeg pa
forhand satte opp hovedspgrsmal, men uten a fastsette i detalj formulering og rekkefglge av
spersmalene.” Jeg valgte denne fremgangsmaten fordi jeg tror informantene blir mer
avslappet nar de kan fortelle uten & bli avbrutt og uten a forholde seg til konkrete sparsmal
hele tiden; intervjuobjektene snakker ofte friere nar de blir oppmuntret til & fortelle selv.
Denne metoden er den mest hensiktsmessige for a fa informantenes tillit, og intervjuer med en
slik uformell form oppfordrer til spontanitet og personlig initiativ fra informantenes side. For
a vaere sikker pa at jeg fikk den informasjonen jeg var ute etter, stilte jeg imidlertid

supplerende sparsmal enten underveis eller pa slutten av intervjuet.

De fleste intervjuene ble foretatt i intervjupersonenes eget hjem, mens tre intervjuer fant sted
hjemme hos meg. Jeg overlot valg av sted til informantene, og vi ble sammen enige om
tidspunkt for gjennomfgring av intervjuene. Hvert intervju varte fra halvannen til tre timer, og

alle ble i hovedsak gjennomfgrt i perioden fra august til desember hgsten 2006.

Jeg tok opp alle intervjuer med en mp3-spiller. Dette var praktisk fordi jeg slapp & stoppe opp
for & notere underveis og fordi jeg kunne vare sikker pa at jeg fikk med meg all viktig
informasjon. Det var ogsa et poeng at jeg forbedret egen intervjuteknikk underveis ved a lytte
til meg selv.’ Etter endt intervju ble mp3-filene overfart til PC, og intervjuene ble
transskribert. For & ivareta informantenes anonymitet er alle navn byttet ut med fiktive navn
slik at ingen enkeltpersoner skal kunne identifiseres i den ferdige oppgaven. Alle lydopptak

ble slettet etter endt transskripsjon.

Pa forhand ga jeg informantene et informasjonsskriv som inneholdt en kortfattet informasjon
om emnet (se vedlegg 1), og de matte skrive under pa en samtykkeerklaring (se vedlegg 2).

Dette ble gjort for & vaere sikker pa at informantene visste hva de gikk til og at de deltok av

° Ryen, 2002, s. 99
19 bid, s. 110
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frivillighet, og fordi det er viktig & fa informanten til & fele seg vel og trygg i en

intervjusammenheng.

Dette prosjektet ble meldt inn til Personvernombudet for forskning, Norsk
samfunnsvitenskapelig datatjeneste A/S (NSD) 21.04.06, og svarbrev som godkjente
prosjektet ble mottatt 24.05.06 (se vedlegg 3).

2.2 Utvalget

Informantene ble delt inn i to grupper; disse blir betegnet som henholdsvis eldre og yngre

informanter.

2.2.1 Eldre informanter

Kriteriene for de eldre informantene var at de var oppvokst i Langesund, at de var fgdt for

1931 og at de under oppveksten spiste middag daglig.

De eldre informantene er i dag minst 75 ar, og de var barn i tidsrommet de ble intervjuet om.
Fra den eldste var sju ar (det kan ikke forventes at noen kan huske detaljer fra far denne
alderen) og til den yngste i denne gruppen var fjorten ar er det et tidsspenn pa 25 ar, det vil si
at deres historier handler om tidsrommet fra 1920 til 1945. Disse barna spiste mat som i

hovedsak ble tilberedt av moren.

Utvalget i denne gruppen bestar av bade kvinner og menn. Kjgnnsrollemgnsteret pa denne

tiden tilsier imidlertid at maten de spiste, nesten utelukkende ble laget av kvinner.

For & fa denne generasjonen i tale forhgrte jeg meg blant venner og familie om hvorvidt de
kjente noen som kunne vare aktuelle. Jeg hadde ogsa kommet i kontakt med en del
intervjuobjekter i sommerjobben min pa kystmuséet i Langesund, samt fatt noen tips av
museumsbestyreren ved Bamble Museum. | tillegg brukte jeg den sdkalte sngballmetoden,
som gar ut pa at informanten i lgpet av et intervju kan henvise til andre som har interesse for

temaet™!,

1 Ryen, 2002, s. 90
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Innenfor nyere kulturhistorie er oppfatningen at en historie kan fortelles pa mange mater. Det
finnes ikke lenger klare og entydige posisjoner & forteye mening i, det er viktigere a se pa
maten historiene blir fortalt pd. Man kan si at det har blitt apnet for fortolkning i mye starre
grad. Ingar Kaldal sier at ”debatten om muntlege kjelder har vore dreidd fra spgrsmal om ein
kunne lite pa dei som skildringar av det som hadde skjedd, til sparsmal om korleis dei

forteljingane dei formidlar, kan tolkast som uttrykk for kulturelle kodar.”*?

Nar mine eldre informanter fortalte sine historier, matte jeg veere apen for at dette ikke var
historiske fakta, men informantenes opplevelse av fortida. Hensikten med denne oppgaven er
ikke & avdekke én sannhet om hva folk har spist i Langesund, men & fa et visst innblikk i hva

som ble spist, og samtidig gke kunnskapen om hvilke holdninger man hadde til sjgmat.

Det vil alltid veere innslag av feilerindring og glemsel nar noen skal fortelle om forhold som
ligger forut i tid. Nyere forskning legger vekt pa at erindring er en aktiv prosess hvor man
konstruerer et bilde av fortiden, og hvor man under erindringen henter frem brokker av
minner pa et assosiativt og delvis ubevisst grunnlag.** Denne prosessen er med pa & skape en
identitet man er forngyd med og som kan presenteres overfor andre. Det er ogsa lett & ubevisst
forsgke og justere minnene for a fa dem til & passe med de normene vi har i dag. Mulighetene

er store for at forestillingen om fortiden er farget av senere erfaringer.

Det er viktig & papeke at de muntlige kildene oppstar i en kommunikasjon mellom to
personer, og samspillet dem imellom kan veere med pa & farge innholdet. Som intervjuer ma
man vokte seg for a stille ledende spgrsmal og man ma vaere oppmerksom pa at informanten
kan gi de svarene som vedkommende tror forventes. Det er viktig a vaere klar over disse
vanskelige sidene ved bruk av muntlige kilder, men de kan forsvares fordi de gir muligheter
til forstaelse, fordypning og nye innfallsvinkler.** For meg var informantenes opplevelse av
historien viktig blant annet for a kunne analysere deres holdninger til fisk og sjgmat, og for a
forsta hvilken betydning sjgmaten hadde for dem. Deres beretninger om fortida, og den maten

de formidlet det andelige klimaet, stemningen og atmosferen pa, ga en mulighet til

12 Kaldal, 2002, s. 98
B Kjeldstadli, 1992, s. 188
% 1bid, s. 189
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innlevelse. Ved & bruke muntlige kilder var fordelen dessuten at jeg fikk opplysninger som

ikke fantes andre steder.

Selv om kvalitative intervjuer ikke ngdvendigvis gir en riktig oversikt over faktisk forbruk av
fiskeretter, mener jeg at de eldre informantenes fortellinger illustrerer relativt godt hva som
var vanlig & spise av sjgmat pa begynnelsen av 1900-tallet i Langesund. Jeg anser derfor
denne undersgkelsen som et nyttig bidrag i kartleggingen av sjgmat-tradisjonene i dette
distriktet. Det ma for gvrig papekes at ingen representanter fra borgerskapet er tatt med i mitt
utvalg, sa elitens matkultur blir ikke draftet i denne omgang.

2.2.2 Yngre informanter

Nar det gjaldt den yngre generasjonen, var kriteriene at de var vokst opp i Langesund, at de

var fgdt mellom 1966 og 1981 og at de lagde/spiste middag hjemme tilneermet hver dag.

Det a spise middag hver dag, var naermest en selvfglge hos de eldre informantene, men er
ingen selvfglge blant unge mennesker i dag. Dette vil jeg diskutere nermere i delkapittelet om
utfordringer. Grunnen til at jeg valgte & ha som kriterium at ogsa de yngre informantene
hadde middag hver dag, er at mange i dagens samfunn ikke har slike matvaner, og for a fa et
best mulig grunnlag for sammenligning med mine eldre informanter ansa jeg det som viktig a
benytte daglig hjemmemiddag som kriterium. For & kunne spore endringer i matvaner, var det

ngdvendig at dette utgangspunktet var sa likt som mulig.

Jeg valgte & konsentrere meg om aldersgruppa fra 25 til 40 ar fordi denne gruppa som oftest
har sma barn og etablert familieliv. Det er et poeng at de eldre informantene var barn og fikk
servert mat i tidsrommet fra ca. 1920 til 1945, mens de yngre informantene har barn som de
tilbereder mat til pd begynnelsen av 2000-tallet. Med et slikt tidsspenn fikk jeg en god

tidsmessig avstand mellom de to informantgruppene.

Selv om det er flere menn som lager mat i dag enn i farste halvdel av 1900-tallet, har ikke
kjgnnsrollemgnsteret endret seg vesentlig med hensyn til hvem i familien som lager
middagsmaten. Fglgelig valgte jeg kvinnelige intervjuobjekter i gruppen yngre informanter.

Disse kvinnene lager mat, mens de eldre spiste mat som ogsa ble laget av kvinner.
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For & finne de yngre informantene brukte jeg tilnsermet samme fremgangsmate som hos de

eldre, det vil si at jeg forharte meg blant venner og kjente og brukte sngballmetoden.

2.2.3 Antall

Hvor mange informanter man trenger, vil alltid veaere et skjgnnssparsmal. Jeg mente at ti i
hver gruppe burde vaere passe, men jeg var oppmerksom pa at denne vurderingen kunne endre

seg i lgpet av intervjurundene.

Ifalge den norske psykologen og filosofen Steinar Kvale vil man merke nar antall intervjuer
har nadd et metningspunkt. Han mener at man har oppnadd et tilfredsstillende antall nar man
ser at nye deltakere ikke bidrar med noe nytt.”® I dette tilfelle stemte mine antagelser om tyve

informanter ganske bra.

Tabell 2.1: Oversikt over informanter benyttet i denne studien.

Informant
Gruppe (fiktivt navn) Fodselsar Alder i 2006 Kjgnn (K/M)
Berit 1913 93 K
Elisa 1918 88 K
Torfinn 1920 86 M
Jacob 1920 86 M
Eldre Edna 1926 80 K
informanter Reidar 1928 78 M
Gunvor 1930 76 K
Janni 1931 75 K
Randi 1931 75 K
Grete 1931 75 K
Liv 1966 40 K
Helga 1966 40 K
Linda 1967 39 K
Turid 1968 38 K
Yngre Hanne 1970 36 K
informanter Hilde 1970 36 K
Anne 1972 34 K
Lise 1975 31 K
Vera 1976 30 K
Suzanne 1980 26 K

% Ryen, 2002, s. 90
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2.3 Intervjuguiden

| utgangspunktet besto intervjuguiden av 25 spgrsmal, men etter en del bearbeiding, endte den
opp med 32. For & finne ut hva slags sjgmat og fiskeretter som ble konsumert i Langesund i
farste halvdel av 1900-tallet, matte jeg ha spersmal som gikk rett pa sak. Det farste
spgrsmalet jeg stilte mine eldre informanter var for eksempel hvor ofte de hadde fisk til
middag da de vokste opp. Dette viste seg a vare et enkelt sparsmal som alle kunne svare
umiddelbart pa, og som apnet for at informantene villig fortalte om sine matvaner. Ofte
behgvde jeg bare 4 stille noen oppklarende sparsmal underveis, og nar de var ferdige med a
fortelle, hadde de vanligvis svart pa nesten alle spgrsmalene. Da kunne jeg bare kontrollere

intervjuguiden for a se hva som manglet.

Mange eldre syntes det var hyggelig & snakke om gamle dager, og jeg fikk i tillegg en mengde
irrelevant informasjon om for eksempel klesfarging, tammerhogst og geitepass. Selv om dette
bidro til fargerike historier, tok jeg ikke denne informasjonen med i transskriberingen.

De yngre informantene var mer kontante og presise i sine svar, og dette gjorde at
intervjuguiden ble flittigere brukt. Dette kan ha sammenheng med at de slapp a tenke tilbake
pa det som har vert og at det er lettere a ta utgangspunkt i natiden. De unge informantene
hadde heller ikke sa mange historier @ komme med, sa jeg brukte som regel mye kortere tid pa

disse intervjuene. De to intervjuguidene er gjengitt i vedlegg 4.

2.4 Utfordringer

En av de farste utfordringene som dukket opp, var a finne gamle nok intervjuobjekter til den
farste gruppen. | utgangspunktet ville jeg ha personer som var rundt 90 ar fordi jeg ville ha et
sa stort spenn som mulig i alder mellom de eldre og de yngre informantene. Viktig
lokalhistorisk kunnskap vil dessuten ga tapt for ettertida ndr denne generasjonen om kort tid
der ut. Resultatet ble, som vi har sett i tabell 2.1, at jeg bare fant én informant som var over 90
ar, mens gjennomsnittsalderen havnet pa 81 ar. Andre personer over 90 ar som jeg var i

kontakt med, var enten syke eller uinteresserte i a bli intervjuet.

17



Jeg trodde det ville bli enkelt & fa intervjuobjektene til & snakke om matvaner fordi dette er et
tema som de fleste kan si noe om uten at de faler seg utlevert. Det var ogsa forholdsvis enkelt,
men mange av de eldre intervjuobjektene vegret seg da det gikk opp for dem at det de fortalte
skulle nedtegnes. Da var det noen som ble usikre pa sin egen hukommelse og trodde at de
matte ha spesielt viktig informasjon @ komme med. Heldigvis ville alle, til tross for dette, la
seg intervjue etter at jeg hadde beroliget dem med at deres historier var like mye verdt som

alle andres, at det nettopp var vanlige folks historier jeg ville hare.

Det som imidlertid gikk overraskende greit, var at samtalene skulle tas opp pa mp3-spiller.
Dette var noe jeg pa forhand trodde skulle by pa problemer fordi jeg antok at noen eldre
oppfattet opptak som litt skremmende. Alle mine informanter stolte imidlertid pa at det bare
var meg som skulle hgre pa intervjuet i etterkant, og at det ble slettet etter endt
transskribering.

Nar det gjaldt de yngre informantene, fikk jeg starre utfordringer. Det var ikke enkelt a finne
personer som spiste middag tilnermet daglig i denne aldersgruppa. Det var mange som enten
jobbet fullt eller var single, og som ikke hadde faste middagsrutiner. Et av mine spgrsmal var
hvor mange ganger de spiste fisk i uka. Dette spagrsmalet ble stilt for at jeg skulle kunne
sammenligne og eventuelt finne endring i sjgmatvanene, og dette prosjektet hadde blitt
meningslgst hvis jeg hadde brukt informanter som for eksempel spiste generell middag bare
to ganger i uka. Etter en del leting, lyktes jeg allikevel med a finne frem til ti intervjuobjekter

som oppfylte mine Kriterier.
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3 TEORI/LITTERATUR

3.1 Teorier om mat

3.1.1 Matens mening

Antropologen Claude Lévi-Strauss analyserer matens mening og ser mat som en slags
formidling mellom natur og kultur. Nar vi spiser etablerer vi en relasjon mellom maten som
natur og oss selv som kultur. Lévi-Strauss presenterer i den forbindelse det kulinariske
triangel som bestar av en trekant der hvert hjgrne viser til henholdsvis det ra, det tilberedte og
det ratne; se figur 3.1. Det som er rattent representerer naturen, mens det tilberedte star for
kultur. Det som er ratt kan transformeres pa en kulturell mate ved tilberedning, eller pa en
naturlig mate, ved forratnelse.'® Lévi-Strauss mener at denne modellen kan brukes til & vise at
menneskene bruker méater & tilberede maten pa som et uttrykk for sin kulturelle tilhgrighet. A
dele inn maten i slike kategorier kan brukes som symboler for sosial differensiering, det vil si
symboler for hvem vi er, eller vil veere — og hvem vi ikke er eller ikke vil veere. Maten bidrar

derfor til & definere identitet gjennom & markere forskijell fra andre.

KULTUR NATUR

<€ >
R&

Kokt/

stekt Réatten

Figur 3.1: Det kulinariske triangel.

Lévi-Strauss er ogsa opptatt av maltidets form og struktur, og skiller mellom et synkront og et
diakront mgnster i maltidsinntakene. Primitive samfunn har en maltidsform som ofte er
synkrone, det vil si at forskjellige retter serveres samtidig, mens moderne samfunn som regel

serverer rettene hver for seg i en bestemt rekkefglge, det vil si at de er diakrone. | var kultur

16 |_évi-Strauss, 1979, s. 13
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kan koldtbordet veere et eksempel pa et synkront maltid, mens en treretters middag er et
eksempel pa et diakront maltid. Lévi-Strauss mener at ved a finne slike strukturer, kan man

komme frem til betydningsfulle trekk ved samfunnet eller samfunnets ubevisste holdninger.*’

3.1.2 Matens grammatikk

Maten har altsa for oss en mening utover det & spise den, og den franske semiologen Roland
Barthes har ogsa utformet noen teorier om dette. Han mener at maten er betydningsfull og at
den utgjer en kilde til informasjon. Vi kommuniserer gjennom maten, den fungerer som tegn i
en kommunikasjonsstruktur, og matprodukter, tilberedning og skikker inngar i et system hvor
ulikhetene har stor betydning. Barthes hevder at maten har sin egen grammatikk og henviser
til en sakalt kommutasjonsprgve, som han bruker for & se om det medferer en
betydningsendring & ga fra et faktum til et annet. Som eksempel bruker han forskjellige
brgdsorter som meningsbarende enheter. Nar vi gar fra markt bred til hverdags og over til
hvitt brad (eller loff) til fest, innebzrer det en forandring i dagliglivet.'® Barthes mener at vi
kan sette opp en tabell over de betydningsforskjellene som matsystemet vart er regulert av,

slik at vi blir i stand til & skille det meningsfulle fra det meningslgse.

P& samme mate kan vi se enkelte sjgmatretter som meningsharende enheter. Det er mange
eksempler pa sjgmat som endrer meningsinnhold over tid, enten pa grunn av prisen; den har
blitt billigere eller dyrere enn far, eller pa grunn av tilgjengelighet; at den er blitt lettere eller
vanskeligere a4 fa tak i. Dette gjelder blant annet for fiskeslag som laks og sild. Disse
fiskeslagene var henholdsvis ansett som luksusmat og fattigmannskost, mens de i dag her
endret karakter og har fatt naer sagt motsatt betydning. Nar det gjelder skalldyr som reker og
blaskijell, har disse ogsa endret betydningsinnhold, men da pa det holdningsmessige plan.

Mange har endret oppfatning om disse skalldyrene fra a veere agn til a bli delikatesser.

3.1.3 Mat som minnebeaerer

For Barthes har maten ogsa betydning som minnebarer, og han peker pa viktige aspekter ved

kontinuiteten i matkulturen. Han utdyper forbindelsen mellom mat og historie med sitt begrep

1) évi-Strauss, 1979, s. 12
18 Barthes, 1979, s. 35
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om “matens minnefunksjon”.** Maten gjar at mennesket kan sette seg inn i en nasjonal fortid.
Produksjonsteknikkene stammer fra en fjern fortid og i dem ligger en hel erfaringsverden, en
hel livsvisdom. Barthes hevder at det franske kjekken i prinsippet aldri skal finne opp noe
nytt, med mindre man gjenfinner glemte, hemmelige oppskrifter. Det franske historiske
temaet innebarer tradisjoner bade fra aristokratiet og bygdesamfunnet, og myter om det
franske kjogkken fremmer i stor grad denne "fortidsverdien” av maten. | det historiske temaet
far maten oppgaven med a representere overlevelsen av et gammelt samfunn og Barthes

hevder at maten "opprettholder minnet om jorda midt i det moderne livet”.?

Vi kjenner igjen dette historiske tema i den norske matkulturen. Lutefisk og geitost knytter
nordmenn sammen og gir oss en felles identitet. Mat med ratter i historien er med pa a gi oss

en falelse av kontinuitet og tilhgrighet.

3.1.4 Mat som uttrykk for klassetilhgrighet

| trdd med Lévi-Strauss som hevder at maten bidrar til & definere identiteten var, mener den
franske sosiologen Pierre Bourdieu at vi bruker smaken for & orientere oss i den sosiale
verden, at vi ved hjelp av smaken markerer grenser og skiller mot andre grupper og deres
smak. Smak kan derfor karakteriseres som avsmak for andres smak. Et klassisk eksempel er
samfunnsforskeren Eilert Sundts “vemmelse” over & spise hos den fattige allmuen nar han
reiste rundt pa landsbygda pa midten av 1800-tallet for & kartlegge den sosiale tilstanden i
Norge. Han ansa serveringen for a veere urenslig og uappetittelig, og var av den oppfatningen
at &rsaken til slik urenslighet var at allmuen manglet dannelse og opplysning.?*

Bourdieus teoretiske tilnaerming til mat er & analyserer smak innenfor rammene av et
klasseteoretisk perspektiv, og han viser blant annet til at smak er forbundet med sosial
klassebakgrunn, utdanning og gkonomiske ressurser, som tilsvarer henholdsvis kategoriene

kulturell, symbolsk og gkonomisk kapital.

Bourdieu mener at menneskets materielle forhold avgjer forskjeller i smak, og han skiller
mellom “The tastes of luxury and the tastes of necessity”, det vil si frihetens smak, som

1% Barthes, 1979, s. 37
2 1bid, s. 37
2! sundt, 1869, ukjent sidetall
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karakteriserer de som har gode materielle betingelser, og ngdvendighetens smak, som leder
mot de som lever under enkle forhold.? Et eksempel er at den franske overklassen med bade
hgy kulturell og skonomisk kapital foretrekker mat som er sunn og lekker i moderate
mengder, mens arbeiderklassen som bade har lav kulturell og gkonomisk kapital, heller vil ha
mye mat, salt, fett og redt kjgtt. Smak som blir skapt i frihet, det vil si ”den gode smak”, blir
staende som kontrast til smak som lider under ngdvendighetens tvang. Den gode smak er
preget av distanse og selvsikkerhet, mens ngdvendighetens smak ofte blir stemplet som gradig
og vulgeer. Arbeiderklassens habitus, dvs. produktet av de objektive livsvilkar denne klassen
lever under, gjgr at den tilegner seg en smak for det ngdvendige. Bourdieu hevder at i de
folkelig lag kan habitus defineres som en dyd av ngdvendighet; savnet av ngdvendige goder

tvinger frem en smak for det nadvendige.?

Allmuen i Langesund, pa begynnelsen av 1900-tallet, levde under enkle forhold og det var
utvilsomt ngdvendighetens smak som dominerte den gang. Som den franske arbeiderklassen
skal vi se at de foretrakk, om ikke akkurat salt, men nettopp mye mat, fett og redt kjett om

valget var til stede.

3.1.5 Mat som kulturell orden

Antropologen Mary Douglas mener at maten vi strukturerer tilveerelsen pa gjenspeiles i
matkulturen, og hun klassifiserer mat ut fra rene og urene kategorier. Kulturell orden er basert
pa en differensiering mellom disse kategoriene. Ved & sortere kan man avgrense ting som
hgrer sammen fra ting som er fremmede og hgrer hjemme andre steder. Maten vi spiser kan
deles i rene og urene kategoriene under maltidet. Nar vi spiser, er maten ren og delikat, men
straks vi er ferdige med maltidet, er det som er igjen pa tallerken urent. Da blir maten
karakterisert som sgppel. Douglas definerer det urene som noe som ikke er pa sin rette plass,
“dirt is a matter out of place”.?* Det urene er et relativt begrep og omfatter alle elementer som
er statt ut fra ordnede systemer. Nar haret sitter fast pa hodet, blir det som regel oppfattet som

rent, mens hvis det ligger et har i maten, blir det sett pa som urent og udelikat.

22 Bourdieu, 1995, s. 52
28 bid, s. 186
** Douglas, 1997, s. 50
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Douglas analyserer ogsa mat-tabuer og mener at de markerer skiller mellom folkegrupper,
samtidig som de styrker samholdet innad i disse gruppene. Jadene brukes som eksempel pa en
slik folkegruppe.?®> Douglas mener at de markerer sin status som det utvalgte folk blant annet
ved a definere visse matvarer som urene. Kjgtt fra "rene” dyr kan spises, og rene dyr er de
som Gud har Klassifisert som for eksempel firebente, drevtyggende dyr med hover. Skalldyr

blir derimot regnet som urene; i 3. mosebok star det:

Dette kan dere spise av alt det som lever i vannet: Alt som lever i vannet,
enten det er i havet eller i elver, og som har finner og skjell, kan dere spise.
Men alt som finnes i havet og elvene, alt som myldrer i vannet, alt som lever

der og ikke har finner og skjell, det skal veere en styggedom for dere.?

Dyr som ikke passer inn i Guds skjema blir regnet som urene og skal derfor ikke spises.
Griser er klovdyr som ikke tygger drgv og er per definisjon uspiselige, det samme gjelder
skalldyr som er havdyr uten finner eller skjell. Douglas konkluderer med at dyrene i hovedsak
blir kategorisert ut fra bevegelsesmater, og de urene artene er de som ikke er fullstendige
medlemmer av sin klasse. For eksempel har dyr som kryper en mate & bevege seg pa som gar
pa tvers av basiskategoriene, de verken svemmer, gar eller flyr. Slike dyr skaper forvirring i
den ordnede inndeling av verden, og Douglas mener at spisereglene mot disse dyrene gir
helligheten et fysisk uttrykk, at de inspirerer til ettertanke over Guds fullkommenhet og

renhet.?’

Mat-tabuer i en eller annen form eksisterer i de fleste samfunn. | Norge har mange fiskeslag
veert ansett som ufisk. Bade steinbit og breiflabb har veert stemplet som demonfisker pa grunn
av sitt fryktinngytende utseende, og makrellen har hatt ord pa seg for & spise menneskelik.
Mange har fremdeles en slik oppfatningen av disse fiskeslagene. Den eldre befolkningen i
Langesund har vert skeptisk til visse havdyr fordi de ble brukt til fiskeagn, men var ikke like

kategoriske i sin avvisning av disse havdyrene som jgdene.

% Douglas, 1997, kap. 3
%6 Bibelen, 3. mosebok, Kap. 11
*" Douglas, 1997, s. 69-70
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3.1.6 Tolksdorfs modell

Hva er egentlig et maltid? Er det bare det & spise, eller er det flere faktorer som gjar seg
gjeldende under maltidet? Den tyske etnologen Ulrich Tolksdorf har utarbeidet en modell (se
figur 3.2) hvor nesten alle elementene i matkulturen er samlet. Modellen viser sasmmenhenger
mellom selve maten, tilberedning- og serveringsteknikker og de sosiale relasjonene i et

maltid.

Tolkdorf bruker det omvendte stamtreet for & fa frem et synlig konstituentsystem som gar fra
maltidet og ned til det han kaller terminale konstituenter eller bestanddeler, som vil si de

kulturelementene som kan sies a veere minsteenhetene i denne sammenheng.

Mailtid

Matrett Situasjon

Matemne Teknikk Tid Rom

Verdi Verdi Verdi Verdi

Figur 3.2: Tolksdorfs maltidsmodell (kilde: Ropeid, 1985).

Modellen viser at det er maten og situasjonen som konstituerer fenomenet maltid. 1 tillegg
bestar matrettene av forskjellige matemner, som kijgtt, fisk eller grennsaker, og disse blir
kombinert med kunnskap og tekniske hjelpemidler for & kunne tilberede maten, for eksempel

kokebgker, gryter og stekeovn.

Situasjonen er konteksten rundt selve maten, det vil si den konkrete spisesituasjonen. Denne
er knyttet til tid og rom. Tidsbegrepet henviser til tidspunkt for matinntaket, for eksempel
sgndagsmiddag, frokost- og kveldsmat, og rombegrepet viser til hvor maten blir spist, enten

det er hjemme eller pa restaurant, i skogen eller pa hytta.
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Til matemne, teknikk, tid og rom er det knyttet verdier. Det kan for eksempel gjelde tabuer
eller bordskikk og manerer. Matemner kan vaere knyttet til tabuer, som det & oppfatte blaskijell
som agn. Nar det gjelder manerer, sa teller andre regler nar vi griller pglser i skogen enn nar
vi spiser pa restaurant. Middagen vi inntar pa julekvelden er spekket med verdier pa alle
omrader, bade med hensyn til valg av emne (ribbe eller lutefisk), hvordan den tilberedes, det
vil si teknikken (”same procedure as last year”), nar den inntas (julaften) og hvor vi feirer

kvelden (hjemme eller hos den narmeste familien).

Andreas Ropeid, ogsa etnolog, peker pa en viktig faktor som han mener mangler i Tolksdorfs
modell. Han papeker at modellen har med hva, nar og hvor, men ikke med hvem man spiser,
og han understreker at enten man lager eller spiser maten, sa er mennesket ulgselig knyttet til
maltidet.”® Matopplevelsen varierer ogs& utfra hvem vi deler maten med; hvem vi spiser
sammen med er en viktig del av konteksten rundt selve maltidet. Hiemme pa kjgkkenet er det
som regel den aller n&ermeste familien som spiser sammen, mens pa julebordet pa jobben er
det arbeidskollegene som deler bord. Vi spiller forskjellige roller i forhold til hvem vi er
sammen med, og dette har ogsa innvirkning pa hvordan vi oppfarer oss, hvor avslappet vi er
og hvordan maten smaker. A spise sammen med en man er forelsket i, gir en helt annen
matopplevelse enn & spise sammen med en bror eller sgster, selv om man spiser den samme

maten pa det samme stedet.

Teoriene om mat som er presentert over, vil jeg forsgke a trekke inn i diskusjonen og

analysen av mine resultater, slik de foreligger i kapittel 5.

3.2 Studier av norske forhold

Det er foretatt flere studier av matkulturen i Norge. Dette er studier som har forskjellige
innfallsvinkler til matstudier, og fra disse har jeg foretatt et utvalg som jeg anser for relevante
som min oppgave. De har relevans bade fordi de omhandler matkultur i Norge, og fordi de
retter sgkelyset mot forskjellige temaer, som holdninger til fisk, endring i forbruk, mat og
identitet, lokal mat og middagen som maltidsform. Dette er elementer som ogsa jeg legger

vekt pa i min undersgkelse av sjgmatkulturen i Langesund.

%8 Ropeid, 1985, s. 13-15

25



3.2.1 Holdninger

Norske forbrukere er generelt positive til og gnsker & spise mer fisk, produsentene gnsker a
selge mer, og det er ut fra et ernaringspolitisk og medisinsk synspunkt gnskelig at forbruket
av fisk og fiskeprodukter gker. Karin Olsen, markedssjef i Eksportutvalget for fisk (EFF),
viser imidlertid i sin fiskerikandidatoppgave at det er flere barrierer for forbruk av fisk blant
norske forbrukere. Hun finner at det ikke alltid er sammenheng mellom holdning og handling
hos forbrukerne, og viser til at 81 % av hennes respondanter er enig i at fisk smaker godt og at
91 % er enig i at det er klokt & ha fisk til middag, men til tross for denne tilsynelatende

velviljen, spiser de samme respondantene i gjennomsnitt fisk kun én gang hver 14. dag.”®

Olsen konsentrerer seg om fglgende barrierer som hun tror kan veere arsaken til at folk spiser
lite fisk:

Negativ affekt; falelser for eller emosjonelle relasjoner til fisk (sal, fiskebein, lukt)

e Norm som barriere; hvem bestemmer menyen, "barn liker ikke fisk”

e Mangel pa kunnskap; kunnskap om tilberedningsmetoder osv.

e Tid som barriere; en formening om at fiskeretter er tidkrevende (ma ha kokte poteter
til, for eksempel)

e Begrenset tilgjengelighet; vanskelig a fa tak i for eksempel fersk fisk

e Begrenset gkonomi; fisk blir oppfattet som dyrt

Hun kommer frem til at mangel pa kunnskap var den enkeltfaktoren som har sterst betydning,
deretter kommer norm som barriere, og tid som barriere. Negativ affekt kommer som en god
nummer fire, mens begrenset tilgjengelighet og gkonomi har mindre betydning for forbruket

enn forst antatt.*°

Karin Olsen konkluderer i sin undersgkelse med at man bgr kunne tilby konsumentene
produkter som er enkle a tilberede og har god kvalitet. For eksempel vil fersk fisk i
selvbetjente kjgledisker vaere et godt tilbud. Hun mener ogsa at det vil veere viktig a bruke
midler pa kampanjer som forsterker de positive holdningene folk har til fisk og
fiskeprodukter. Eksportutvalget for fisk (EFF) startet for eksempel i 1998 kampanjen "Fisk i

2 Olsen, 1999, s. 102, 78
% 1bid, s. 104
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skolen”, som henvendte seg til barn i skolealder for & snu den negative trenden i barnas

fiskeforbruk og holdning til fisk, slik at de selv velger fisk som mat nar de blir eldre.**

Olsen har brukt en postal kvantitativ intervjumetode, det vil si at hun har sendt
sparreskjemaer i posten, og hun har i denne sammenheng sendt ut skjemaer til 2.500
respondanter som pa forhand ble kontaktet per telefon. Utvalget ble pa 1450 personer i denne

landsomfattende undersgkelsen.

Sosialantropologen Runar Dgving har ogsa undersgkt nordmenns forhold til fisk. I sin SIFO-
rapport fra 1997, bruker han ernaringspolitiske malsettinger om gkning i fiskeforbruket som
bakgrunn for sine undersgkelser. Han gir en oversikt over den kulturelle konteksten fisken

inngar i som mat, og hvilke holdninger nordmenn har til fisk.

Et av hovedtemaene i Dgvings undersgkelse er fiskens plass i maltidet. Fisk blir betegnet som
sunt og hverdagslig og er sterkt knyttet til kvinners forpliktelser. Selv om verken mannen eller
barna gnsker fisk, sier kvinnene i denne undersgkelsen at de forsgker a ha fisk til middag i
hvert fall en eller to ganger i uka. Kvinnene faler plikt for a servere familien sunn og variert
mat. Mange synes derimot at det er vanskelig & variere med fisk; kun 30 % vurderer sin

oppfinnsomhet til & lage fiskeretter som god.

Gulrgtter er, ifglge Daving, den desidert vanligste grennsaken til fisk. Hodekal, erter, tomat,
paprika, kalrot, purre og grgnnsaksblandinger blir imidlertid ogsa blir brukt i en viss
utstrekning. Nar det gjelder selskapsmat, har fisk en lav status i forhold til kjgtt. Fa spiser fisk
som hovedrett til sgndager eller til selskaper, men mange har fisk som forrett. Dette fordi fisk
blir ansett som noe "lett”, og derfor passelig & servere som forrett.*

Dgving undersgker ogsa hvilket forhold barn og unge har til fisk som mat, og finner at barn
flest liker fisk, men utvikler et negativt forhold til fisk opp gjennom ungdomsarene. Fisk blir
oppfattet som sunt og ernaeringsmessig viktig a servere til barn, og mange kvinner syns det er

vanskelig a tilfare familien sunne fiskeretter fordi mann og barn ofte gnsker noe annet.

81 Olsen, 1999, s. 107-110
%2 Dgving, 1997, s. 60-77
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De yngste og folk fra gstlandsomradet har de mest negative holdningene til fisk, og hayt
forbruk av fisk generelt korrelerer med gkende alder. 19 % er enige i utsagnet fisk er fisk, og

kjatt er mat”®

, 0g 1 denne gruppen er de med lavest inntekt overrepresentert. Dgving finner at
folk med lav inntekt og lav utdannelse generelt er mest negative til fisk, og at et positivt
forhold til fisk gker jo hayere kulturell kapital man har.®* I tillegg har sivil status innvirkning
pa forbruket; uavhengig av alder spiser de som bor sammen med andre mer fisk enn de som

bor alene.

Mellom 20 og 30 % av all fisk som blir spist i Norge er selvfisket, mottatt som gave eller
kjapt utenfor markedssfeeren. Selvfisket er i stor grad knyttet til ferie og fritid. Dgving tror at
selvfangsten har betydning for forestillinger om ferskhet, at mange tenker at det er dumt &
kjepe dyr fisk i butikken som attpatil er darligere enn den man fisker selv eller far som gave. |
1995 dekket en fjerdedel av norske hushold halve eller hele sitt &rsforbruk ved eget fiske.* |
motsetning til et positivt forhold til selvfangst har nordmenn flest et negativt forhold til

oppdrettsfisk, og hele 30 % mener at oppdrettsfisk kan vere helseskadelig.

Dgving kommer frem til at det er fire mater man kommuniserer om fisk pa i offentlighetens
Norge; som helse og ernaring, som naringsvei/naringsliv, som sportsfiske og som
gourmetopplevelse. Han analyserer disse kommunikasjonsmatene som diskurser. Et poeng
her er at dataene til Dgving viser at fisk som gourmetdiskurs er den som dominerer i media,
mens flertallet av befolkningen gnsker & lese om fisk som helse og ernaring. Det er altsa et
tydelig misforhold mellom hva folk gnsker og det som blir presentert i media. Et annet
interessant poeng er at menn med interesse for fisk som helse og gourmetmat oftere spiser
fisk enn de som er interessert i sportsfiske. Det vil si at de som er interessert i sportsfiske i

mindre grad er interessert i fisk som mat.

Dgving slar fast at fisk har blitt lite markedsfert i forhold til kjett, og hans rapport
konkluderer med at markedsfaring og distribusjon av fersk fisk ma bedres for & gke forbruket
av fisk i Norge. Siden forbrukerne i stor grad gnsker mer fisk og de fleste mener at fisk er

viktig for helsen, er potensialet for gkt forbruk enormt i Norge.*

% Dgving, 1997, s. 155
% Ibid, s. 157

% Ibid, s. 294

% Ibid, s. 16

28



Pa grunn av store strukturelle, kulturelle og relasjonelle forskjeller, mener Dgving at det er
vanskelig a sla fast gjennomsnittelig forbruk for Norge sett under ett. Tall pa gjennomsnittlig
forbruk her i landet varierer mellom 14.2 og 23.8 kilo i aret alt ettersom hvilke undersgkelser
man forholder seg til. Dgvings undersgkelse kommer frem til et gjennomsnittelig
fiskekonsum pa litt i underkant av to middager i uka, noe som er et vesentlig hgyere forbruk
enn én fiskemiddag hver 14. dag, som Karin Olsens kom frem til. Disse sprikende tallene

bekrefter relativiteten i faktisk fiskeforbruk.

Metodene til Dgving har i hovedsak veert kvalitative intervjuer med 47 informanter med
forskjellig bakgrunn, i tillegg til kvantitative telefonintervjuer foretatt av Markeds- og
Medieinstituttets (MMI) med 1009 respondanter involvert.

Disse to undersgkelsene er interessante i forhold til hvordan fisk blir oppfattet generelt i
Norge. Bade Olsen og Dgving er opptatt av a fa folk til & spise mer fisk og setter mye av
fokuset pa arsakene til at fiskeforbruket gar ned blant befolkningen. I min oppgave ser ogsa
jeg pa hvilke faktorer som spiller inn med hensyn til fiskeforbruket og finner mange
likhetstrekk med Olsens og Dgvings funn, til tross for at jeg opererer i en mye mindre skala.
Olsen og Dgving sine kvantitative undersgkelser har et mye bredere nedslagsfelt og far derfor

en mer allmenn karakter.

3.2.2 Endring i forbruk

Sosiologen Sissel H. Eriksen har studert matkultur med henblikk pa endring. Hun har blant
annet fokusert pa hvordan strukturelle endringer i samfunnet har hatt betydning for matvanene
blant bgnder i Ser-Trgndelag. Hun har sett pa hvilken betydning tradisjon og kultur har i
forhold til matvaner, og hvilke endringer som har skjedd med bgndenes matvaner fra far
1900-tallet og frem til ca. 1990.

Eriksen viser hvordan praktiske og gkonomiske forhold har innvirkning pa matvaner, og
hvordan samfunnsmessige endringer som for eksempel produksjonsforhold, kvinners utvidede
yrkesmuligheter og geografisk mobilitet har hatt stor betydning for endring i bgndenes
matvaner.®” Hun gér tilbake til en tid hvor landsbygda var mer preget av naturalhusholdning

og arbeider seg fremover i tid for & finne samfunnsendringer som har hatt betydning for

37 Eriksen, 1994, s. X111
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kostholdsutviklingen; momenter som nevnes er overgang til salgsjordbruk, import av stadig
nye matvarer, krig og handelsblokade, utvidede distribusjonsnett, gkende utdanningsniva i

befolkningen, produksjonsregulering og subsidier.

Nar det gjelder generelle endringer, finner Eriksen at penger har fatt en viktigere rolle for valg
av matvarer de siste arene. Bedre gkonomi gjer at bgnder oftere kjgper kjatt som de ikke
produserer selv. Dette har for gvrig ogsd sammenheng med at dyrene na blir sendt til slakteri,
mens de for slaktet selv. Bgndene er dessuten mer tradisjonsbundne i matveien enn andre
grupper og har i mindre grad tatt i bruk nyere matvarer. Derimot er det flere gamle skikker
som far annen betydning enn far. Det a gi bort mat, for eksempel, er ikke lenger ansett som

forpliktelse, men blir fgrt videre og opprettholdt som tradisjon.

Eriksen finner ogsa en endring mot et sunnere kosthold, som redusert bruk av kaker til kaffen
og en overgang til lettmelk og lettmargarin. Overgang til nevnte lettprodukter, i tillegg til
usynlig” fettbruk i sauser, er vaner som blir ansett som lettest & forandre.*® Det er som oftest
kvinnene som tar initiativ til endringene, men de ma ferst godkjennes av mann og barn.
Eriksen mener at det er mannen som i realiteten har sterst kontroll over hva som blir spist,

fordi det er han som har sterst makt i familien.*

De starste endringene skjer nar de samsvarer med trender i samfunnet. Matvaner endres blant
annet ved at flere blir interessert i spesielle fenomener, for eksempel sunn mat, og de endres
ved nye sosiale situasjoner eller nye faser i livet, som ndr barna flytter hjemmefra.*’
Lardagskvelden er “eksperimentenes kveld” og det er da det er mest rom for nye matretter.
Hos mange er utflyttet ungdom hjemme pa besgk og bringer nye impulser til hjemmet, og
lgrdagen er den dagen det er vanlig & spise foran fjernsynet, noe som skaper en ny

spisesituasjon og dpner for moderne mat som for eksempel pizza.**

En annen som er opptatt av endringer i matvaner er sosialantropolog Marianne Lien. Hennes
magistergradsavhandling fra 1987 omhandler et sju maneders feltarbeid i Batsfjord i
Finnmark, hvor hun kartlegger spisevaner blant befolkningen. Intensjon med dette arbeidet

var & skape forstaelse for matens rolle i dagliglivet og vise hvordan mat har betydning for

% Eriksen, 1994, s. 279
% Ibid, s. 301
0 1bid, s. 314
1 1bid, s. 258
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sosial samhandling og kommunikasjon. | tillegg ville hun vise hvilke endringer som har

skjedd i Batsfjord de siste arene.

Liens arbeid bygger pa skriftlig historisk materiale og intervjuer av eldre informanter. Hun
innhentet ogsa data fra en av dagligvarebutikkene i Batsfjord for & finne hvordan salget har
utviklet seg over tid. Lien bruker kvalitative metoder som intervjuer, samtaler og deltagende

observasjon i sin undersgkelse.

| folge Lien oppstar endringer i matvaner enten ved ekspansjon, det vil si at nye matvarer og
retter kommer til, eller ved eliminasjon, som inneberer at gamle matvaner og tradisjoner dar
ut. Hun kommer frem til at det er ekspansjonen som er mest fremtredende i Batsfjord, og
hevder at gkonomisk handlefrihet og gkt tilgang pa nye matvarer er en viktig faktor for
endring.** | Bétsfjord har det, som mange andre steder i Norge, skjedd en endring i spisevaner
i form av en overgang fra lokal og tradisjonell mat til mer moderne mat som pizza og
gryteretter. | tillegg til gkonomi og tilgjengelighet har tilgang pd nye impulser ogsa
innvirkning pa endring av spisevanene. Lien nevner at tilstramming av fremmed arbeidskraft
og gjennomtrekk av fiskere har brakt nye idéer og mer kunnskap om nye matretter til
Batsfjord.

Lien mener at andre arsaker til endring er at befolkningen reiser mer enn far, bade pa ferie til
utlandet og pa tur rundt i Norge, og de tar med seg nye impulser hjem. Massemediene er ogsa

en viktig inspirasjonskilde til & prave ny mat.

Reker, steinbit og lodderogn er sjgmat som lenge ble regnet som uspiselig i Batsfjord. Steinbit
ble for eksempel definert som “ufesk”, og det er farst i de senere ar at disse produktene har
blitt verdsatt som god mat i denne delen av landet. Ellers bestar endringen blant annet av
matvarer som lett kan inkorporeres i eksisterende maltider, det vil si varer som sopp, hvitlgk
og basilikum. Lien kommer dessuten frem til samme resultater som vi har sett hos Sissel H.
Eriksen, bade nar det gjelder & benytte lgrdagen til eksperimentering og nar det gjelder
lettprodukter som “ikke merkes”, for eksempel lettmelk, som enkelt finner veien til
Kjgkkenbordet.

2 jen, 1987, s. 176-180
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Erneeringsfysiologen Rgnnaug Aarflot Fagerli analyserer ogsd nordmenns matvaner og hun
ser spesielt pa endringer som skjedde pa 80- og 90-tallet. Hennes SIFO-rapport bygger i
hovedsak pa statistiske undersgkelser fra tre forskjellige kvantitative kilder for a belyse
endringer i norske matvaner i dette tidsrommet. Fagerlis matvanebegrep omfatter bade

forbruk, maltidsformat, spisemgnster og holdninger til mat.

Resultatene av denne analysen er at nordmenn flest fremdeles spiser tradisjonelt, men at
tendensen er at den yngre generasjonen spiser mer moderne mat som pizza og tacos enn de
eldre. Den eldre generasjonen er mer trofast mot tradisjonell mat som koteletter og torsk. De
eldre er ogsa mer tradisjonelle nar det gjelder tilbehgr som poteter til middag, mens de unge
har en tendens til & bytte ut for eksempel potetene med ris og pasta. De unge velger ogsa
andre og mer utradisjonelle grgnnsaker enn de eldre. Det skjer en liten dreining bort fra
polser, kjattkaker og torsk, disse rettene er i ferd med & miste terreng i forhold til spaghetti-

og risretter og dyfryste middagsretter.*

Bade Eriksen, Lien og Fagerli viser endringer i matvaner generelt. Malet med en tilsvarende
undersgkelse i Langesund er & se pa endringer i sjgmatkulturen spesielt. Og selv om de
ovenfor nevnte studier ikke fokuserer pa fisk spesielt, vil det trolig vere flere faktorer her som
ogsa er relevante i en studie av sjgmatkultur i Langesund. For eksempel fokuserer Eriksen pa
samfunnsstrukturelle endringer. Faktorer som bedret gkonomi, globalisering og
distribusjonsnett kan ha gitt tilsvarende utslag i Langesund som vi har sett i Sgr-Trgndelag.

Batsfjord og Langesund har det til felles at de begge er kystbyer som opp gjennom arene har
hatt fiskeri som hovednering. Forskjellen er at mens Langesund har mistet mye av statusen
som fiskerby, lever Batsfjordingene fremdeles primert av fiske, og de har i dag en av Norges

starste fiskerihavner og landets mest moderne fiskeindustri.**

Lien og Fagerli konsentrerer seg om endring i matvaner de siste arene, mens Eriksen ser pa
endringer i et litt lenger perspektiv. Jeg har valgt Eriksens innfallsvinkel, fordi jeg anser det

som enklere a fa gye pa endringer nar det er lenger avstand i tid.

*® Fagerli, 1999, s. 14-15
* Finnmarkskatalogen (nettside)
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3.2.3 ldentitet

Fagerli presenterer ogsa i sin rapport en modell, utarbeidet av T. Koctiirk-Runefors, som
forklarer matvaneendringer. Denne modellen viser at matvanenes identitetsbaerende betydning
har konsekvenser for endring i forbruk av mat innenfor en kulturell enhet. De matvanene som
er lettest & endre er, i falge modellen, de som er minst knyttet til identitetsfalelsen. Tilbehar
som krydder, fett og snacks vil vaere matvarer som er enklere & bytte ut enn basis- og

tilleggsmatvarer som fisk, kjgtt og poteter.*®

| Fagerlis analyse av endring i matvaner diskuteres denne modellen, og det blir hevdet at den
representerer et paradoks nar det gjelder for eksempel nedgangen i forbruk av fisk. Slik som
Fagerli ser det, er fisk sterkt knyttet til nordmenns identitet, kanskje serlig for de som bor
langs kysten. Norge er en fiskerinasjon og fisk er viktig bade som mat og neringsvei. |
undersgkelsene til Fagerli gar det ogsa frem at det er nedgang i fiskeforbruket i Norge, og hun
har en teori om at nedgangen kan skyldes at noen grupper av nordmenn har behov for &
markere avstand til det tradisjonelle kostholdet fordi de anser dette som en del av det “trauste
norske”. De vil heller kommunisere tilhgrighet med en urban livsstil og identifiseres som
”verdensborgere”. Paradokset er derfor at hvis Koctirk-Runefors sin modell stemmer, burde
det veere vanskelig & endre forbruket av fisk, det burde ikke vert nedgang i forbruket, fordi

fisken er sterkt knyttet til nordmenns identitet.*®

3.2.4 Lokal mat

Kulturforskeren Virginie Amilien retter sgkelyset mot reiselivsbransjen, og malet er en bedre
forstaelse av matens betydning innenfor dette feltet. Hennes intensjon er a fa frem en

"synliggjering og bevisstgjering av lokal mat pé restaurant som potensiell verdiskapning”.*’

Amiliens rapport handler blant annet om spenningen mellom det lokale og det globale.
Matvareutvalget i butikkene er blitt mer internasjonalt de siste arene, vi reiser mer enn far og
matkulturen blir pavirket av dette. Samtidig ser vi en gkende interesse for lokal matkultur, sa

Amilien vil finne ut av i hvilken grad lokale og globale matretter er blitt en del av

** Fagerli, 1999, s. 51
% 1bid, s. 205-206
47 Amilien, 2002, forord
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reiselivsbransjens tilbud. Hun vil se pa hvilke betydninger matopplevelser har for utenlandske
og norske "turister” (turister blir definert som alle som spiser pa restaurant*®), og om det er

noen forskjeller pa hvordan de to gruppene oppfatter mattilbudet pa norske restauranter.

I denne studien oppgir 72 % av Amiliens informanter at de synes maten er en viktig del av
ferien, og hele 90 % sier at maten er en del av reisens opplevelse. 73 % foretrekker lokal mat
ndr de er ute og reiser og 91 % mener det er spennende & smake ny mat.* Det fremgér ogsa at
utenlandske turister i Norge er mer opptatt av tradisjonell norsk mat enn nordmenn selv, mens

nordmenn er mer opptatt av utenlandske kulinariske retter.

I Amiliens undersgkelse viser det seg imidlertid at matens kvalitet ikke er det eneste viktige
kriteriet for restaurantkundene. Fin beliggenhet og hyggelig inventar er for de fleste fremhevet
som viktig nar man skal ut & spise. Disse argumentene for valg av spisested er viktigere enn
restaurantens effektivitet og prisniva, noe som er overraskende all den tid Norge er kjent for et
heyt prisniva. Selv om det a spise pa restaurant fremdeles er noe ekstraordinart for nordmenn,
er det blitt vanligere a spise ute de siste arene. Pa slutten av 90-tallet ble i gjennomsnitt ett av

50 maltider inntatt pa restaurant.”

Konklusjonen til Amilien er at halvparten av restaurantkundene mener at norske retter og
lokale ravarer og oppskrifter er viktig, og av disse er det flest utlendinger som er opptatt av a
oppleve den lokale matkulturen.

At utenlandske turister i Norge er mer opptatt av & fa servert lokal mat enn nordmenn selv er
kanskje overraskende, men det beviser uansett at det er viktig a ta vare pa mat av lokal art. Vi
kan se pa dette som enda et element som fgyer seg inn i rekken av faktorer som taler for
verdien av lokal matkultur. Flere og flere smabyer, kanskje spesielt langs kysten, har de siste
arene hatt en gkt satsning pa turisme. Langesund er et godt eksempel pa en slik by. Da lokal
mat ser ut til & veere med pa a avgjere turistenes valg av reisemal, kan satsing pa lokal

matkultur vaere en god investering for fremtiden.

48 Amilien, 2002, s. 93
9 bid, s. 86
% 1bid, s. 71
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3.2.5 Middagsmaltidet

Sosiologen Annechen Bahr Bugge skriver om mat og hverdagsliv med hovedvekt pa
middagsmaltidet i sin doktoravhandling. Hun er opptatt av hvilken betydning middagen har i
folks liv og ser spesielt pa maten som inntas i hverdagen. Hun mener at det har veert for mye
fokus pa det spektakulere og ekstraordinere og at det hverdagslige og trivielle har blitt
tilsidesatt innen samfunnsforskningen. Hun undersgker derfor det ekstraordinare i det
ordinere, hun ser pa hvordan middagen er organisert og pd de sosiale formene og

interaksjonene som knytter seg til middagsmaltidet.

Bugge finner at det & samles rundt kjekkenbordet er viktig, bade som et sosialt samlingspunkt
og som et symbolsk sted hvor familien kan oppfylle sine hdp og dremmer om familielivet.™
Falelsen av samhold i familien, og det & lzre barna gode vaner, er viktige faktorer for daglig
samling til middagen. Det a spise middag mener hun er en selvfalge i den norske matkulturen;
de aller fleste spiser dette maltidet daglig. Bugge viser til undersgkelser hvor det gar frem at
ca. 96 % av nordmenn spiste middag sist hverdag,®* og hun anser middagsmaltidet som en
vane eller et ritual som bidrar til & forme en sammenhengende og stabil opplevelse av selvet

og av livet.

Bugges avhandling tar opp hvilken rolle middagen spiller spesielt i kvinners liv. Middagen er
en sentral del av kvinners posisjonering og selvforstaelse, og det & lage ordentlig middag er en
viktig del av identitetsforstdelsen deres.> Det er som regel kvinnene som faler ansvar for & gi
familien sin god og sunn mat. Fisk er mat som blir regnet som en bra middag, og blir ansett
som bade fornuftig og sunt. Bugges funn viser at fiskemiddager ikke serveres farst og fremst
fordi de smaker godt, men fordi kvinnene far god samvittighet nar de serverer dem. De sier de
spiser fisk i hvert fall 2-3 ganger i uken, men Bugge tror at deres idealer og gode intensjoner
far dem til & oppgi flere fiskemiddager enn det som er reelt.>*

For mange av Bugges informanter er det en utfordring & ha fisk til middag. Mange av dem
sier at det ofte blir darlig stemning rundt kjgkkenbordet nar det blir servert fisk, at det blir
mas, stress og sure miner. | tillegg synes flere at det er vanskelig a fa tak i fersk fisk siden de

> Bugge, 2005, s. 344
52 |bid, s. 11

5 Ibid, s. 354

% Ibid, s. 204
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ikke har det p& narbutikken, og mange mener det er vanskelig & tilberede fiskeretter.”> Med
sapass menge begrensninger velger mange, i en hektisk hverdag, heller andre alternativer enn

fisk til middag.

I min oppgave undersgkes ogsa middagsmaltidet, men jeg konsentrerer meg spesielt om fisk
og sjgmatprodukter. Et interessant poeng hos Bugge er at fiskemiddagen er plassert hgyt oppe
i det hun kaller det norske middagshierarkiet.”® Den hjemmelagde tradisjonelle maten troner
gverst, med fisken pa topp, mens “ny” mat, som pizza og pasta generelt har en lavere rang enn
tradisjonell mat, og havner lenger nede. Helt nederst i hierarkiet finner man enkel mat som
suppeposer og frossenpizza. Dette viser at fiskemiddagen tross alt har en viktig rolle i det

norske kostholdet selv om fiskeforbruket har sunket de siste arene.

> Bugge, 2005, s. 206, 371
% |bid, s. 195
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4 LANGESUND

LANGESUND

Med skjergard i gst og skjeergard i vest
og vidapne havet i sar,
ligger du smykket til sommerens fest
byen ved Sgrlandets dar.

Med brygger og buer som speilbilder lager,
med hvitmalte trehus og blomstrende hager,
klatrende oppover klippenes grunn
idyllenes eldgamle Langesund

Jack Lund-Tangen

4.1 Gamle Langesund

Langesund (se figur 4.1) ligger vakkert til ved utlgpet av Langesundsfjorden med mange

fiskebrygger og sjgboder langs vannet. Mot gst, skilt av det smale sundet, ligger den 2,9 km

lange Langeya med Langgytangen fyr som landemerke. (Sterre kart er gitt i vedlegg 5.)

@E\@% \
2\
)

Figur 4.1: Kart over Langesund.
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| falge avdaede historiker Alexander Bugge har det vaert bosetting pa dette stedet siden 1300-
tallet. Stedet har lange tradisjoner med sjgfart, fiskeri, trelast og skipsbygging, og det er
dokumentert at det allerede i 1535 ble bygget store skip pa verftet i Langesund, som senere
skulle bli et av de viktigste skipsverftene i Norge. Det ble blant annet hovedverftet for den
dansk-norske flate i 1711, og bygget i den forbindelse Tordenskiolds skip "Lgvendahls
Galley”.”’

Den gang bodde det ikke mange mennesker i Langesund. Midt pa 1700-tallet var det ca. 300
fastboende. Folketallet steg frem mot 1800-tallet, og i 1801 var 522 mennesker bosatt i
Langesund.® Folketallet gkte jevnt og trutt frem mot midten av 1900-tallet, i 1951 var det
2150 innbyggere pa dette stedet.

Far verftet ble rekonstruert til mekanisk verksted i 1914 var det stort sett fiskere og sjgfolk
som bodde i Langesund. Rekrutteringen til fiskeryrket minket etter hvert som industrien ble
utviklet, og mange fikk jobb pa det nye | Fm &

verkstedet. 1 1921 var det 250 mann i i b
arbeid pa Langesund mekaniske
verksted. En del var sysselsatt i 1114
isfarten og i skogen ogsa, men til tross
for dette var det mange som fremdeles
livneerte seg av fisking. Det skjedde
mange forbedringer innen fiskeryrket
tidlig pa 1900-tallet, blant annet fikk ¢

koggene motor i 190, og den farste . :
fiskerforeningen, som ville arbeide for & bedre fiskernes Kkar, ble stiftet i 1907.%°
Arbeidsforholdene til fiskerne ble derfor betydelig forbedret etter arhundreskiftet. Fisken ble
solgt gjennom lokale fiskehandlere og fiskebutikker, men det hendte ogsa at den ble solgt
direkte fra bat.

Bebyggelsen var konsentrert i sentrum langs vannet. Vaterlandsgate, som strekker seg fra
torvet og ut til Furustranda (se kart, figur 4.1), er gata hvor det bodde flest fiskere, og hvor det

ble produsert mest fiskemat fra private fiskematkjgkken. | Vaterlandsgate 13 arbeider- og

* Lund-Tangen, 1994, s. 11

% bid, s. 12

% Statistisk sentralbyra (nettside)
% |und-Tangen, 1994, s. 31
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sjpmannshusene pa rekke og rad, mens torvet ble dominert av prangende kjgpmannshus som
ble eid av skipsredere, trelasthandlere og kjgpmenn. Langesund var preget av et
klassesamfunn hvor det var stor forskjell pa rik og fattig, og det var store sosiale forskijeller
mellom de som drev med handel, skipsfart og funksjonararbeid, og de som var
industriarbeidere og fiskere. Nar fisket slo feil eller isen 1a tykk fra Helgeroa til Jomfruland,
som den ofte gjorde, ble det spesielt harde kar for fiskerne. De heldige fikk jobb med & skjzre
is pa dammene, dvs. is som skulle eksporteres til utlandet. Det var utstrakt isdrift i Langesund
og omegn, og det ble faktisk drevet isdrift pa Cocheplassen (7 kilometer nord for Langesund)
helt frem til 1961.%

De harde 30-ara og annen verdenskrig satte sitt preg ogsa pa Langesund. Men til tross for
arbeidsledighet og fattigdom fantes det pa 30- tallet hele 12 kolonialbutikker®, i tillegg til
mange spesialbutikker som meieri, slakter, fiskebutikker og bakerier, i byen. Reimes
rekefabrikk og Bjerkgens fiskematfabrikk, etablert henholdsvis i 1934 og 1951, bidro til
etterlengtede arbeidsplasser, primart for kvinner.

Det var smatt med serveringssteder for mat i Langesund, i mange ar var det kun én restaurant
og én kafé. | tillegg var det et eksklusivt hotell med medisinske kurbad for borgerskapet hvor
man ogsa serverte mat. Men dette stedet ble ikke mye benyttet av lokalbefolkningen;
Langesund Bad var et kjent badeetablissement og ble frekventert av rikfolk som kom bade fra
Oslo og resten av landet. De reisende kom med bat til dampskipskaia og ble fraktet med hest
og vogn til kurhotellet. Man kan derfor hevde at Langesund begynte & satse pa turistneering

allerede i 1897 da apoteker Hegge stiftet ”Aktieselskabet Langesunds Bad”.

For & komme til Porsgrunn matte man ta bat fra Stathelle og over til Brevik. Det ble ikke
bruforbindelse over fjorden fgr i 1962. Den beste transportmaten var & ferdes med flytefartgy;
de fleste som bodde langs kysten hadde egen bat, det var ferjeforbindelse bade til Skien og til
Helgeroa, og det var mulig & komme seg pa rutebaten som gikk fra Oslo til Kristiansand. De
fleste holdt seg allikevel stort sett i Langesund, det var sagar mange som levde hele livet uten

engang a ha besgkt Brevik.

51 Bamble Historielag, 1995, s. 80
62 Bamble Historielag, 1988, s. 169
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4.2 Langesund i dag

Langesund var egen kommune frem til 1964, men ble fra dette aret innlemmet i Bamble
Kommune. En dramatisk gkning i folkeveksten de siste 50 arene resulterte i at folkemengden
pa slutten av 90-tallet oversteg 5000 personer. Denne magiske grensen gjorde at det ble mulig
a sgke om bystatus, noe som ble innvilget i 1997. I dag bor det ca. 5500 innbyggere i
Langesund. Det har vert en omfattende utbygging de siste ara, med flere boligfelt i utkanten
av sentrum, noe som har resultert i en forholdsvis tett bebyggelse hele veien fra Langesund til

Stathelle. Folketallsutviklingen er vist i figur 4.2.

6000 | ; 5500
5000 3 3
4000 -
g : :
£ 3000 l l
E 1868 21
2000 1529 /
1000366 ***** 522/’/ ***************
—_ | |
0 l I ; I ; I
1750 1800 1850 1900 1950 2000 2050

Figur 4.2: Utvikling av folketall i Langesund [Kilder: Lund-Tangen (1949); Lund-Tangen
(1994); Statistisk Sentralbyra (2006); Wikipedia nettleksikon]

Det har skjedd en markant utvikling i byen. Den har gatt fra a veare en sjgfarts-, fiske- og
industriby, til & bli en kultur- og turistby. Na er byen mest kjent for alle konsertene pa
Wrightegaarden, som trekker store stjerner som Elton John og Bob Dylan, og de to arlige
festivalene; Shanty-festivalen i juni og Fiskefestivalen i august. Quality Skjergarden Hotell
og Badepark, et av Norges sterste bade- og konferansehoteller, setter ogsa Langesund pa
kartet.

Med innbydende skjergard, fine badeplasser og vakkert turterreng, samt ferjeforbindelse bade

til Danmark og Sverige, i tillegg til smaferjene som gar til Helgeroa og Skien om sommeren,

er det i vare dager mange turister som finner veien til Langesund. Om sommeren yrer det av
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batturister i byen og omsetningen i forretningene i sentrum mangedobles fra juni til august.
Det er stort sett sommerturistene som holder liv i handelsstanden, og mange forretninger sliter

med & overleve om vinteren.

Hjernesteinsbedriften ligger pa tangen som den alltid har gjort, men det mekaniske verkstedet
ble i 1993 solgt til Grenland Group ASA, en suksessrik offshorebedrift med over 1000 ansatte
pa landsbasis og med 120 ansatte pa verkstedet i Langesund. Det er en del som jobber i
smabedrifter, en del er kommuneansatte, og noen jobber i service-yrker, men de fleste
arbeider gjerne utenfor byen, dvs. pa Stathelle, i Brevik, pa Rafnes, i Skien eller i Porsgrunn.
De fleste disponerer egen bil og det gar buss til Skien hvert kvarter, s Langesund er ikke mye

isolert fra omverdenen lenger.

Husene er godt vedlikeholdt i sentrum av Langesund. Wrightegaarden, Victoriagarden,
Apotekergdrden og Radhusgarden er alle staselige herskapshus fra rundt 1700-tallet, og
mange smahus er ogsa betydelig
oppgradert de senere ara.
Resultatet er at byen i gkende
grad blir ansett som en idyllisk
perle. =~ Mange  mener at
Langesund burde bli betegnet
som den farste “serlandsbyen”.
Det er blitt populaert & bosette seg
i Langesund, og boligprisene har

steget betraktelig de siste ara.

Det er ikke like mange fiskere na som fagr, men de som ér, driver i sterre skala, og det er
reketralerne som dominerer fisket i dag. De fleste leverer fisk og skalldyr til fiskesalgslaget,
som ligger ved kaia til danskebaten (se kart, figur 4.1), og som er det eneste rene fiskeutsalget
i byen. Det er ikke lenger mulig & kjepe fisk og skalldyr direkte fra fiskerne, hvis man ikke
kjenner dem personlig, vel & merke. Det produseres ikke lenger fiskemat i Langesund, men
Reimes rekefabrikk holder stand. | dag er det tre kolonialbutikker i byen, og kun én av dem

selger noe fersk sjgmat. Alle spesialforretninger som solgte matvarer er nedlagt.

Av spisesteder er det na sju helars-restauranter og en som bare er apen om sommeren. Med

sapass mange spisesteder skulle man tro at det var marked for spesialisering innen sjgmat. Pa
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begynnelsen av 1990-tallet var det noen som prgvde seg med en ren fiskerestaurant pa
Wrightegaarden, men det var ikke marked for et slikt spisested. Bare fa maneder etter apning,
stengtes derene. Na har de fleste restaurantene et lite utvalg av fisk pa menyen, én pub selger

sagar av og til sushi, men i dag finnes det ingen rene fiskerestauranter i Langesund.

De sosiale skillene er ikke sa fremtredende lenger, og levestandarden har gkt betraktelig siden
befolkningen levde av fiske, sjgfart og skipsbygging. I dag brukes en vesentlig mindre andel
av lgnna til mat og andre ngdvendigheter. Det brukes ikke lenger like mye tid, energi og

penger pa a fa mat pa bordet som det gjorde far.
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5 RESULTATER OG ANALYSE

Som nevnt innledningsvis, er hovedmalet med dette arbeidet & dokumentere hvordan
sjgmatkulturen i Langesund har endret seg fra tidlig 1900-tall og frem til i dag. | det fglgende
analyseres denne problemstillingen med utgangspunkt i intervjuene med de eldre og yngre
informantene. Det foretas en drgfting av en rekke ulike faktorer som dels dokumenterer, dels
forklarer endringer og kontinuitet.

5.1 Hyppighet og tilgjengelighet

Langesunds geografiske beliggenhet ved sjgen burde indikere at folkene der spiser mye fisk,
og at de har enkel tilgang pa fisk og fiskeprodukter. Denne tilgangen har imidlertid blitt
redusert opp gjennom arene, og i det falgende skal vi blant annet se pd om denne reduksjonen

har fatt konsekvenser for hyppighet i fiskeforbruk.
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Figur 5.1: Hyppighet i inntak av fiskemiddager hos eldre og yngre informanter.

| samtalene med de eldre informantene gar det frem at de under oppveksten spiste fisk
(inkludert fiskeprodukter) fra tre til syv dager i uka. Vi ma ta hensyn til at syv dager i uka kan
vaere overrapportert, for som vi har sett i kapittel 2.2.1 er det ofte innslag av feilerindring nar

det fortelles om fortiden. En ubevisst justering av minnene kan her ha skjedd fordi de eldre
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informantene har en oppfatning av at de spiste mye mer fisk fer enn de gjar i dag, slik at hvis
de for eksempel spiste fisk fire til seks dager i uka, kan det erindres som hver eneste dag”.
Hele fire av de eldre informantene sier at de hadde fisk eller fiskeprodukter hver dag eller
alltid, Torfinn (f.1920) er en av dem, og han kan fortelle: Ja, den tida jeg vokste opp fra tida
rett for krigen og under krigen, da var det fisk alle dagene i uka. Alle fiska som hadde bater,
og mange mennesker nesten livberga seg pa fisk”. Fem av informantene sier at de spiste fisk
fra fire til seks dager i uka. Kun én, Randi (f.1931), sier at de hadde fisk "bare” tre dager i uka
(se figur 5.1).

Det siste er interessant fordi Randi er den eneste av informantene som vokste opp pa ei gy, og
da skulle man tro at de stort sett spiste fisk, men faren jobbet i skauen og matte ha "ordentlig”
mat: “Far hadde tungt arbeid og matte ha solid kost”. Hun poengterer at kjgtt var ordentlig
mat og at man ble mye fortere sulten igjen av fisk. Vi kjenner igjen denne oppfatningen
gjennom uttrykket fisk er fisk, men kjgtt er mat”, noe Dgving fant at nesten 20 % av hans
informanter var enige i (se kap. 3.2.1). Bak dette utsagnet ligger en formening om at fisk er
lettere & fordgye enn Kjatt, at kjgttet metter mer og holder seg lenger i kroppen.® Faren til
Randi hadde lange dager pa jobb og fikk bare fisket i helgene. Det var i tillegg langt til
butikken, derfor det ble ikke kjapt sa mye fisk heller.

Fisk var billig og lett tilgjengelig i Langesund tidlig pa 1900-tallet. Mange hadde noen i
familien eller andre kjente som enten var yrkesfiskere eller hobbyfiskere, og de hadde derfor
tilgang pa gratis fisk. Dette var i hovedsak smafisk som var under malet og som fiskerne ikke
fikk solgt, for eksempel smakolje og hvitting. Noen fiskere kastet ogsa fisk som ikke ble

solgt, og denne var kjeerkommen for de som var darlig stilt. Torfinn (f.1920) forteller:

Ja, vi var mange barn, forstar du, og da jeg var s stor at jeg kunne handle, sa
gikk jeg ned til bryggene der hvor fiskerne kom fra Langesund. Det var darlig
med penger, sa jeg bare satt og kikka, og nar de reiste, sa kasta de resten av
fisken. Og den tok jeg, og kom hjem med fisk. Det gikk s& langt at tralerne® sa
nar jeg kom: ’Der kommer Torfinn og han skal ha noe godt til kvelden!”; de

skjente hvor landet 13, de.

53 Ambjgrnrud m. fl., 1965, s. 209
% Tréler; fiskefartay bygd for & fore en trél. | Langesund sier mange "tral”.
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| Vaterlandsgate, som strekker seg parallelt fra sentrum og helt bort til Tangen (se kart, figur
4.1) holdt de fleste fiskerne til. Der bodde det ogsa mange fiskerenker som hadde mistet
mannen sin pa sjgen og som livnarte seg pa a lage fiskemat. Tilgangen pa fersk fiskemat var

pa den tiden derfor saerdeles god.

Kvinnenes oppgaver var a tilberede fisken og lage fiskemat, men noen kvinner hjalp ogsa til
med a skaffe fisk til husholdningen. Elisa (f.1918), lzrte & ro i forste klasse og var med moren
sin og fisket og laget fiskemat fra hun var tretten ar gammel. Hun hadde skrevet ned

prosedyren far intervjuet:

Fiskemat laving for 65 ar siden.

@konomien var ikke bestandig sa veldig god. Husmora matte snu og vende pa
penga for & fa budsjettet til & stemme. Prom hadde vi nede ved stranda. Hver
uke rodde mor og jeg opp til Figgjeskjer, for a fiske smafisk som vi kunde
lage fiskemat av. Vi drog ut nar far gikk pa Verkstedet kl. ¥2 7. Litt reker til
agn hadde jeg fatt hos traler. Det var bestandig mye smafisk den gangen.

Det ble brukt mye tid og energi pa a fa mat pa bordet. Det var ikke mange husmgdre som sto
pa slik som Elisa og moren gjorde, men hvis mannen i huset ikke hadde tid til a fiske fordi
han jobbet pa det mekaniske verkstedet eller i skogen, hendte det at husmora og barna var ute
med stanga eller tok en tur med prammen. Det mest vanlige var imidlertid at mannen i huset,
hvis han ikke var yrkesfisker, fisket etter endt arbeidsdag eller i helgene. Berit (f.1913) kan
fortelle: ”Ja, min far hadde jo ruser og teiner. Nar han var hjemme fra arbeidet, sa fiska han til

daglig bruk. Det var ganske alminnelig.”

Selv om det gikk mye i fisk og fiskemat, hadde mange bade gris og hgner i hagen. Hjemme
hos Elisa (f.1918) hadde de til og med kalkuner. Noen hadde kaniner, men det var mest under
krigen. For noen kunne dette gi seg utslag i traumer som aldri ble glemt. Gunvor (f.1930)

forteller om sin kanin:

(...) og den ble jo jeg veldig glad i, jeg kalte'n for Pelle. Og det var jo
sorgens kapittel, jeg visste ikke at de slakta'n, men jeg skjgnte under
middagen at det var den vi spiste, og da, jeg smakte ikke pa den, jeg spiste

poteter og saus og salte tarer.
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Men det var ikke alle som hadde denne anledningen til & spe pa i husholdningen, sa da jaktet

de pa alker, ender og skogsfugl som de hadde til stek om sgndagene.

Mange av de eldre informantene vokste opp under krigen. Da var det lite tilgang pa mat
generelt, s& det ble fortaert fiskeslag som ikke var vanlig & spise ellers, som for eksempel
habrann og sterje. Reidar (f.1928) forteller at de kjgpte billige sterjehoder som var store og
tunge a bere, og de la hodene pa rist i ovnen slik at fettet rant av og ble fanget opp av en
panne i bunnen. Dette ble siden brukt til stekefett og smakte bare tran.

De yngre informantene bekrefter antagelsen om at folk i Langesund i vare dager spiser fisk til
middag gjennomsnittelig en dag i uka. Da er alle fiskeretter tatt med i betraktningen, det vil si
retter som fiskeboller, fiskegrateng og fiskepinner. Seks av informantene sier at de har fisk én
gang i uka, to sier at de har fisk to ganger i uka, én mener at fisk blir spist en gang hver

fjortende dag og én hevder at de spiser fisk en gang i maneden.

| folge Runar Dgvings SIFO-rapport fra 1996 spiste nordmenn dengang gjennomsnittelig litt i
underkant av to fiskemiddager i uka.®® I sin kandidatoppgave fra 1999 oppgir Karin Olsen at
fisk- og fiskeproduktkonsumet i Norge var pa ca. en fiskemiddag hver 14. dag.®® Slike tall
varierer altsa, og de kan vitne om feilrapportering. Antropolog Anders Johansen finner for
eksempel i en undersgkelse at mange foreldre idealiserer sitt forhold til fisk, og
overrapporterer antall fiskemiddager. Johansen finner dessuten, som vi ogsa har sett hos
Bugge (se kap. 3.2.5), at moren idealiserer barnas forhold til fisk. Hele 95 % av mgdrene
hevder at barna liker fisk, mens under halvparten av barna sier selv at de liker fisk. Dette kan
tolkes som at ansvarligheten for familiens kosthold og helse farger vurderingen av forbruk av

fisk, og gjer at mange oppgir et hayere forbruk enn det som er reelt.®’

De yngre informantene i min undersgkelse oppgir altsa at de spiser én fiskemiddag i uka, og
dette konsumet er lavere enn det Dgving oppgir og hayere enn det Olsen har funnet, men det
er uansett en sterk tilbakegang i forhold til de eldre informantenes fiskeforbruk. Noen av

forklaringene pa denne nedgangen kan vare at fisk ikke lenger er billig, og at

% Dgving, 1997, s. 169
% QOlsen, 1999, s. 78
67 Johansen, 2000, s. 17
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tilgjengeligheten pa fersk fisk er blitt redusert i Langesund. Frossen fisk kan man fa i
frysediskene i alle dagligvarebutikkene, men fersk fisk kan bare kjgpes pa fiskesalgslaget som
ligger litt utenfor sentrum og er stengt hver mandag, og det er et lite utvalg av fisk i
ferskvaredisken pa Spar. Det er heller ikke sa mange fiskere igjen i byen, sa det er ferre som
far gratis fisk av venner og familie. Privatfiske har ogsa forandret karakter fra a vere
ngdvendig matauk til & bli en mer hobbybasert aktivitet. | tillegg til dette er ogsa byens siste
fiskematfabrikk lagt ned.

De fleste av de yngre informantene syns det er tungvint & matte dra ned til fiskesalgslaget for
a handle fisk. Mange gjer det lettvint og kjeper heller frossenfisk i dagligvarebutikken. Lina
(f.1967) er sjelden pa salgslaget: ”Og ndr jeg har vert nedom der, sa har jeg glemt at det er
stengt pa mandagene. Og resten av uka sa glemmer jeg det, for da har jeg heller tatt laks.”
Hun sikter her til frossen laks i dagligvarebutikken.

Selvfiske og fisk i gave er mindre utbredt enn far, men Susanne (f. 1980) far fisk av farfaren:
"Jeg far fisk av farfar, han lager til og med fiskekaker sjel, han. Han er 86 ar, og jeg far
fiskeboller og fiskekaker av han i en melkekartong som han putter det oppi”. Turid (f.1968)
far eller kjgper bade reker, kreps og hummer av en nabo som er fisker, og Vera (f.1976) far
fisk av folk som ektemannen arbeider hos. Lise (f.1975) er ofte pa ferie i Nord-Norge og da

fisker hun uer, men hun fisker aldri nar hun er hjemme i Langesund.

Spersmalet er om tilgjengelighet og pris har innvirkning pa informantenes fiskeforbruk, og
derfor spgr jeg om de ville kjgpt mer sjgmat hvis det hadde statt bater langs brygga og solgte
fisk og skalldyr billig. Atte svarer ja og bare to svarer nei. Det er bare én som svarer ja fordi
det er billig, mens de andre begrunner sitt ja med at de da far ferskere fisk eller at
tilgjengeligheten gker. Jeg sper ogsa om de vet hva for eksempel torsk eller lyr koster for
kiloen, og de svarer alle utenom én at de ikke vet det. Hanne (f.1970) svarer for eksempel:
"Ha’kke peiling! Jeg er vel ikke sa opptatt av pris”, og Lina (f.1967) sier: "For a si det rett ut,
er det noe jeg vil ha, sa kjgper jeg det”. Dette kan tyde pa at pris ikke spiller sa stor rolle for
hyppighet av fiskeinntaket. Det viktigste er at fisken er fersk og at den er lett a fa tak i.

Tilgjengelighet er tilsynelatende viktig, men man kan sparre seg om gkt tilgang pa fersk fisk
ville gke hyppigheten av fiskeforbruket blant de yngre informantene eller om kanskje

forholdet er omvendt, om starre ettersparsel etter fisk ville gke tilgjengeligheten?
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5.2 Utvalg av sjgmat og fiskeprodukter

BERGGYLTEN

Berggylten er heller ikke spgk
om end udsat for kvindfolkets klandring
En steger han helst med et litet grand leg
eller spiser han sprengt til forandring.
Som suppefisk er han sardeles fin,
og hodet smager som sylte —
ja, var det ikke for kvindfolkets grin,
sa ad en mere berggylte.

Gabriel Scott

De eldre informantene forteller at de fiskeslagene det gikk mest i var torsk, lyr, hvitting, hyse
(kolje), sild, makrell og sei (se figur 5.2 og dessuten vedlegg 6). Disse fiskene, bortsett fra
torsk, var ogsa mest vanlig & lage fiskemat av. Tre av mine eldre informanter forteller at de i
tillegg har fatt fiskemat av berggylte, og at det var
den beste fiskematen de kunne fa. Dette er en ganske
feit fisk med masse bein, og den egner seg veldig

godt til nevnte formal. Tre av informantene brukte a

Torsk ha lange og tre hadde al av og til.

Under krigen gikk det, som nevnt, mye i store fisker som sterje (tunfisk) og haifisken
habrann. | fglge nyere informasjon er habrann en delikatesse med smak som kan minne om
kalvekjgtt®®, men mine informanter gir uttrykk for vemmelse nér de snakker om denne fisken.
"Det gikk mye i habrann og sterje, det var forferdelige greier!” sier Grete (f.1931), og Janni
(f.1931) forteller at hdbrann var bannlyst hjemme hos dem: ”Habrann kom aldri inn i vart hus.
Ikke under krigen, engang. Fordi at den hadde ikke no” urinutslipp, og derfor sa skulle ikke
min moder ha det, nei!”® Det er iallfall ingen av dem som spiste hdbrann under krigen som
har spist den siden. Ingen hadde under oppveksten spist steinbit eller breiflabb, og bare én

hadde smakt kveite. De fleste kalte dette moderne mat. Det samme gjaldt rgd fisk som grret

% Havforskningsinstituttet (nettside)

% Bruskfisk, dvs. haier og skater har ikke direkte urinutslipp, men oppkonsentrerer urea (urinsalter ) i blodet for
4 oppna bedre osmotisk likevekt i saltvann. Uten urin i blodet ville innholdet i av salt i blodet veert for lavt til at
den kunne leve i saltvann. Bruskfisker har et mye hgyere naturlig saltinnhold i blodet, sa de skiller ut alt urinet
(kilde: Steen (2007)).
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og laks, disse fiskene var det heller ingen av informantene som spiste i farste halvdel av 1900-

tallet.
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Figur 5.2: Informantenes bruk av ulike fiskeslag.

Fire informanter spiste derimot lutefisk som ble laget i hjemmet (se figur 5.3). Janni (f.1931)
forteller at faren kokte lut av bjerkeaske som han luta fisken i, og hun sier: ”Ja, det var ikke
bare til jul sann som det er na, og lutefisken var iallfall hjemmelaga bestandig. Kan ikke
huske at noen kjgpte lutefisk.” To av informantene mener at lutefisk ble brukt mye under
krigen, og én mener a huske at de ogsa hadde lutefisk pa julaften nar hun vokste opp, men at
dette ikke var vanlig julemat i Langesund.

Av fiskemat spiste man mye fiskeboller, -kaker, og -pudding. Hele ni av informantene spiste
fiskekaker, dtte spiste fiskepudding og fem spiste fiskeboller. Mange spiste ogsa fiskegrateng,
fiskesuppe og plukkfisk. Det var ogsa noen som panerte fisk, men ferdigkjgpte fiskepinner

fantes ikke.

De yngre informantene spiser i motsetning til de
eldre mye rgd fisk. Seks oppgir at de spiser grret

og hele ni sier at de ofte har laks til middag. Tre av

Laks dem sier sagar at de som regel kun spiser "rosa”
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fisk, som de kaller den. I SIFOs rapport om matkultur fra 2000 hevdes det imidlertid at laksen
er blitt ”degradert som festmat i deler av befolkningen, men den har ennd ikke fatt etablert en
posisjon som hverdagsmat”.”” Dette stir i kontrast til mine funn, men det kan ha skjedd
endringer fra 2000 og frem til i dag. Det hgye inntaket av laks kan ha sammenheng med at

informantene gjerne vil spise mer fisk, og finner laks som et lettvint alternativ i frysedisken.
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Figur 5.3: Informantenes bruk av ulike fiskebaserte retter.

De yngre spiser ogsa mye sei, lyr, makrell og torsk. Hyse og lange gar det mindre av, og
ingen oppgir sild som middagsmat, til tross for denne fiskens mektige historie som faktisk kan
spores 1000 ar tilbake i tid. Starje, berggylte og habrann har ingen av de yngre informantene
smakt, og heller ikke hvitting. Bare én oppgir a ha spist kveite. Derimot har noen av og til
”moderne” fiskeslag som steinbit og breiflabb. Det er fire som spiser begge disse

fiskeslagene.

De mest markante forskjellene mellom eldre og yngre informanters utvalg av fisk, er at sild
og hvitting ser ut til & ha gatt ut av bruk, mens laks har kommet inn som ny favoritt. | figur 5.2
ser vi ogsa at stgrje, habrann og berggylte har falt ut av utvalget i senere ar. Makrell, torsk, sei
og lyr ser derimot ut til & holde et stabilt niva. Fraveret av hvitting i de yngre informantenes

forbruk er mest overraskende. ”Havets kylling”, som den kalles, er en hvit, delikat og

0 Amilien og Stg, 2000, s. 25
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velsmakende fisk i torskefamilien som fiskes langs hele norskekysten. Det er derimot mindre
overraskende at sild og berggylte har mistet terreng fordi det er fisker med mye bein, og silda
har dertil fatt et darlig rykte etter & ha veert ansett som "fattigmannskost” opp gjennom arene.
Bade habrann og starje lider samme skjebne; i Langesund konnoteres disse fiskeslagene med

krigen og darlige kar.

Et interessant poeng er her at de eldre informantene spiser sild i dag ogsa. | motsetning til de
yngre som ikke har denne fisken i sitt utvalg, har de eldre fremdeles et godt forhold til silda.
Spesielt sild i ulike laker, som tomatsild og sursild

er populaert, men ogsa spekesild til middag er noe

de eldre gjerne vil ha. Dette kan vere et tegn pa at

Sild

de eldre informantene fremdeles er preget av
ngdvendighetens smak, som Bourdieu karakteriserer som “det uunngaelige savnet av
nedvendige goder”’*. De har gjennom oppveksten utviklet en “enkel og beskjeden smak” og
liker derfor tilsvarende enkel mat, selv om deres gkonomi i dag tilsier at de kan spise ner sagt
hva de vil. De yngre informantene derimot, sier at de spiser og lager den maten de liker best,
og er i den heldige situasjonen at de ikke er preget av ngdvendighetens tvang, men har

utviklet frihetens smak, altsa smak som oppstar pa grunn av gode oppvekstvilkar.

Nar det gjelder fisk som er bearbeidet, sier Helga (f. 1966) at de kun spiser slik mat, det vil si
fiskemat, fiskepinner, fiskesuppe og fiskegrateng. Sistnevnte er det eneste hun lager selv.
Arsaken er at barna ikke liker “ren” fisk. En annen forteller at de kun har sei eller fiskepinner
fordi guttungen er allergisk mot torsk. Hele seks sier de ofte har fiskepinner til middag (se
figur 5.3). Alle de yngre informantene sier at de bruker mye bearbeidet fisk i en eller annen
form, men bare én av dem hadde smakt plukkfisk, og hadde aldri hatt det til middag. Mange
hadde ikke hgrt om dette produktet. Fiskegrateng er det derimot s& mange som atte som
spiser, enten de lager den selv, som Helga, eller kjgper den ferdig i butikk. Fiskeboller er mer
populert, og fiskekaker og -pudding er litt mindre populert i dag enn det var da de eldre
informantene vokste opp. Lina (f.1967) savner sin tantes fiskekaker, og sier at: Fiskekaker har
vi, men ikke hver uke, for jeg er ikke sa veldig glad i det. Jeg er vant til tante Emilys
hjemmelaga, ikke sant, og de far jeg jo ikke tak i!” Fiskesuppe er det like mange som spiser

na som far. Det er bare én av de yngre informantene som liker lutefisk.

™ Bourdieu, 1995, s. 186
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De eldre informantene hadde ogsa ofte sjgmat til brgdmaltidene. Det gikk mest i brisling,
sursild, torskerogn, fiskekaker, fiskepudding og sardiner. Mange kan fortelle at kalde

fiskerester fra middagen var populart & ha som kveldsmat.

De yngre informantene, derimot, spiser lite kald sjgmat som palegg til brgdmaltidene. To
spiser av og til torskerogn pa boks, to nevner rgyket makrell som mulig palegg og bare én sier
at rgkelaks er godt palegg. Helga (f.1966) sier hun ikke spiser sjgmatrelatert palegg: “Nei,
aldri, jeg liker ikke kald "middagsmat’”. Det er kun én paleggssort som hele fire informanter
oppgir at de kjgper ofte til barna, og det er makrell i tomat. Dette er et palegg som ingen av de
eldre hadde spist i sin oppvekst, noe som kan tyde pa at det er et forholdsvis moderne
bradpalegg. Kjettpalegget har i stor grad overtatt for fiskepalegget i norske frokoster, og i en
undersgkelse fra 1985 kommer det frem at bare én av fire frokoster inneholder fiskebasert

palegg.”

Vi ser falgelig at det har skjedd en vridning i folks referanser med henhold til bade fisk og
fiskerelaterte retter, og det er ikke bare middagsmaltidet som har endret seg med henhold til

innslaget av fisk, men ogsa brgdmaltidet.

5.3 Skalldyr

Den farste reketaleren kom til Langesund i 1898, men det tok

mange ar far reker med skall, som ble tilberedt slik som vi er —
vant med, dvs. at vi skreller dem selv og serverer dem med
Reke

loff og majones, ble vanlig a spise i Langesund.

Seks av de eldre informantene hadde ikke smakt reker for de ble voksne. Som nevnt ble
rekene av mange oppfattet som agn, og de farreste ville derfor spise dem. Lien fant den
samme aversjonen mot reker i Batsfjord, og hun hadde ogsa eksempler pa "ufesk” som

steinbit og breiflabb. Slik fisk burde helst "kastes tilbake i sjgen eller brukes som agn”’®,

"2 Dgving, 1997, s. 59
™ Lien, 1987, s. 141
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Fire av mine eldre informanter hadde bare smakt agnreker, som var veldig salte (se figur 5.4).
(For & oppbevare rekene matte de spekes og derfor ble de ekstra salte. Mange av informantene
sier at de farst begynte a spise reker med skall pa 50- og 60-tallet. Randi (f.1931) forteller at
onkelen begynte & levere ferske reker til “fintfolket” pa Langesund Bad pa 30-tallet, sa det
kan se ut til at sosieteten var de ferste i Langesund-distriktet til & betrakte skallreker som
delikatesser. Reker var fglgelig, i trad med Bourdieus teorier, en marker som skilte
overklassen fra allmuen i Langesund (se kap. 3.1.4). Men i motsetning til eksemplet med
Eilert Sundt som falte vemmelse over de fattiges mat, fglte man i Langesund vemmelse over
borgerskapets smak for disse skalldyrene. | fglge de eldre informantene tok det nesten 20 ar

for allmuen fulgte borgerskapets eksempel med a anse reker med skall som delikatesser.
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Figur 5.4: Informantenes bruk av ulike typer skalldyr.

Reker som ble ansett for a veere for sma, ble ofte kastet pa sjgen, men da den farste
rekefabrikken i Langesund startet opp tidlig pa 1930-tallet fikk tralerne endelig avsetning pa
smarekene ogsa. Ferdigpillede reker ble, i motsetning til reker med skall, ansett som fin mat,
og starsteparten av rekene ble den gang eksportert til Sverige og England. To av de eldre
informantene sier at de av og til hadde fiskepudding som ble pyntet med ferdigpillede reker

som selskapsmat.
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Krabber og kreps var det henholdsvis fire og to som spiste, og hummer sa de var en sjelden
delikatesse, men tre av informantene hadde allikevel spist dette skalldyret. Det var, som i dag,
ikke lov & fange hummer utenom sesongen. Randi (f.1931) forteller om da de fikk hummer av
en fisker fra Stokkgya: ”Han tok smahummeren og ga til oss ungene. Det var jo ikke lovlig,
vet du! Det var det skjgnneste vi fikk. Men vi hadde
ikke anelse om at det var dyrt!” Annechen Bahr Bugge

viser til en undersgkelse fra 1942 hvor det gar frem at i

skalldyr utgjorde en liten del av fiskernes kosthold. Hun

Hummer

tror det lave forbruket av krabber, kreps og hummer
skyldtes at fiskerne betraktet disse skalldyrene som “lekkerier”, og som man derfor fikk godt
betalt for i de starre byene.” Det er stor sannsynlighet for at tilsvarende skjedde i Langesund

o0gsa; at fiskerne dro til Porsgrunn og Skien for a selge slike delikatesser.

Blaskjell hadde et enda darligere rykte enn rekene. Disse skalldyrene ble ogsa betraktet som
agn og sé attpatil lite innbydende ut. Atte av informantene smakte aldri bléskjell da de vokste
opp, kun to fortalte at de hadde kokt blaskjell i blikkboks pa stranda, men at de aldri hadde
hatt det hjemme. Vi stjal oss til & spise det. Det var
guttungene som kokte det pa stranda, i en blikkboks,
da.” forteller Jacob (f.1920). Reidar (f.1928) forteller om
en gammel fisker han hadde snakket med for ikke sa

Blaskjell lenge siden, som hadde egnet bakkene med blaskjell i
hele sitt liv: "Jeg sto og sa pa ham og sa at "De gar an &
spise og, de!” Da sa fiskeren: *Ja, de skal visst veere gode, sier de!’” Han hadde aldri smakt

blaskijell, og det var helt utenkelig at han skulle begynne med det pa sine gamle dager.

Den franske filosofen Jean Paul Sartre hadde et anstrengt forhold til skalldyr. I et intervju med
sin livsledsager som ogsa var filosof, Simone de Beauvoir, sier han at skalldyr og skjell er den

maten han mest av alt misliker :

Jeg tror — ved skalldyrene, i alle fall — at det er likeheten og forbindelsen med
insektene. Insekter... har denne graden av liv og tvilsom bevissthet som jeg
finner sa ubehagelig, og fremfor alt: Midt i var hverdagslige eksistens gir de

" Bugge, 2005, s. 84
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uttrykk av at de er fullstendig fraveerende — fra var verden, de star helt og
holdent til side for den. Nar jeg spiser et skalldyr, da spiser jeg noe som
tilhgrer en annen verden. Det hvite kjattet er ikke for oss, det er stjalet fra et

annet univers.”

I Mary Douglas’ kulturelle orden har vi sett at mat blir klassifisert ut fra rene og urene
kategorier (se kap. 3.1.5). Det urene blir definert som noe som ikke er pa sin rette plass, og
Douglas hevder at det urene er det som ikke stemmer med det tilvante, med vart system. For
Sartre stemmer ikke insekter med det tilvante, det som er hans oppfatning av mat, sa de harer
derfor innunder de urene kategoriene. I mange kulturer har man derimot insekter som en del
av kostholdet, og man kan godt si at disse kulturene er som en annen verden, en verden som

Sartre mener skalldyrene harer til i.

For de eldre informantene hgrer reker og blaskjell innunder slike urene kategorier. Disse

skalldyrene ble forbundet med fiskeagn, og var ikke karakterisert som menneskefgde.

Som vi kan se i figur 5.4, har inntaket av skalldyr generelt gkt betraktelig siden farste halvdel
av 1900-tallet. De yngre informantene har et annet forhold til skalldyr enn de eldre. Alle,
bortsett fra én, spiser reker, men ni av ti spiser ikke blaskjell. Det ma imidlertid tas hensyn til
at dette kan veere spesielt for akkurat mine informanter, men blaskjell er ikke av de mest
populare skalldyrene i Langesund. De selger kun ca. ett tonn i aret pa fiskesalgslaget i
Langesund. De fleste av de yngre informantene spiser derimot krabber, og mange spiser kreps
og hummer. Det er imidlertid fa som har spist gsters eller kamskijell. Det er to som oppgir & ha
spist disse skjellene, men da pa restaurant; de har aldri servert dem hjemme. Susanne (f.1980)
har smakt kamskjell én gang og sier: "Det er det verste jeg
har smakt. Det smakte som en blanding av crab-sticks og

fiskeboller; det vokste i munnen pa meg!”

Alle sier at de helst har skalldyr om sommeren. Dette kan ha

Krabbe

sammenheng med at det lett blir sgl nar man rensker dem, og
at det derfor er mest praktisk & gjere dette utendgrs, men det har nok ogsa a gjgre med at

skalldyr blir forbundet med sommer og sol, hvitvin og ferie. | henhold til Tolkdorfs modell

75 Johansen, 2000, s. 68

55



(se figur 3.2) ser vi at maltids-situasjonen knyttes til begreper om rom og tid, og i denne
sammenheng betyr dette ute om sommeren. Tid- og rombegrepene knyttes videre til verdier,
og mange konnoterer skalldyr med ferie og fritid. Som Ropeid kommenterer, er fellesskap et
viktig aspekt i maltidet, og skalldyr er typisk sosial mat. Det er ikke vanlig & ha et
krabbemaltid helt alene; det & knekke krabbeklar og pirke ut krabbekjatt innbyr pa mange

mater til sosialt samveer.

5.4 Festmat

Nar jeg sper de eldre om hvorvidt de hadde hatt fisk eller skalldyr som festmat, svarer de
fleste at det var kjgtt som gjaldt nar det skulle veere fint. Da serverte man for eksempel

oksestek eller fersk suppe. Berit (f.1913) forteller om festmaten under hennes oppvekst:

Nei, hvis det var fest hjemme, sa var det ferskt kjgtt som gjaldt. Oksestek eller
fersk suppe; det var toppen. Til konfirmasjonene var det fersk suppe eller stek.
Lapskaus var nyttarsmaten. Rundt jul var det ribbe og medisterkaker og
svinestek og koteletter. Det var i alle hjem. Luksusen ellers i aret var ferskt
kjatt.

Men fisk og fiskerelaterte retter ble ogsa brukt til en viss grad ved spesielle anledninger. Noen
husker at det ble laget en rgd rand av redbetesaft i midten av fiskepuddingen til jul, og noen
kunne huske at moren pyntet fiskepuddingen med reker nar de skulle ha selskap. Jacob
(f.1920) sier at man brukte brgdrasp i bunn av puddingformene slik at det ble en slags skorpe
rund fiskepuddingen for a gjare den litt eksklusiv. Janni (f.1931) kan ogsa fortelle om en slik
skikk. Hun er litt mer usikker, men hevder at hun "husker de strgdde noe brunt pulver av ett
eller annet slag, noe griljermel eller noe sant no” som var som mel, som de stradde i bunn av

formene til fiskepuddingen sa den ble helt sann brunred pa skorpa.”

To av de eldre informantene forteller at ogsa torsk ble ansett som litt fin mat. Hummer er det
derimot ingen som nevner som festmat, antagelig fordi de feerreste fikk servert dette
skalldyret pa grunn av prisen. Det var for dyrt. Men nar jeg sper om hva de mener ble ansett
som eksklusiv sjgmat, svarer de fleste hummer. Enkelte nevner i tillegg laks og grret nar jeg

sper hva de ansd som eksklusiv sjgmat, deriblant Jacob (f.1920): "Hummer, og sa laks og
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grret. Det var altfor dyr mat, vet du. Det er na den laksen er blitt billig, det forekom ikke sant

da jeg vokste opp. Vi streva for & holde nesa over vannet.”

| vare dager er det mer vanlig a ha fisk og skalldyr som selskapsmat. Na har vi ofte reker med
loff og majones ved festlige anledninger; dette er enkel og dessuten forholdsvis billig mat a
servere til mange mennesker. De av informantene som av og til har hummer, far eller kjgper
billig av noen de kjenner. Det er ikke mange som kjgper hummer pa salgslaget. Dette er vel

heller ikke & undres over sa lenge kiloprisen er fire ganger hgyere enn for reker.

En av de yngre informantene har ofte skalldyrfester, og hun har en egen vri nar hun serverer
reker; hun har alltid hjemmelaget potetsalat til. Flere av informantene har reker eller kreps
som forrett nar de serverer treretters middager, og Lise (f.1975) har noe hun kaller tunmos til

forett av og til, og den bestar av tunfisk pa boks, remme, smgar og sitron.

Noen bruker helstekt grret eller laks, og bade breiflabb, kveite og steinbit blir nevnt som

mulig festmat. Helga (f.1966) er en av dem som har helstekt fisk som selskapsmat:

Hvis jeg skal ha gjester, har jeg for
eksempel breiflabb i ildfast form med flgte.
Den steker jeg med smgr og salt og pepper
pa 180 grader i 20 minutter far jeg heller

over en putt flgte og steker i 20 minutter
til. Det blir nydelig. Det hender forresten Breiflabb
av og til at vi har laks ogsa, og steinbit,

men det er sjelden.

Bade de eldre og de yngre informantene svarer i hovedsak hummer, nar jeg sper hva de anser
som spesielt eksklusiv sjgmat. Vi har sett at noen av de eldre ogsa nevner laks og arret som
eksklusiv mat. Disse fiskeslagene ble for regnet som luksusmat fordi de var dyre og
vanskelige a fa tak i, sa fatallet av de eldre hadde spist disse da de vokste opp. | vare dager er
fremdeles vill grret og laks dyre delikatesser, men oppdrettet grret og laks er blitt
hverdagskost og hgrer inn under de rimeligste alternativene nar vi velger fisk til middag. Alle

de yngre informantene, bortsett fra én, spiser grret eller laks.
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I henhold til Roland Barthes kan vi si at laksen har flere meningsnivaer (se kap. 3.1.2). Den
har endret meningsinnhold fra luksus- til hverdagsmat pa grunn av prisen, samtidig som det er
en meningsforskjell i maten den blir tilberedt pa. Laks i skiver eller i filéter blir i dag anvendt
som hverdagsmat, mens helstekt laks blir brukt til sandagsmiddager eller til festmat. 1 tillegg
blir vill laks oppfattet som luksusmat, bade fordi den er vanskelig tilgjengelig og fordi den er
dyr & kjepe, mens oppdrettet laks er hvermannskost. Vi kan si at tilberedningsmater og
laksens oppvekstvilkar har avgjgrende betydning for hvilken mening denne fisken far for oss
(se tabell 5.1).

Tabell 5.1: Laksens meningsinnhold.

Funksjon Type laks Form
Hverdagsmat Oppdrettslaks Skiver/filéter
Selskapsmat Oppdrettslaks Hel

Luksusmat Villaks Skiver/filéter/hel

De yngre informantene nevner ogsa kreps, kamskjell, breiflabb og steinbit som eksklusiv mat.
To mener ogsa at reker ma regnes blant det eksklusive fordi de syns prisen er hay.
Eksklusivitet kan ikke bare regnes ut fra pris da tilgjengelighet og bearbeidingsmater ogsa er
viktige aspekter. Er maten vanskelig & fa tak og den i tillegg tar lang tid & lage, blir den
oppfattet som eksklusiv. I fglge Sjgmatnytt nr. 3. 1997 gkte salget av breiflabb med 130 % pa
landsbasis i 1995. Dette tydet pa gkt popularitet, men til tross for dette, sa var den totale
omsetningen av krabbe, kreps, kveite, steinbit og breiflabb mindre enn bare gkningen av
fiskeboller og fiskekaker det samme &ret.”® Det er med andre ord ikke noe stort salg av

”luksus-sjgmat” i Norge.

5.5 Tilbehgr

Mat er kommunikasjon, og akkurat som spraket har sin oppbygning og sin grammatikk for a
danne et meningsfylt hele, har ogsa matretter et mgnster for hvilke elementer som passer
sammen og for hva som kommer fgrst og sist i et maltid. ”Katten aldri potet om” er en

meningslas setning selv om den bestar av helt vanlige norske ord. P4 samme mate kan man si

’® Dgving, 1997, s. 61
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at laks med jordbeersyltetay og peangtter er en meningslas norsk matrett. Til fiskegrateng
serveres det poteter og gulrgtter (se figur 5.5), og ikke jordbeersyltetay og peangtter. De fleste
ville bli overrasket om de fikk servert iskrem toppet med tomatbat og persilledusk. Det er
altsa visse regler for hvordan man komponerer bade setninger og matretter, og vi vet ofte helt

intuitivt hva som passer sammen.”’

Figur 5.5: Fiskegrateng med poteter og gulratter.

Pa begynnelsen av 1900-tallet i Langesund var det ikke sa vanlig med assorterte grennsaker
til middagen, slik som vi er vant til i dag. Utvalget var begrenset, og man brukte vanligvis
neper, lgk, kalrabi eller gulrgtter. Til fiskemiddager hadde man som regel kun gulrgtter, hvis
man hadde noe tilbehgr i det hele tatt. Man kunne variere mellom revne eller kokte gulrgtter,
og noen hadde syltede gresskar eller stekt lgk til fisken. Til makrell ble det brukt agurksalat,
men det er ellers ikke snakk om noen store variasjoner i grgnnsaksutvalget. Et unntak er
fiskesuppa. | denne brukte de det de hadde, deriblant portulakk. Dette er en rapslignende busk

hvor stenglene blir kuttet i biter, kokt og lagt i lake, pA samme mate som gresskar og agurker.

Alle de eldre informantene svarer at de hadde kokte poteter til fiskerettene. Det var ikke
vanlig a variere potetene slik vi gjer i dag, med for eksempel hasselback eller flgtegratinerte
poteter, og pasta og ris var ikke heller ikke vanlig kost i farste halvdel av 1900-tallet.
Alternativet til fiskemiddagene ville derfor veert & variere med potetstappe eller stekte poteter.

Potetene ble for gvrig ofte brukt til kveldsmat ogsa. Edna (f.1926) forteller:

T Andersson, 1983, s. 12
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Ellers sd hadde vi mye poteter, det ble alltid kokt mye poteter og vi hadde
stekte poteter til kvelden ved siden av brgdet. De ble lagt ved siden av
magasinlokket pa komfyren for & varmes og sa hadde vi de pa bradet med en

liten smarklatt pa toppen.

Nar spgrsmalet kommer til hvilke sauser de brukte, svarer de fleste at de hadde stekesjy til
stekt fisk og smelta smer til kokt fisk, én sa de hadde hvit saus til salt makrell. Av fisk kunne
det variere veldig hvilke slag de hadde, men tilbehgret var nesten alltid det samme. Randi
(f.1931) sier: Vi hadde smelta smer til kokt fisk og stekesjy til stekt. Og jeg er ikke noe mer
oppfinnsom i dag, jeg. Fisk skal smake fisk. Vi hadde stekt lgk og poteter til”. Tilsvarende
historie har Janni (f.1931): "Til kokt fisk var det smelta smar og til stekt fisk var fettet brunt.
Under krigen sa hadde vi vel kraft over, tenker jeg. For smaret det skulle vi jo draye. Mamma

tok og rarte melk inn i smgret sann at det ble mere smar.”

Under krigen var det rasjonalisering pa smer, sa da ble fisken ofte stekt i tran, og sjyen
smakte deretter. Til kokt fisk ble det servert kokekraft fra fisken.

I dag skulle man forvente en stgrre variasjon i tilbehgret, men det ser ut til at tradisjonen med
gulretter til fisken holdes ved like. Samtlige av de yngre informantene sier at de har gulretter
til fiskemiddagene. Nar jeg spgr hvorfor, far jeg ofte som svar at de ikke har tenkt over det, at
det bare faller naturlig. Turid (f.1968) har stort sett gulratter til alle fiskemiddagene og sier:
”Jeg er ikke veldig bevandra med grennsaker til fisk, nei”. Hanne (f.1970) har en
egenkomponert gulrotsalat. Den lager hun bare til seg selv fordi hun er den eneste i familien
som liker det: ”Og da har jeg en egen bolle med raspa gulrgtter med eddik, sukker og salt og
pepper; samme som du lager agurksalat, liksom, lager jeg gulrotsalat.” Noen av de yngre
informantene har av og til andre grennsaker ogsa, én sier at de har grgnnsaksblanding (som
ogsa inneholder gulratter) til fisk, og to sier at de har broccoli, blomkal og salat i tillegg til

gulrgtter. Til makrellen har alle agurksalat, og noen har det ogsa til laks.

Nar det gjelder poteter, far jeg samme svar som fra de eldre informantene; de har kokte
poteter til fisk. Det er én som av og til har pommes frites til fiskepinner, men kokte poteter til
all annen fisk. Nar jeg spgr hvilke sauser de bruker til fisk, er svaret som regel likt det de
eldre svarte, nemlig smelta smer til stekt fisk og stekesjy til stekt fisk. Det er noen som av og

til har sandefjordsmar, remmesaus eller ferdigkjept posesaus, men det ser ut til & hare til
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unntakene. Det er en som svarer at de som regel har flgte- eller rammesaus, som da blir

servert til lakse- eller grretfileter.

Sju av ti sier at det er vanskeligere a variere tilbehgret til fiskeretter enn til kjettretter, to
mener at det er like enkelt, mens én ikke vet sikkert. Lise (f.1975) er en av dem som mener at
tiloehgret ikke er noe problem. ”Jeg bruker de tinga jeg liker: jeg bruker salat og broccoli,
som er favoritten min. Jeg bruker det samme enten det er kjgatt eller fisk.” De to som mener at
det er like enkelt & variere fiskeretter som Kjgttretter har begge jobbet pa kjokken i
restaurantbransjen, og er derfor vant til a tenke kreativt med hensyn til variasjon, sa dette kan

veere litt av forklaringen pa deres holdning.

Det er litt usikkert for de fleste hvorfor det er slik at de synes det er vanskelig a finne tilbehgr
til fiskeretter, men mange av svarene kan tolkes slik at det er vanen som er avgjerende; “det
blir liksom gulratter, og sa finner vi ikke pa noe mer, liksom” eller det er bare blitt sann”.
Det ser med andre ord ut til at de ferreste har et reflektert forhold til hvordan de tilbereder

fiskerettene.

| var globaliserte hverdag, hvor vi kan velge mellom matvarer fra alle verdens hjgrner og har
et hav av valgmuligheter nar det gjelder poteter, pasta, ris, grennsaker, sauser og dressinger,
kan det tenkes at et variert tilbehgr til fiskemiddagene ville bidratt til & gke fiskekonsumet i
norske husholdninger. | fglge informantene er det vanskeligere a finne nye vrier pa fiskeretter.
Dette kan for eksempel illustreres med at fisk kan kokes, raykes, dampes eller stekes. Vi kan
dele fisken i fileter, i koteletter og i biter til fiskesuppe eller fiskegrateng. Det samme gjelder
for gvrig med kjott, men i tillegg finnes Kkjgtt i mange flere varianter, som biff, koteletter,
flesk, bankekjgatt, stek, bibringe, syltelabber, skinke, roastbiff, ribbe, osv. Av fisk kan vi lage
deig som tilberedes til fiskekaker av forskjellige slag, mens kjgttdeigen blir i tillegg til
kjettkaker og hamburgere ogsa anvendt i pizza, til tacos, i lasagne, i gryteretter, til kjgttsaus
osv. Hvis vi tar med alle de forskjellige sausene vi kan ha til disse kjgttrettene, som brun saus,
bearnaisesaus, tomatsaus, duppe, remuladesaus, redvinssaus, peppersaus, pesto, flgtesaus,
lgksaus, osv, samt poteter, pasta, ris, nudler og grennsaker i alle varianter, sa ser vi at det

finnes langt flere variasjoner av kjgttretter enn av fiskeretter.

Fra et gastronomisk stasted er det ingenting i veien for & bruke forskjellig tilbeher til fisk, slik

som tilfelle er for kjgtt. Det finnes utallige oppskrifter i kokebgker, i blader og pa internett pa
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fiskeretter med pasta, ris, grennsaker, sopp, urter og spennende sauser. Det ser imidlertid ut til
at den tradisjonelle maten & lage fiskemiddag pa har en sa sterk posisjon i det norske

kostholdet at den er vanskelig & endre.

Det er narliggende & tro at variasjon er et stikkord som har mye a si for den relativt lave
hyppigheten i fiskespising. Nar alle fiskeretter blir servert med det samme tilbehgret, blir de
pa en mate den samme retten. Har man kokt torsk med kokte poteter, smelta smgr og gulrgtter
én dag, og stekt lyr med kokte poteter, stekesjy og gulrgtter dagen etter, for sa a ha dampet
laks med poteter, smelta smar og gulrgtter den tredje dagen, far man gjerne inntrykk av a

spise den samme middagen.

Kjettretter kan vi ha hver dag, hele uka, uten a fa inntrykk av a spise den samme maten. Vi
kan, som nevnt, variere i Kjgttmiddager til det kjedsommelige, det er nesten bare fantasien
som setter grenser. Derfor blir det et paradoks at det nettopp er fantasien som setter grenser

for valg av tilbehgr til fisk.

Nar jeg spurte mine informanter om de hadde likt stekt
sei med peppersaus og flategratinerte poteter eller laks
med limesaus og pasta, svarte samtlige ja, og dette ' -~

indikerer at folk faktisk er apne for nye fiskeretter.

5.6 Hvorfor spise fisk?

Mat skal helst smake godt og veere litt variert, men hvor viktig er det at maten vi spiser er bra
for kroppen? Den svenske sosiologen Marianne Ekstrom har sagt at hun stadig far sparsmalet:
"Na, hur daligt ater vi?” nar hun forteller at hun driver med forskning pa mat. Hun sier at folk
har en oppfatning av at matforskerens rolle er & avslare darlige vaner, og hvis noen gransker
maten du spiser, sa vil det vise seg at din mat ikke oppfyller normen for gode matvaner.”® Det
er sikkert visse forskjeller pa svenske og norske matvaner, men det er sannsynlig at nordmenn

ogsa har denne oppfatningen. De fleste vil trolig si at de spiser mye usunn mat.

78 Ekstrom, 1993, s. 47
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Hovedkonklusjonen i en rapport fra Vitenskapskomitéen for mattrygghet (VKM) som ble lagt
frem i 2006, er at den norske sjgmaten er sunn og trygg, og at helsefordelene med a spise fisk
er store. Denne komitéen anbefaler at vi bar spise fire maltider eller mer i uka med sjgmat, og
at bade fet og mager fisk bgr innga i kostholdet. Konsum av fet fisk forebygger hjerte- og
karsykdommer, og studiet til VKM viser for eksempel at antall dedsfall pa grunn av

hjerteinfarkt i Norge kan reduseres med fire prosent hvis vi spiser et fiskemaltid ekstra i uka.”

Tall fra Eksportutvalget for fisk (EFF) i 1995 viser at de fleste oppfatter fisk som sunt.
Undersgkelsen viser at 28 % velger fisk til middag fordi det smaker godt, mens hele 50 %
velger fisk nettopp fordi det er sunt®. Det ser ut til at vi far god samvittighet nar vi har fisk til

middag, og at dette er viktigere enn at middagen smaker godt!

Mange av mine informanter har ogsa fisk til middag fordi de anser det som sunt. Flere av de
yngre informantene gir uttrykk for at de burde hatt fisk oftere, det kan se ut som om de far
darlig samvittighet nar de sier de har fisk bare én dag i uka eller sjeldnere. Susanne (f.1980)
sier at det er helt bevisst at de har fisk én gang i uka. Hun fremhever at det er viktig for barna
a faiseg fisk. Lise (f.1975) oppgir at de har fisk to ganger i maneden, mener at de kommer til
a spise mer fisk etter hvert nar ting blir litt roligere "— det er bare noe med rutinene”. Hanne
(f.1970) sier de har fisk to ganger i uka og er fast bestemt pa at de ville hatt det oftere hvis
mannen hadde veert like glad i fisk som resten av familien: ”Jeg trur nok at hadde jeg treft en
mann som var like glad i fisk som meg, sa hadde vi hatt mye mer fisk og jeg hadde veert
flinkere til a lage det. Det er litt tragisk, i og med at jeg faktisk har unger som liker fisk”. Nar
jeg spar Anne (f.1972), som har fisk en gang i uka, hvorfor de ikke har fisk oftere, sier hun
"Vi har prata om det og det er fordi vi tror det er tungvint & lage. Det er jo ikke det, men vi
tror det er det. Det er liksom sa mye enklere med kjgtt.” Dette er for gvrig i trad med Olsens
analyse, hvor det gar frem at mangelen pa kunnskap, blant annet om tilberedningsmetoder,

var den starste barrieren for forbruk av fisk.

Bade Dgving og Bugge har funnet at kvinnene er opptatt av a servere fisk til familien fordi de
anser det som en plikt & bidra til et sunt kosthold, og fordi de far god samvittighet nar de har
fisk til middag (se kap. 3.2.1 og 3.2.5). Det ser ut til at mine informanter har den samme

oppfatningen av fisk som sunn og "riktig” middag, og de gir uttrykk for at de gjerne skulle

¥ Norsk sjgmat (nettside)
% Dgving, 1997, s. 83
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hatt fisk oftere. Forskjellige barrierer, som tidspress og darlige rutiner, vanskeliggjer derimot

de gode intensjonene.

5.7 Fisk og spraksminke

Hva med barna, liker de fisk? Eller er det slik at de bare liker fiskepinner eksempelvis fordi de
er redd for fiskebein? En undersgkelse fra 1987 av Solbu og Jellestad viser at barns negative
forhold til fisk gker med alderen, for eksempel gkte den prosentvise andelen av gutter fra
@stlandet som ikke gnsket fisk til middag, fra 11 til 33 % opp til 16-ars alder. De tolker dette
som at barn i utgangspunktet liker fisk, men at det er de voksne som er redd for at barna skal
fa fiskebein i halsen og at de dermed overfarer sin redsel over pa barna etter hvert som de

vokser til.&

Hvis denne tolkningen stemmer med virkeligheten, har foreldrenes holdninger
stor betydning for ungenes forhold til fisk. Om foreldrene er mer bevisst pa sin
pavirkningskraft ogsa pa dette omradet, vil barna kanskje lettere utvikle sin egen, "naturlige”

smak for fisk og annen sjgmat.

Mange anser det som fordelaktig at fiskeforbruket gker blant den norske befolkningen. For &
bidra til & snu det noen vil oppfatte som en negativ trend, kan spraksminke vere et redskap.
Spraksminke er et begrep som betyr at man bruker spraket til & pynte pa virkeligheten, og i
denne sammenheng kan man tenke seg at dette redskapet eksempelvis brukes til & fa barn til &
oppna gode assosiasjoner nar de tenker pa fisk. En bekjent kaller laksen for “rosa
prinsessefisk” og far datteren pa sju ar til & elske denne fisken. Hvis vi bruker klangfulle
begreper som hgres innbydende ut, i stedet for de tradisjonelle begrepene som ikke appellerer
til barn, kan vi kanskje snu trenden? Det hgres mye bedre ut med “fiskesymfoni” enn med
assortert fisk, og de fleste syns vel "bouillabaisse” virker mer fristende enn fiskesuppe. | falge
forskning innen samfunnsvitenskapen og de humanistiske fag er det spraket som bestemmer
handling og er med pé& & skape Var virkelighetsforstaelse®, det vil si at hvis vi forandrer

ordene, faglger assosiasjonene og konnotasjonene etter.

Spraket er kreativt og er med pa a forme var virkelighetsoppfatning. Poststrukturalisten
Jacques Derrida mener at det er tegnenes forhold til hverandre, dvs. strukturen i spraket, som

avgjer mening. Nar vi tenker virkeligheten gjennom spraket, mener Derrida at de som tenker i

81 Dgving, 1997, s. 182
8 Glomnes, 2001, s. 113
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forskjellig sprak, ser verden ulikt.®® Jenta som tenker p& en rosa prinsessefisk ser for seg en

annen fisk enn du og jeg nar vi tenker pa laks, selv om det strengt tatt er den samme fisken.

5.8 Middagsvalget: @konomi, kjgnn og alder

Middagen er fisk i dag, du spiser veer sa god!
Jeg vil ha is og palser, ropte Per og gjemte seg pa do.

Barnesang (ukjent opphav)

| farste halvdel av 1900-tallet var det som regel gkonomiske arsaker til valg av middagsmat.
Fisk var gratis hvis man fisket selv eller fikk av andre, og den var billig hvis man matte kjope
den av fiskerne pa brygga eller i fiskebutikken. Dette er selvfalgelig en vesentlig grunn til at
mange spiste fisk eller fiskemat opp til syv dager i uka. Det var mor i huset som sto for

innkjep og matlaging, de feerreste tok hensyn til om barna likte maten eller ikke.

Far i huset hadde dog i noen sammenhenger innvirkning pa hva som ble servert. I Randis
(f.1931) tilfelle, for eksempel, sa vi at det i hgy grad ble tatt hensyn til mannens behov. Kjgtt
var maskulin kost som matte til for mannfolk som jobbet i skogen. I fglge senere teorier blir
Kjatt ofte ansett som mandig. Sten Andersson hevder at kjgttet "tilhgrer” mannen fordi kjattet
har stor fasthet og er den mest substansielle matvaren var. Det er maskulint med et stort
kjottstykke pa tallerkenen, mens kvinnen blir oppfattet som mannhaftig hvis hun har det
samme. Fisk, derimot, har en betydelig mykere og lgsere egenskap med mindre substans og

egner seg bedre for kvinner.®*

Bourdieu har ogsa en teori om at kjgtt er maskulint, men han har en mer fysisk forklaring pa
hvorfor det er feminint a spise fisk. Han hevder at det ikke bare dreier seg om at fisk ikke er a
regne som skikkelig mannfolkmat, at maten er for "lett” og ikke sitter i kroppen. Det skyldes

ogsa at fisken ikke egner seg til & handteres av mannshender eller spises av menn:

Fremfor alt skyldes det at fisken gjer krav pa a bli spist pa en mate som

motsier den sermerkte maskuline tyggematen — dvs. tilbakeholdenheten, i sma

8 Barker, 2004, s. 17-18
8 Andersson, 1983, s. 71-73
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biter, med fremre del av munnen, og — med tanke pa fiskebein — pa tuppen av
tennene. Det er hele den maskuline identiteten — hva man kaller viriliteten —
som er pa tale i forskjellen mellom disse spisematene (med spisset munn og i
sma biter, lik kvinner, som forventes & pirke i maten — eller med hele munnen,

med alle tennene, og i store biter, slik det passer seg for en mann.)®

Om Randis far spiste fisk med spisset munn skal veere usagt, men det hendte altsa at mannen i
huset bestemte menyen, selv om det som regel var tilgjengelighet og gkonomi som avgjorde
valget. Man spiste det som ble tilbudt, og man spiste for a bli mett. Var maten god i tillegg,

ble det sett pa som en ekstra bonus.

| dag er dette annerledes. Ingen av de yngre informantene har fisk til middag av gkonomiske
hensyn; de kjgper det de liker og har lyst pa, og velger utfra kvalitative behov. Lina (f.1967)

er en av dem som velger etter lystprinsippet, og hun sier:

Det er jo jeg som lager maten, og da lager jeg det jeg liker. Vi spiser bare god
mat hver dag. Det er sa ille at nar jeg spar hva Per vil ha til middag, svarer
han at han er matlei. Vi er nok litt bortskjemte. Vi kan ha indrefilét til middag

pa en tirsdag, det spiller ingen rolle.

De voksne kjgper det de liker, men barna er ogsa i vesentlig grad med pa & bestemme hva
som skal sta pd bordet. Flere av mine yngre informanter sier at de ofte har fiskepinner for
ungenes skyld. Hanne (f.1970) panerer all fisk for & fa jentungen til & tro at det er fiskepinner,

og hun har henne stadig med pa fiskesalgslaget:

Dattera mi elsker a vaere med i fiskebutikken, der har hun en egen stol som
hun kan sta a se pa fiskene, og sa handler vi ’rumper”, bare “rumper”. Det
er det beste Hilde vet, og da plukker Olga ut halene pa det hun har inne den

dagen, og da er det bradsmuler og egg, og s panerer vi.

Helga (F.1966) har kun fiskegrateng, fiskeboller og fiskekaker fordi ungene ikke liker ren
fisk. Hilde (f.1970) har bare sei eller fiskepinner fordi barnet er allergisk mot torsk. Tre

8 Johansen, 2000, s. 112
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husholdninger har nesten bare rosa fisk fordi ungene liker den. De fleste kjgper ferdige fileter,
slik at de unngar fiskebein, ogsa dét mest for barnas skyld. Dette inneberer at seks av ti av de
yngre informantene lar barna bestemme hva slags fisk de skal ha til middag. Dette star
imidlertid i kontrast til funn gjort av Eriksen, som hevder at mannen i familien fremdeles har
starst kontroll over hva som blir spist. Det kan vere en forskjell mellom bygd- og
kystsamfunn som gjer seg gjeldende her, men dette er et tema som ikke dregftes naermere i

denne omgang.

Det er trolig smaken som er den viktigste faktoren ved matvalget vart. @kt levestandard har
bidratt til at stadig flere har rad til & kjepe det de “liker best”, og dette farer til at fisk blir
nedprioritert. Johansens finner i sine undersgkelser at barn flest ikke liker fisk, og at de
henviser til smak nar de gjer rede for sin uvilje. Dette smaksbegrepet refererer til den totale
opplevelsen, og innebarer bade smak, lukt, farge, konsistens og bergring, samt de videre
assosiasjoner dette gir. Bare et fatall av de voksne uttrykker samme mening, de fleste pastar at
de syntes fisk er godt.®® Ut fra dette kan vi ogsd lese at barna har stor medbestemmelsesrett

ved valg av middag, og at fisk ikke er hgyt prioritert.

Min undersgkelse indikerer at det har skjedd en radikal endring fra at gkonomien avgjorde, og
at far var med pa a bestemme middagen, til at gkonomien er underordnet og at barna i stor
grad avgjer hva som blir satt pa bordet. Dette kan ha a gjgre med de store endringene som har
skjedd innenfor barneoppdragelsen; fra a skulle sees, men ikke hares, og frem til dagens mer
pedagogiske/demokratiske oppdragelse. | var tid gjer tidspresset at mange foreldre sgrger for
a ha kvalitetstid sammen med ungene nar de kommer hjem fra jobb eller nar de bare har barna
i helgene og en dag i uka. For a slippe & gdelegge denne kvalitetstiden med mas og sutring, er
det lett & la barna bestemme for eksempel hva de skal fa a spise. Forngyde barn gjer foreldre

forngyde.

5.9 Oppbevaring

For & kunne oppbevare fisken pa begynnelsen av 1900-tallet, matte man enten salte, tarke,
grave, rgyke eller hermetisere den. Det hendte ogsa at fisken ble fryst ned ute hvis det var
kaldt om vinteren, men det var for korte perioder av gangen. Reidar (f.1928) forteller at de

8 johansen, 2000, s. 18
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brukte denne metoden: ”Det var jo mye sild, og hele vinteren var det kaldt, sa vi gravde den
ned i sngen sann at den frgys”. Det kan se ut til at det var kaldere vintre den gangen, en slik

nedfrysning ville veert en hgyst usikker metode i dag med vare milde vintermaneder.

Den mest brukte oppbevaringsmetoden i Langesund var imidlertid salting. En av vare fremste
formidlere av matkultur, etnologen Astri Riddervold, forklarer at saltet trekker inn i matemnet
og binder de frie vannmolekylene til seg. Dermed senkes vannaktiviteten til et ugunstig niva
for bakterielle mikroorganismer.?” Fisken kan dermed holde seg lenge uten & bli bedervet.
Randi (f.1929) forteller hvordan det gikk til nar de saltet fisk hjemme hos dem:

Det ble salta om hgsten; en tgnne med makrell, en tenne med sild og en tenne
med berggylte. Det var en feit fisk og egna seg veldig til salting. Makrellen ble
spist som han var, salta makrell, akkurat som saltsild, men ble ogsa vannet ut

og stekt som vanlig stekt makrell.

Mager fisk som torsk ble ofte tarrsaltet, mens fet fisk som sild, ofte ble lagt ned i lake. |
Norsk Mat fra 1965 far vi vite hvordan man lager saltlake: "Tett og godt matte silda ligge i
tenna. Av saltet dannet det seg lake. Skulle det lages lake, brukte folk sjgvann og salt, og
laken matte veere tilstrekkelig salt. Det gamle merket at en ra potet, gjerne med en spiker i,

skulle flyte i laken, gjelder den dag i dag ved allslags salting.”®®

Rayking av fisk var ogsa en metode som enkelte benyttet. Grete (f.1931) sier at de pakket sild
inn i avispapir og la pa glgrne inni ovnen. Dette var en slags enkel hjemmergyking som hun
mener var ganske vanlig pa den tiden. Noen brukte ogsa hermetisering som metode, og Janni
(f.1931) husker godt at moren hermetiserte makrellboller i norgesglass; ”Hun satt de pa hodet

pa avispapir for a sjekke om de var tette, hvis ikke, sa var det om igjen.”

| dag er ikke det & oppbevare fisk noe problem. Ingen av de yngre informantene har benyttet
slike oppbevaringsmetoder som vi har vart inne pa. | dag har alle kontinuerlig tilgang pa
fersk mat og ethvert hushold har egen fryseboks. Dette har blant annet resultert i at mange av

de gamle oppbevaringsmetodene er i ferd med a ga i glemmeboken.

¥ Riddervold, 1993, 5.32
8 Ambjgrnrud m.fl., 1965, s. 206
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5.10 Tilberedning: Deltagelse og kompetanse

Barn i dag kan ikke forestille seg hvordan det var & vokse opp for 70-80 ar siden. Mye av
tiden gikk med til & skaffe og til a lage mat og barna matte ofte gjere arbeidsoppgaver som
bidro til husholdningen. Elisa (f.1918) var, som nevnt, tidlig ute med & hjelpe til med a fa mat

pa bordet. Her er enda et utdrag fra hennes notater som hun hadde skrevet pa forhand:

Sa rodde vi hjem for & lage fiskemat, som skulde bli mat til flere middager.
Fra begynnelsen hadde vi ikke kvern, men mor stod med bradfjela og skrapa.
Vi ragrte med sleiv i lange tider, men sa fikk vi en liten rgremaskin og da gikk
det jo litt lettere. Snakk om en som var stolt av jentene sine og det var far.
12,15 stod middagen ferdig med stekte fiskekaker eller fiskepudding, og flatt
fiskesuppe som var kokt av beina. Ingen ting skulde ga til spille.

Opskrift pa fiskemat:

Malt fisk eller skrapa, litt salt, forsiktig med salt, potetmel. Spe med melk, som
vi da kjgpte i spann pa meieriet. Skulde de vare ekstra fine (Vikingflate) litt
muskat (forsiktig med muskat)

Mange barn var sysselsatt med & egne bakker for fiskerne.®® Egnebuene sto tett langs vannet,
og det var stort behov for billig arbeidskraft til & ta seg av disse arbeidsoppgavene. Rester
etter egning kunne ogsa komme husholdningen til gode. Elisa (f.1918) kan ogsa fortelle om
dette:

Der sto det jo unger og egna bakker med sildebiter. Jeg vet ikke om de hadde
25 gre for 50 kroker, jeg? De frgys sa, og varma seg pa primusen. Var det
kjatt igjen etter & ha flekka silda, sa tok de med hjem til mora som skrapa av

resten pa beina og lagde fiskekaker.

Atte av mine eldre informanter sier at “alle” kvinner métte lare seg & lage fiskemat. Det var

en selvfalge for en gift kvinne & kunne lage fiskepuddingen selv. Som Berit (f.1913) sier: "Jeg

89 Bakkefiske er det samme som linefiske, det vil si at det ble fisket med lange snarer eller liner, med mange
kroker festet med passe mellomrom, som alle matte egnes. Til dette ble det mest brukt reker eller blaskjell, men
ogsa sild og annen fisk.
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fikk jo en svigermor som var ekspert i a lage fiskemat, sa jeg larte jo det. Det matte alle leere,
det. Jeg syns det var moro 0g, jeg.” Janni (f.1931) forteller ogsa om hvordan de lagde

fiskemat pa gamlematen:

Far i tida matte vi sta pa brygga a kjepe fisk av traleskeytene. Sa matte vi
renske og vaske og sa tok vi ut gynene og tredde en pinne gjennom og hang de
i kjelleren til neste dag for a terke. Neste dag var det a filetere og skrape av
beina og male fem ganger pa kjettkvern. En gang med bare fisken, en gang
med salt, en gang med potetmel og sa to ganger til gjennom kjgttkverna. En

sann til & sveive, vet du.

Nar man hadde fisk opptil sju dager i uka, matte man ofte utvise kreativitet nar det gjaldt a
variere fiskerettene. Seaerlig makrellen ble gjenstand for eksperimentering. Blant
makrellrettene ble det nevnt makrellsuppe, makrellfrikassé og makrellboller i brun saus:
”Under krigen, da fikk vi makrellboller som liksom skulle veere kjottboller, de da. De var jo

helgra og hadde vanskelig for a holde sammen,” kan Janni (f.1931) fortelle.

Randi (f.1931) pleide & fa servert grynsuppe med berggylte: “Det ble koka en suppe pa
byggryn, helegryn som vi sa, og oppi den var det grennsaker; kal, gulratter og selleri, det du
hadde for hand. Og kalrabi. Nar suppa var nesten ferdig, ble det lagt oppi stykker med

berggylte; rensa da selvfglgelig, eller saltmakrell.”

”Ngden lzerer naken kvinne & spinne” heter et gammelt ordtak, og kvinnene som lagde mat for
snart hundre ar siden var i stor grad tvunget til & sette seg inn matlagingens kunst, enten
interessen var til stede eller ikke. A lage mat ble pé den tiden ansett som en livsngdvendig

syssel, noe som resulterte i en kompetanse og en kreativitet mange mangler i dag.

Vi bruker mye mindre tid og energi pa matlaging enn fer, bade nar det gjelder a anskaffe og
tilberede maten. Maten blir handlet inn pa vei hjem fra jobb, og mange har darlig tid nar de
kommer hjem fordi barna ofte skal bli fraktet til diverse fritidsaktiviteter. De yngre
informantene trekker ofte frem tidspress som grunn til ikke & ha fisk til middag. Det forklares
med at det tar tid & koke poteter, og vi har jo sett at poteter er et obligatorisk tilbehar til

fiskemiddagen. Fiskesuppe er det mange som oppgir som rask og enkel mat. Da er det som
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regel posesuppe eller ferdig frossen suppe som blir brukt. En sier at hun kjeper ferdig

fiskesuppe pa salgslaget.

Et par av de yngre informantene lager av og til fiskesuppe eller fiskegrateng fra bunnen av.
Da kjgper de fiskefiléter, i motsetning til de eldre som brukte rester av garsdagens
fiskemiddag til slikt. De feerreste lager fiskemat fra bunnen av, ingen lager verken fiskeboller

eller fiskepudding, men Liv (f.1966) sier at hun av og til lager fiskekaker:

Da kjgper jeg lyr og sei pa salgslaget, og har gjerne litt bacon som jeg maler
i. Det hadde onkelen til mora mi, skjgnner du. Han hadde alltid grisefett i, og
det syns jeg var sa godt. Jeg kverner opp baconet, ogsa tar jeg vekk det meste

av kjattet.

Til fiskeboller og fiskepudding lager de fleste hvit saus. Ellers gar det i posesauser hvis de av
og til har saus til fisk. Av ferdige sauser ble det nevnt hollandaise, fiskesaus og
sandefjordsmar. Noen er dessuten ganske kreative nar det gjelder sauser; Susanne (f.1980) har
en egen forrett hvor hun anvender kyllingsaus til rgykelaksen: “Jeg bruker rgyka laks i
butterdeig og har til en slags remmesaus. Jeg blander en sann ferdig kyllingsaus med remme
og flate.” Det ser ut til at de som bruker posesaus har den som basis og tilsetter flgte, ramme
og krydder. Turid (f.1968) har en annen variant: ”Jeg har stekt fisken i form i ovnen, og da
har jeg en sann annen type saus til som jeg akkurat na ikke husker hva heter, det er sann

posegreier som du far kjgpt, og sa har jeg oppi litt flate og sann forskjellig”.

Selv om mange av de eldre informantene hjalp til i husholdningsarbeidet da de vokste opp,
var det ikke mange av dem som deltok i selve tilberedningen av maten, slik vi har sett at Elisa
(f. 1918) gjorde. Noen forteller at de var pa skolen da moren lagde middag, men at de ellers
hadde andre oppgaver i hjemmet, som & vaske opp og hente ved. Grete (f.1931) sier at hun av
og til lagde middag pa sgndager mens de andre var i kirken, men aldri ellers, og Janni (f.1931)
sier at hun lagde sa lite mat da hun vokste opp at det eneste hun kunne da hun giftet seg var a

koke barbervann!

| dag er dette annerledes. Alle de yngre informantene sier at barna, i varierende grad, er med
pa matlagingen. Helt fra de er to-tre ar gamle far de vaere med a lage mat. Hilde (f.1970) har

en sgnn pa to ar som har begynt a hjelpe til pa kjgkkenet. Datteren til Anna (f.1972) er ogsa
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bare to ar og far lov til "ordne og styre” selv om det bare blir gris, og Susanne (f.1980) som
har to barn pa tre og fem ar forteller: "De star ved benken og rgrer og hjelper meg. Men nar
jeg steker, da tar jeg de vekk. De syntes det er kjempegay a hjelpe til med a skrelle og vaske
gulratter.”

Det ser ut til at deltagelse i huslige sysler har gatt fra & veere ngdvendig hjelp i huset til
selvbestemt lek. Pa begynnelsen av 1900-tallet var behovet starre for hjelp til andre ting enn
matlaging, og man hadde kanskije heller ikke tid eller anledning til 4 la barna bista i arbeidet
pa kjokkenet. | dag blir barns deltagelse i matlagingen sett pa som en anledning til & ha

kvalitetstid sammen med barna, og barna selv oppfatter det a lage mat som en spennende lek.

5.11 Tradert kunnskap og nye impulser

Vi lerer a lage mat av foreldrene vare. Slik var det far, og slik er det i dag. Den traderte og
handlingsbarne®® kunnskapen bestér nar det gjelder mat. Liv (f.1966) sier hun lzrte & lage mat
av moren sin, hun har fatt mange oppskrifter av henne og bruker grunnprinsippene derfra nar
hun lager mat. Turid (f.1968) har ogsa lert matlaging av moren, og sier at: ”De tradisjonelle
tinga som kjgttkaker, ribbe, stek, brun saus og fisk og sant, har jeg lert hjemmefra. Men de
nye tinga, de har jeg leert av meg sjal, rett og slett”

Mine funn antyder en forskjell nar det gjelder overfagring av kunnskap om matlaging. Alle de
eldre hadde, som forventet, lart a lage mat av moren sin, men tre av de ti yngre informantene
oppgir faren som leeremester. Det er far de ringer hvis de trenger gode rad ved grytene. Det
ma sies at den ene faren har virket som kokk, men de to andre bare har stor interesse for
matlaging. Susanne (f.1980) var ikke sarlig imponert over morens kokekunster, og fikk
matkulturell kunnskap av faren som var en av dem som hadde interesse for mat: ”Pappa lagde
mat hjemme. Hvis mamma lagde mat, sa var det "hurra-meg-surra-mat’. Da tok hun det hun
hadde og putta det i ovnen. Sa jeg ringer fremdeles pappa mens jeg holder pa, og sper:
Hvordan gjar jeg det?”. Lise (f.1975) og Helga (f.1966) lzrte ogsa av far, selv om Lise er litt
mer usikker pa om det var moren eller faren hun lzrte av. Men hun ender opp med at det var
faren som sto for oppleeringen: ”Kanskje mest pappa, for det er jo bare han jeg spar nar det er

7

noe".

% »Handlingsbaren kunnskap er den summen av rgynsle og kunnende som i form av handlag, handlingsmanster
og oppfatning gar i arv fra en generasjon til en annen i et kunnskapsbarende handlingsfellesskap.” (Maihaugen,
nettside)
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| dag er det godtatt at menn lager mat; det er stort sett menn som er i toppsjiktet i kokkefaget,
og kokkeyrket har fatt hgyere status. Matkulturen hgrer derfor til kategorien med kvinnelige
praksisformer som blir mannlige nar de gar inn i et profesjonalisert kretslgp. At menn ogsa
har matlaging som hobby, ma kunne sies & vare et forholdsvis nytt fenomen, selv om en av de
eldre informantene forteller at mannen hennes, som var sjgmann, hadde som hobby & lage
kaker nar han var hjemme. Det var ham nabokonene spurte til rads nar de skulle ha lekre
kaker til selskaper. Dette var ikke veldig vanlig pa slutten av 1930-tallet, men han hadde alltid
dremt om & bli konditor etter at han som veldig ung hadde jobbet som visergutt pa en kafé i
Langesund. Dette var mannen til "Elisa” (f.1918). Hun fortsatte a fiske ogsa etter at hun ble
voksen, sd mens hun tok med ungene pa fisketur, var mannen ofte hjemme og hjalp

nabokonene med a pynte kaker.

En vesentlig forskjell mellom fer og na er at vi far mange flere impulser til matlaging i vare
dager. Mens de eldre informantene som regel hadde én kokebok som de hadde fatt pa
folkeskolen og fikk nye impulser kun nar de utvekslet oppskrifter med venninner, har de
yngre i dag mange flere muligheter nar det gjelder informasjon om matlaging. Kokebgker
selger godt, ukeblader er fulle av matoppskrifter, det ligger matbrosjyrer med oppskrifter i
nesten alle dagligvarebutikker, det finnes utallige matprogrammer pa TV og man kan finne
oppskrifter pa alle verdens retter pa internett. | tillegg far vi nye idéer nar vi spiser pa
restaurant og hos venner, og vi reiser ofte til utlandet og tar med oss nye impulser hjem (se
figur 5.6).

Alle mine yngre informanter har opptil flere kokebgker, men bare tre sier at de bruker dem,
og to sier at de blir anvendt flittig, enten for a lage tradisjonsmat eller for & finne nye
matretter. Anne (f.1972) er den ene som sier at hun bruker kokebgker, men da hovedsakelig
for & finne oppskrifter pa tradisjonell mat: ”Farste gang jeg skulle lage farikal, liksom, sa slo
jeg opp i en kokebok”. Ellers er det ukeblader og venner som hyppigst blir brukt som
inspirasjonskilder til nye matretter. Hele ni av informantene oppgir venner som den viktigste
kilden til nye impulser. Dette gjelder bade nar de snakker med venner over en kopp kaffe pa
kafé og nar de blir bedt til venner pd middag. Tre sier at de far nye impulser fra TV, og to av
dem nevner spesielt matinnslagene pa Frokost-TV. Nar Vera (f.1976) blir spurt hvor hun far
nye impulser fra, sier hun: ”Jeg ser jo litt i blader, men det er gjerne nar venninner sitter og

prater. A, det mé vi prave, liksom. Og ndr vi er pa besgk, og TV. Sann er det hele veien.”
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Figur 5.6: Kilder til nye impulser hos yngre informanter.

Ingen av mine informanter oppgir internett, og bare én oppgir utenlandsturer som
inspirasjonskilde. Det er Turid (f.1968), og hun sier: "Kokebgker er jeg ikke sa mye pa
egentlig, men det kan vaere idéer fra ukeblader, og jeg har veert mye ute og reist, og da har jeg
fatt med meg mye derfra”. Det er ogsa bare én som sier at restaurantbesgk inspirerer til a
utforske nye retter. Dette er litt overraskende all den tid de fleste av dem ofte surfer pa nettet,

spiser ute og drar til utlandet pa ferie.

Lina (f.1967) sier hun sjelden bruker kokebgker, og at det er heller ikke ofte hun utforsker nye
ting. Hun mener at ektemannen er skyld i dette: ”Jeg kan jo ikke prave nye impulser hvis

gubben ikke vil ha det? Han vil ha tradisjonell norsk mat med poteter.”

Jeg hadde forventet at flere oppga TV som inspirasjonskilde til & prave nye matretter. Noen
av de mest populare TV-programmene er jo nettopp matprogrammer, og det blir til og med
laget underholdningsprogrammer om mat (f.eks. Kokkekamp). Medieviter Sara Brinch hevder
at hovedtendensen i matprogrammer pa TV blir mer og mer rettet mot andre matkulturer enn
var egen. Hun tror at noe av forklaringen kan veere at var tradisjonsmat ikke gjer seg sa godt

pa skjermen fordi den mangler fargesprakende elementer.*

% Brinch, 2002, 169-170
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| falge Bugge er et typisk trekk ved innfgring av nye matvarer at de ma tilpasses norske ganer,
slik at den nye maten ikke sjokkerer for mye smaksmessig.** En konsekvens av dette er at
maten ma gjennom en langvarig prosess for den far et autentisk eller ekte preg, hvis det
overhodet skjer. Var hjemmelagde pizza med kjattsaus, som inneholder kjente ingredienser
som Kjettdeig, gulost, lgk og tomatpuré, er en pizzavariant som har fatt godt fotfeste i norsk
matkultur, mens ekte italiensk pizza, med ansjos og mozarella, i hovedsak er a fa pa italienske
restauranter i Norge. Man kan si at det er lettere a akseptere nye matretter som er beslektet
eller ligner pa mat vi kjenner fra for. For innfaring av nye fiskeretter, vil det derfor kanskje
veere lettere a ta i bruk et nytt fiskeslag, og fortsatt ha poteter og gulrgtter som tilbehgr, enn &

begynne & bruke kokt torsk med pasta og tomatsaus.

5.11.1 Kokebokens rolle

WIENERSNITSEL AV HABRANN

Lagar ein av hgveleg tjukke skivor, bruna dei vel,
spe pa vatn, lat dei smasurra, legg dei pa fat,
legg ei sitronskive med ein ansjos
og helst litt kapers eller hakka agurk pa.

Fra Krigskokeboken til Margrete Grude Tjensvoll*®

Som nevnt hadde de eldre informantene ofte én kokebok som de brukte, bade til & prave ut
nye retter, men mest som veiledning i de tradisjonelle matrettene. Under krigen kunne man
ogsa finne egne kokebgker som ga idéer til substituttmat, slik som habrann-oppskriften viser.
Slike gamle kokebgker hadde en annen rolle enn kokebgker i dag. Folkeopplysningstanken pa
1800-tallet gjorde seg gjeldende ogsa i disse bgkene, som ofte var fulle av velmenende rad om
ymse ting. Kokebgkene hadde en klar oppdragelsesrolle, forfatteren ville dyktiggjere leseren,
dvs. husmoren; ikke bare skulle hun bli flink til & lage mat, men hun skulle ogsa bli flittig,
ngysom og gkonomisk pa alle omrader i husarbeidet. Bgkene ga veiledning og rad om

barneoppdragelse, hygiene og om hvordan kvinnene skulle gjere mannen forngyd.

%2 Bugge, 2005, s. 118
% Notaker, 1993, s. 291
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Etter hvert ble det mer fokus pa helse og ernaring, og kokebokforfatter Olaug Lagken hevder i
sin bok fra 1897 at det farst og fremst har ligget henne pa hjertet & verne om sunnheten,

deretter gkonomien, og til sist "det behagelige for smak og andre sanser”**,

Helt til pa midten av 1900-tallet har mange kokebgker disse oppdragende tendensene. |
Husmorens Kokebok fra 50-tallet far vi ikke bare rad om den beste stillingen ved
kjokkenbenken eller om hvordan kjgkkenet burde innredes, men ogsd rad om hvordan
potteplantene trives best, hvordan skoene bar behandles for & holde seg pene og hvordan man

unngar jordslag pa tay:

(...) hvis det dynkede sammenpakkede tgyet blir liggende flere dager, da blir
forskrekkelsen stor en dag man tar det ut igjen. Svarte, sma og store prikker
som er jordslag er resultatet. Legg tgyet i en plastpose og i kjgleskapet, sa

unngdr en ubehagelige overraskelser.”

Det ville vert utenkelig med en slik direkte oppdragerrolle overfor dagens kokeboklesere.
Kokebgker i 2007 er av en helt annen karakter. De er laget for a friste mer enn for a oppdra,

og de domineres av vakre bilder.

Roland Barthes mener at det blir litt for mye av det gode og hevder at lekre fotografier av
tillagde matretter er "som et objekt som er nart og utilgjengelig pa samme gang, og
forteeringen av retten kan meget vel fullbyrdes bare med blikket”®. Gyldne rapphens besatt
med kirseber, krepstimbal omgitt av rede skall eller modellerte sopper og arabesker av
glaserte frukter blir for ham matlagning for synet, og han mener at det "ornamentale” kjgkken
med sin utsmykning begraver selve nzringsstoffene under et glatt segment av garnityr, det
demper og maskerer matens egentlige natur, som “kjettets brutalitet” eller “skalldyrenes
abrupthet”.” Barthes kan ha rett i mye av dette, det er ikke alltid like lett & se hva rettene

egentlig er (se figur 5.7).

% Lgken, 1897, uten sidetall
% Blegen, ukjent arstall, s. 42
% Barthes, 1999, s. 111

7 Ibid, s. 111
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Figur 5.7: Noen eksempler pa sjgmatretter i kokebgker anno 2005.

Det finnes kokebgker til ethvert bruk og de er ofte delt opp i emner. Det finnes egne bgker om
for eksempel fisk, vilt, pasta, brgd og desserter. I en slik flom av valgmuligheter er det
paradoksalt at de yngre informantene bruker kokebgker i mindre grad enn de eldre, til tross
for at alle sier de har opptil flere slike bgker. Helga (f.1966) for eksempel, svarer pa
spgrsmalet om hun har kokebgker: "Herregud, jeg har sa mange kokebgker, mange star til og

med igjen hos eksen min!”.

At bgkene i liten grad blir brukt kan ha sammenheng med at informasjonsflommen virker
uoverkommelig og gjar oss delvis paralyserte. | postmoderne forskning diskuteres det om vi
far for mye informasjon; det blir vanskelig & orientere seg i verden, og det blir vanskeligere &

ta valg.

Sa hvilken funksjon har alle disse kokebgkene? Henry Notaker viser til Charles Baudelaires
triste tid i Belgia hvor det ikke var tilgang pa restauranter, og hvor den eneste maten a trgste
seg pa var a lese kokebgker, og han finner her en mer finurlig forklaring pa hva vi bruker alle
kokebgkene til: vi trastespiser ord.”® Om vi mangler de eksotiske ingrediensene som ofte
finnes i oppskriftene i slike baker, eller kompetanse eller tid til & lage slike lekre retter som er
omtalt, kan vi i det minste traste oss med a lese om denne gode maten. Dette er kanskje svaret
pa hva noen av de yngre informantene anvender kokebgkene sine til, de leser dem, men

bruker dem ikke til det forméalet de er bestemt til.

Et annet aspekt som ogsa kan vere en forklaring pa hvorfor sa mange har flere kokebgker, er

at de brukes til & vise hvem man er, eller hvem man gjerne vil veere. Allerede pa slutten av

% Notaker, 2000, s. 169
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1800-tallet introduserte sosiologen Thorstein Veblen begrepet “igynefallende forbruk™,*® som
kan defineres som en praksis hvor man kjgper eller viser frem materielle eiendeler for a
indikere eller forsterke sin egen prestisje i andres gyne. En hyllemeter eller to med kokebgker
konnoterer en eier med sans for livets goder og en trendy livsstil. De livsstilene vi tilegner
oss, bestemmes av habitus (eller disposisjonene vare), og de pavirker handlingsmgnsteret og
klassifiserer smaken var. Forskjellige livsstiler representerer derfor ulik forbrukeradferd og

pavirker valgene vi tar.*®

Kjgp av kokebgker kan derfor ha en sammenheng med hvilken livsstil vi gjerne vil bli
identifisert med, selv om habitus tilsier en livsstil som ikke inkluderer en slik gourmetsans
som kokebgkene illuderer. Resultatet blir en mengde kokebgker som blir staende til pynt og
som gir en illusjon av en eier som er godt bevandret i kokekunsten og har hgy matkulturell

kompetanse.

5.12 MaAltidet

5.12.1 Samling ved middagsbordet

Etter en god middag er vi i stand til a tilgi
til og med vare slektninger

Oscar Wilde

Definisjoner pa termen maltid kan vaere "tid da en spiser” eller "mat som spises pa én
gang™®, men maltidet handler om mer enn tidspunkt for matinntaket. Det handler ogs& om
situasjonen rundt selve spisingen. Sosiologen Georg Simmel setter fokus pa situasjonen rundt
maten og rundt bordet. Et maltid er knyttet til et sosialt fellesskap og er en sosial handling.
Selv om maltidet representerer det sosiale, er det samtidig sterk knyttet til det individuelle,

102

nemlig det a spise.”~ Maltidet blir en sosial handling og en sosial institusjon som gir uttrykk

for sosiale normer.

% Bugge, 2005, s. 131

190 Bourdieu, 1995

101 Norsk ordbok (nettside)
192 Simmel, 1993, s. 3
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Ropeid peker derfor pa et viktig aspekt nar han hevder at det sosiale fellesskapet har stor
betydning for maltidet (se kap. 3.1.6). Som vi skal se samles gjerne hele familien ved
middagsbordet. Det gjorde folk for hundre ar siden, og det gjer de i dag. Den svenske
sosiologen Sten Andersson setter maltidet i perspektiv ved & vise til de store endringene som
har skjedd fra middelalderens kollektive familieliv og frem til dagens mer private
individualitet. I middelalderen sov alle i samme rom; dette innebar et mer apent seksualliv, de
gjorde toalettbesgk sammen og de badet sammen, til og med i samme vann. Under maltidet

spiste de av felles gryte, og de brukte verken tallerkener eller bestikk.'*

Savn, toalettbesgk, seksualitet og kroppslig hygiene er for lengst blitt et privat anliggende,
mens matsituasjonen ser ut til & veere det primeere ledd som samler familien i dag. Det faktum
at vi fremdeles inntar vare maltider i fellesskap, er uendret. Selv om maltidet er blitt mer
privatisert ved at vi har maten pa hver var tallerken og spiser med bestikk, er det altsa viktig
for oss a opprettholde samholdet som det felles matinntaket gir oss. Maltidet er blitt det som
samler familien og som holder “kollektivet” sammen. Dette blir ogsa bekreftet av mine

intervjuobjekter.

Alle informantene, bade de eldre og de yngre, oppgir at de alltid er og har vert samlet til
middag. Andre maltider er ikke sa fastlagte, men de yngre informantene sier at de som er
hjemme samtidig, ogsa spiser frokost sammen. | en SIFO-rapport fra 2000 gar det frem at de
tradisjonelle maltidsmgnstrene med frokost, matpakkelunsj og middag er stabile, og varm
middag spises hjemme av hele 80 % av den norske befolkningen. Enslige spiser middag

sjeldnere enn de som lever i hushold med to eller flere.*

En forskjell mellom de eldre og de yngre informantene i min undersgkelse er at de eldre spiste
middag mye tidligere da de vokste opp enn man gjer i dag. De fleste hadde den gang middag
kl. 12.00 pa formiddagen og for mange var grunnen at far jobbet pa verkstedet og kom hjem i
pausen og spiste. | dag kalles en matpause kl.12.00 for lunsj, og middagen blir som regel spist
mellom kl. 16.00 og kl. 17.00, men i farste halvdel av 1900-tallet var det altsa vanlig & spise

middag tidligere. Middagen var tilpasset arbeidslivet, far som na.

103 Andersson, 1983, s. 26-28
104 Fossgard, 2000, s. 134
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Maltidet besto ofte av middag og dessert, som saftsuppe og melkevelling. Noen hadde forrett
ogsa. Edna (f.1926) forteller om grynsuppa som bestandig sto pa ovnen og som var et viktig
tilskudd til kostholdet. Det ble tatt pa en neve med gryn innimellom. En treretters middag
hadde en annen misjon enn den har i dag; den var primeert for a drgye maten. Jacob (f.1920)

sier:

Vi kasta jo ingenting, vi hadde suppe farst eller dessert for a drgye maten. Vi
hadde dessert hver dag. Vi hadde saftsuppe med hele-gryn ferst og sa
fiskeretten eller hva det var etterpa. Vi tok det i motsatt rekkefglge. Og sa var

det polentagret. Det var sendagsdessert.

Gunvor (f.1930) har treretters middag daglig ogsa den dag i dag. Hun sier: ”Det er mange som
ler av det og som ikke trur at jeg har suppe og dessert hver dag. Jeg syns jo det er moro a lage

mat, jeg”.

| dag er en treretters middag noe lekkert som vi disker opp med til fine selskaper, ikke fordi vi
har darlig rad og skal drgye maten. Ingen av de yngre informantene har treretters middag
bortsett fra hvis de en sjelden gang finner ut at de skal gjgre noe helt spesielt til selskaper. Det
som er et knapt gode i dag er tiden; det tar tid & lage en treretters middag. Det er som regel

ikke lenger pengene det star pa.

En slik mate a servere maten pa er et godt eksempel pa hva Lévi-Strauss kaller et diakront
maltidsmenster (se kap. 3.1.1). Tre retter blir servert etter hverandre med bestemte regler for
hva som kommer farst og sist; forretten farst, deretter middagen og til slutt desserten. Dette er
den mest brukte maltidsformen i var kultur, men vi har ogsa eksempler pa synkrone
maltidsformer: Koldtbordet bestar av en mengde retter som serveres samtidig, og ertesuppe
og pannekaker er en popular synkron rett, selv om noen vil hevde at dette maltidet strengt tatt

bestar av bade middag og dessert.
| forste halvdel av 1900-tallet hadde kvinnene full kontroll over maten, og vartet opp

ektemennene ved bordet. Det var vanlig at barna satt tause under maltidet mens de voksne

snakket. Barna matte spise det de fikk servert og de var ngdt til & forteere all maten de hadde
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pa tallerkenen. De fikk dessuten ikke g& fra bordet for alle var ferdige.!® Bortsett fra
taleforbudet under maltidet, kan Gunvor (f.1930) bekrefte at det var slik da hun vokste opp,
og hun sier: Vi var sa beskjedne, vi, og forngyd med alt vi fikk. Det er klart, at vi klagde

aldri pa maten”.

| dag forventer de faerreste menn oppvartning pa samme mate, selv om middagen fremdeles
ofte star klar pa bordet nar de kommer fra arbeidet. Nar det gjelder barna, har de det vesentlig
friere under maltidene. Lise (f.1975) har tre barn fra to til ni ar, og hun sier hun har visse
restriksjoner for a opprette matro rundt middagsbordet, for eksempel far ikke barna lov til &
prate i munnen pa hverandre under maltidet. De ma imidlertid ikke spise opp all maten de far,

og de trenger heller ikke & vente med & ga fra bordet til alle er ferdige.

Det ser ut til at selv om maltidet som sosialt fellesskap har holdt seg stabilt opp gjennom det
siste arhundret, og familien fremdeles er samlet rundt bordet, har individenes forhold seg
imellom fatt en annen karakter. Mannens privilegier er pa mange mater svekket gjennom
starre kjgnnslikhet og ved at det blir tatt mer hensyn til barnas preferanser, og barna har fatt

stgrre medbestemmelsesrett.

5.13 Identitet

Maten vi spiser kan brukes til & fremvise hvem vi er. Felles matkultur virker samlende og
bidrar til & styrke gruppeidentiteten i et samfunn, samtidig som den markerer forskjellen fra
andre kulturer.'® Gastronomen Ggran Rusk gir et eksempel pa hvor sterke drifter som kan
settes i sving for & tilfredsstille behovet for tilhgrighet. Han hevder at det hvert ar der flere
hundre mennesker i Japan etter at de har spist fisken fugu. Den er sveert giftig hvis den ikke
blir tilberedt av eksperter, men blir ellers sett pa som en eksklusiv delikatesse. Rusk mener at
selv om japanerne sier at de spiser denne fisken for smakens skyld, sa er det slik at de utsetter
seg selv for denne risikoen for & vise at de er med i “fugu-gruppen”, som har fuguen som en
slags totemrett. De som spiser denne fisken far gyeblikkelig bekreftelse pa sin tilhgrighet i

denne gruppen.'®’

105 Fossgard, 2002, s. 129
106 | upton, 1996, s. 25
197 Rusk, 1995, s. 9
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At "fish & chips” er typisk engelsk og fiskeboller typisk norsk, er eksempler pa hvordan vi
oppfatter forskjellige lands matkulturer som identitetsmarkarer. |1 en gallupundersgkelse fra
1989 der folk ble spurt om hva de mente var typisk norsk, kom geitosten pa andreplass etter
hardingfela.!®® Dette viser hvor viktig maten er for den norske identiteten. Emigranter fra
Norge tar ofte med seg mattradisjoner og holder pa disse i generasjoner for & vise sin
tilknytning til den norske kulturen. Et typisk eksempel er norsk-amerikanere i USA som har

lefse og lutefisk som sine symboler pa sin norskhet.

Men ogsa innenfor Norges grenser er det, som nevnt, ofte store forskjeller i matkulturen. |
innlandet identifiserer nordmenn seg med kjgttretter som smalahove og vossakorv, mens de
langs kysten identifiserer seg med fisk og skalldyr i forskjellige varianter. | tillegg kan én
enkelt rett gi seg utslag i ulike varianter pa samme sted. Mange flytter innad i Norge og tar

med seg mattradisjoner fra hjemtraktene til de stedene de kommer.

Lutefisken er et godt eksempel pa en rett som kan ha mange tilberedningsmater innenfor
samme omrade. | Langesund er det mest vanlig & servere denne fisken med poteter,
ertestuing, baconbiter og baconfett. Mange vil heller ha friske erter istedenfor ertestuing,
mens andre ikke kan spise en slik middag uten hvit saus eller sterk sennep. Reidar (f. 1928)
forteller at de hadde en saus som besto av en blanding av like deler smeltet smgr og sennep,
mens naboen deres rgrte sennepen ut i kaffe og hadde dette som saus over fisken. I tillegg til
ulikt tilbehgr er det delte meninger om hvorvidt fisken skal vaere skjelven eller fast. Noen vil
ha den fast og hvit, mens andre foretrekker at den sa vidt henger sammen. En viktig arsak til
denne allsidige bruken av lutefisken, er at hver variant sier noe om tilhgrighet og hvor man

kommer fra.

Noen typisk sjgrelatert matrett som bare finnes i Langesund, har ikke kommet frem i denne
undersgkelsen, men det er ingen tvil om at for

eksempel stekt makrell med agurksalat og

rabarbrasuppe til dessert er en rett de fleste i

Langesund har et forhold til. S& godt som alle,

Makrell

bade de eldre og de yngre informantene sier at de

108 Kjeldstadli, 1992, s. 24
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har spist denne retten. De eldre informantene spiste saltet makrell hele aret, men de yngre

spiser kun fersk makrell og aller helst pir, dvs. ungmakrell, i sommersesongen.

At fisken skal veere fersk, er et viktig poeng for mange i Langesund. Flere av de yngre
informantene sier for eksempel at de ikke kunne tenke seg a bestille fisk pa restaurant, for da
vet de ikke hvor fersk den er. Det er imidlertid bare én som sier at de kun Kjgper fersk fisk, og
de fleste kjaper, i tillegg til fersk fisk, bade fiskepinner og frossenfisk. Til tross for dette kan
langesundbeboernes identitet ofte knyttes til fersk fisk, for man vokser opp med en oppfatning
om at hvis man er fra Langesund, sa spiser man ikke frossenfisk. Hanne (f.1970) forteller at
hun misunte venninnene sine da hun vokste opp fordi de hadde ferdigkjgpte fiskepinner til
middag, mens hun aldri fikk dette fordi faren hennes var av den oppfatning at "du kommer

ikke fra Langesund og spiser fiskepinner, altsa! Det har jo ikke noe med fisk a gjare.”

Denne koblingen mellom fisk og identitet ser ut til veere godt etablert i Langesund. De eldre
hadde en klar formening om forskjellen mellom matkulturen pa landsbygda og langs kysten.
Man skulle ikke langt inn i landet for det var et helt annet kosthold. Mange dro innover i
Bamble og byttet fisk med kjott, og det kom stadig bender til Langesund som var ute etter

fisk. Denne byttehandelen var populaer, og Gunvor (f.1930) forteller:

Thorstensen, han tok med seg pappa og sa reiste de pa landet, sa tok han med
seg fisk og sa bytta de i kjett. Jeg kan godt huske de kom hjem til oss og la det
kjottet utover bordet, og jeg var helt sann, vet du, det var helt utrulig liksom,

og se pa all den maten!

Nar jeg spar de eldre om hvilken mat de syntes er typisk langesundsmat, er svaret fisk og
fiskemat. De yngre svarer alt fra reker, skalldyr, fisk og makrell, men ingen av dem svarer
fiskemat. Dette kan se litt underlig ut siden forbruket av fiskemat fremdeles er ganske hayt (se
figur 5.3), men det kan ha sammenheng med at de fleste har sluttet a lage fiskemat selv og at
fiskematfabrikken er nedlagt. Det er derfor ingen som far det samme personlige forholdet til
fiskematen slik som mange hadde feor, da de fleste mgdre og bestemgdre lagde slik mat
hjemme, man fikk kjgpt fersk fiskemat i butikkene og mange jobbet pa fabrikken. Det var
dessuten flere private fiskematkjgkken som solgte denne maten hjemmefra.
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Fiskefestivalen og Shantyfestivalen er arlige begivenheter som er med pa & opprettholde en
link til Langesunds identitet som fisker- og sjgfartsby. Hvert ar kommer det besgkende fra
hele Europa for & veere med pa disse arrangementene. Under fiskefestivalen er det
fiskekonkurranser for alle, bade barn og voksne. Det er tilbud for enhver, enten man gnsker a
dra pa havfiske eller om man trives best med a sta pa brygga med fiskestanga. Pa torvet er det
utstilling av fisker av alle slag til fri beskuelse, og kokkelauget stiller med grillet fisk og
fiskesuppe. Man far virkelig inntrykk av Langesund som fiskerby for en dag. Shantyfestivalen
setter oss lenger tilbake i tid. Nar shantykor star og synger gamle sjgmannsviser pa hvert
hjerne og pa alle serveringssteder, samt i egne telt, er det lett & dramme seg tilbake til
seilskutetida. Bevisstheten om Langesunds historie sitter dypt blant byens fastboende, og de

er stolte av byen sin.

5.14 Endrede rammebetingelser

En rekke faktorer har innvirkning pa endring i matvaner generelt. Fra begynnelsen av 1900-
tallet og frem til i dag er det kanskje forst og fremst de materielle betingelsene som har hatt
sterst synlig effekt med en markant gkning i levestandard og i kjgpekraft. Na er ikke lenger
gkonomien i den grad avgjerende for hva slags mat vi kjgper. Tilgjengelighet av bade
matvarer og kunnskap har gkt i takt med utviklingen av kommunikasjonsnett og
distribusjonsnett. Spesielt i Langesund fikk broen fra Bamble til Brevik stor betydning. Da ble
det lettere & komme til Porsgrunn og Skien for a gjare innkjep.

En annen viktig faktor er globaliseringen, som har bidratt til at matvarer, produksjonsmater og
forbruksmgnster er blitt spredd verden over de senere arene, slik at vareutvalget vart er blitt
drastisk utvidet med nye og eksotiske varer. Dette farer igjen med seg starre muligheter til &
eksperimentere med maten, slik at nye retter oppstar. Det beste eksemplet pa en slik rett er vel
den norske varianten av pizza; Grandiosa. Man kan si, i henhold til Marianne Lien, at denne
utviklingen gjer at det skjer en ekspansjon nar nye matretter og -varer kommer inn, men det
forer ogsd med seg en eliminering ved at noe tradisjonell mat forsvinner.!® Vi har sett
eksempler pa slik eliminering i Langesund ved at sild har gatt ut av middagsrepertoaret.
Globaliseringen har ogsa gjort at vi spiser det samme over hele landet; i alle byer og i alle

avkroker har butikkene mye av det samme omfattende vareutvalget.

109 jen, 1987, s. 176
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Samtidig er det blitt ”in” med lokal mat. Mange satser pa lokale spesialiteter, blant annet

10 er et godt eksempel pa

innen turistnaeringen og i restaurantbransjen. Prosjekt @stfoldmat
satsing innen lokal matkultur. Sigrid H. Skarer og Ola Kr. Rusanes har skrevet en rapport om
dette prosjektet som skal bidra til & profilere @stfold og styrke reiselivstilbudet i fylket. Ved &
satse pa lokale mattradisjoner, ravarer og produkter, vil man oppna en stagrre lgnnsomhet for
reiselivs- og serveringsbransjen, primarprodusenter og foredlingsbedrifter. Et av malene med

prosjektet er a styrke gstfoldingenes identitetsfalelse gjennom matkulturell formidling.

Andre elementer som har innvirkning pa endring i matvanene, er den omfattende
markedsfaringen av matvarer og, som vi har vert inne pa, alle impulsene vi far fra mediene,
fra ferier i utlandet og fra restaurantbesgk. Ogsa gjennom samtaler om mat med slekt og

venner far vi nye impulser som er med pa a endre matvanene pa sikt.

Nar det gjelder sjomatkulturen spesielt, gjelder de samme tendensene. Raske
transportmuligheter gjar at de aller fleste har tilgang pa fersk fisk, selv om de bor langt fra
kysten. I frysediskene kan vi kjgpe alt fra oppdrettslaks til tigerreker og blekksprut. Laks er,
som vi har sett, en forholdsvis ny hverdagsfisk, men nordmenn benytter seg lite av den
eksotiske sjgmaten som faktisk finnes bade som ferskvare og i frysediskene i butikkene. Vi
har god tilgang pa matvarer fra hele verden, men paradoksalt nok har heller ikke det
omfattende utvalget av krydder, grennsaker og sauser pavirket mine informanters valg av

tiloeher til fisk i nevnelig grad.

| dag bruker vi mindre tid pa matlaging generelt, og vi bruker, som nevnt, mye mindre penger
pa mat i forhold til inntekt enn de gjorde far. Fer var det eksklusive, som hummer og villaks,
dyrt og vanskelig tilgjengelig. | dag er denne sjgmaten fremdeles dyr, men eksklusivitet har i
tillegg fatt en annen betydning. Det som i dag blir ansett som eksklusivt er ogsa det som er
tidkrevende. Det behgver ikke koste sa mye gkonomisk, det er tiden som i dag er en knapp
ressurs og som derfor gjar for eksempel selvfisket villaks til eksklusiv mat.

119 Skarer og Rusaanes, 2000
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6 OPPSUMMERING OG KONKLUSJONER

| denne studien har jeg gjennomfart dybdeintervjuer med ti eldre og ti yngre informanter for &
kartlegge hvordan sjgmatkulturen i Langesund har endret seg fra tidlig 1900-tall og fram til i
dag. En rekke ulike aspekter er analysert med tanke pa a fa fram — og forklare — endring og
kontinuitet i de middagsspisende barnefamilienes forhold til sjgmat i denne perioden. | det
nedenstaende oppsummeres de funn som er gjort; se dessuten tabell 6.1 for en sammenstilling

av de ulike aspekter som er undersgkt.

| farste halvdel av 1900-tallet hadde man ofte fisk til middag. Alle mine eldre informanter
hadde fiskemiddager fra tre til sju dager i uka. Halvparten av disse informantene oppgir at de

hadde fisk eller fiskeprodukter hver dag. Fisk var billig

”Broren min, Konrad, fiska lyr og
sei og fikk 10 gre kiloen eller 15

gre hvis den var levende, de fisk. Fiskeslag det gikk mest i, var makrell, sei, lyr, sild,
begynte & dra til Hergya, for der

_ hvitting, torsk og hyse. Under krigen var ogsa habrann
0g starje mye brukt, men disse fiskeslagene ble regnet

som ngdmat i en vanskelig tid. Av rad fisk hadde bare én av informantene smakt laks, ellers

og lett tilgjengelig og mange hadde tilgang pa gratis

hadde ingen av de eldre spist verken laks eller grret. Smafisk som var under malet og som
derfor ikke kunne selges, fikk man ofte gratis eller kjgpt billig. Den ble mest brukt til a lage
fiskemat som fiskeboller, -kaker og -pudding. Til plukkfisk, fiskegrateng og fiskesuppe kunne
smafisken ogsa brukes, men til disse rettene ble det i hovedsak anvendt rester etter foregaende
middag.

Sjematforbruket i Langesund har sunket drastisk fra farste halvdel av 1900-tallet og frem til i
dag. De yngre informantene oppgir at de spiser fisk eller fiskeprodukter i gjennomsnitt en
gang i uka. De fleste synes det er tungvint og mer tidkrevende a dra pa fiskesalgslaget a
handle fordi avstanden fra sentrum av Langesund er for stor. Dette kan veere en av arsakene til
at de ikke har fisk og sjegmat oftere. Hvis det var mulig & kjepe billig fisk rett fra
fiskeskgytene i sentrum, ville atte av ti kjept mer fisk. En oppgir at prisen ville veert
avgjegrende, mens de andre mener at bedre tilgjengelighet og ferskere fisk er viktigere enn at
fisken er billig. Bare én av ti vet hva torsk eller lyr koster for kiloen pa salgslaget. Det ser
derfor ut til at pris ikke har avgjgrende betydning for nedgangen i forbruket, og man kan

sparre seg om det er den reduserte tilgangen som gjar at folk spiser mindre fisk, eller om det
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at folk spiser mindre fisk reduserer tilgangen, men dette er en problemstilling som ikke er

drgftet nsermere i denne omgang.

Av fiskeslag ser det ut til at bade makrell, torsk, sei og lyr holder et stabilt niva, mens sild og
hvitting har hatt en kraftig tilbakegang. Ingen av de yngre informantene har spist disse
fiskeslagene. Det er heller ingen av dem som har smakt habrann eller stgrje. Derimot er det
mange som spiser laks og grret. Hele ni av ti sier at de har laks til middag og tre sier at de kun
spiser rgd fisk. Nesten alle de yngre hevder at de har laks ofte, og de fleste kjgper den frossen.
Blant mine informanter er det utvilsomt laks som er den mest brukte av rene fiskeretter. Dette
kan ha sammenheng med at det er forholdsvis enkelt & fa barn til & spise denne fisken, at den
er rimelig i pris og lett tilgjengelig i frysediskene. Vi ser her en klar forskjell fra de eldre

informantenes forbruksvaner.

Av bearbeidet fisk er den stgrste forskjellen at plukkfisk ikke lenger blir benyttet som
middagsmat, og at fiskepinner, som er en forholdsvis ny middagsrett, er i ferd med & bli en av
de mest populere rettene. Fiskemat gar det fremdeles mye av. Fiskegrateng og fiskesuppe er
det ogsa mange som spiser, men i motsetning til de eldre, som lagde alt fra bunnen av, kjgper

de yngre informantene ofte ferdigprodukter av disse rettene.

Reker og blaskjell var ikke vanlig & spise nar de eldre informantene vokste opp. Disse
skalldyrene ble av mange ansett som agn og var derfor regnet som uspiselige. Kreps, krabbe

0og hummer var derimot ansett som delikatesser som man
. . ] ) ”Det var ingen jeg kjente som
sjelden hadde pa grunn av prisen. De yngre informantene  spiste blaskjell. Jeg tror ikke

jeg spiste blaskjell fgr jeg var

voksen| '|ei.”

informantene spiser blaskjell, men ingen oppfatter lenger verken reker eller blaskjell som

spiser til gjengjeld mye skalldyr. Reker og krabber er

mye brukt, spesielt om sommeren. Bare én av disse

uspiselig agn. Hummer og kreps er fremdeles delikatesser og blir regnet som festmat.
Kamskijell og gsters mer uvanlig, de fa som har smakt slike skjell, sier at de har spist dem pa

restaurant.

Alle de eldre oppgir at det var kjgtt som gjaldt som festmat, og da hadde man for eksempel
oksestek eller fersk suppe. Hummer og laks ble ansett som uhyre eksklusivt, sa disse var
nesten utenkelige alternativer pa festbordet. | dag er dette annerledes. Mange har skalldyr som

festmat. Bade reker, kreps og hummer blir brukt ved festlige anledninger. Hummer blir
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fremdeles regnet som spesielt eksklusiv mat, og noen far eller kjgper dette skalldyret billig av
noen de kjenner. Breiflabb og steinbit blir ogsd regnet som lekker festmat, og dette er
fiskeslag som stadig flere ser seg rad til a kjgpe. Det er bare et fatall som spiser kamskjell, og

da kun pa restaurant.

De yngre informantene gir uttrykk for at de anser fisk for sunt og at de burde hatt fisk til
middag oftere enn de har na. Det ser ut til at de far darlig samvittighet nar de oppgir at de
spiser fisk én dag i uken eller sjeldnere. Fisk og annen sjegmat blir ansett for & veere fornuftig
og "riktig” mat, og informantene faler at de har ansvar for 4 tilby barna sine et sunt kosthold.

Det er et stort sprang fra a spise fisk nesten hver dag og "skeie ut” i helgene med fersk suppe,
til & ha fiskeretter én dag i uka for & legitimere et sunt kosthold eller som kulinariske

opplevelser nar man venter gjester.

Nar det gjelder tilbeher til fisk og fiskeretter, forteller de eldre informantene at det ikke var
vanlig med assorterte grgnnsaker til fisk. Til stekt sei var det vanlig med stekt lgk, og til

makrell hadde man agurksalat. Til andre
Vi reiste av garde og hamstra. Da sykla vi
og tok ferja over til Helgeroa og dro innover

kokte eller raspet. Ellers hadde alle kokte  der. Og dafikk vilite grann poteter og litt
melk og sann, da, det var ikke rare greiene vi

poteter til fiskeretter, samt stekesjy til “
stekt fisk og smelta smar til kokt fisk.

Dette tilbehgret er ogsa i deg det mest brukte, selv om det blant de yngre informantene er litt

fiskeretter ble det servert gulrgtter, enten

mer variasjon, for eksempel har noen grgnnsaker som blomkal og broccoli eller salat til, og
noen har flgtesaus eller ferdigkjgpte posesauser. Alle de yngre har ogsa kokte poteter til fisk.
Sju av ti sier at det er vanskeligere a variere fiskeretter enn Kijgttretter. I motsetning til
kjgttmiddager med mange variasjonsmuligheter, har vi fiskeretter som fremdeles beaerer preg
av et tradisjonelt menster med forholdsvis lite variasjon av sauser, poteter og grennsaker. Det
ser derfor ut til at mangel pa kreativitet i valg av tilbehgr kan veere en viktig barriere for

forbruk av fisk og fiskeprodukter.
Tidlig pa 1900-tallet var det gkonomien som i hovedsak avgjorde valg av middag, og mannen

i huset hadde en viss innflytelse pa hva som ble satt pa bordet. | dag er ogsa dette annerledes.
@kt levestandard og bedre gkonomi tilsier en sterre valgfrihet, og barna er i vesentlig starre
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grad med pa a bestemme middagsmaten. Det kan ha sammenheng med at barnas posisjon i

samfunnet er endret, at det blir tatt mer hensyn til barnas behov.

Om barna ikke var med pa a bestemme maten tidlig pa 1900-tallet, var noen av dem med pa a
skaffe fisken til veie, samt & lage fiskemat. De eldre informantene hevder at “alle” kvinner
matte leere & lage fiskemat, og jenter ned i 13 ars-alderen, kanskje ogsa yngre, hjalp til med
dette arbeidet hjemme. Andre var med foreldrene ut for & fiske. Nar de eldre, under
oppveksten, var med i tilberedningen av maten, var det fordi det var behov for arbeidshjelp. |
dag deltar barna i matlagingen fordi de syntes det er spennende. Mange barn i dag far vere

med a lage mat fra de er store nok til 4 sta pa stol ved kjgkkenbenken.

Noe som ikke er forandret, er overfgring av kunnskap om matlaging. Bade far og na larer
barna a lage mat av foreldrene sine. Det er derimot forskjell pa hvor vi far impulser til nye
matretter fra. De eldre hadde gjerne én kokebok som ble flittig brukt, og de utvekslet
oppskrifter med venninner. | dag far vi i tillegg impulser fra TV, ukeblader, brosjyrer,
restauranter, og utenlandsreiser. Det er derfor et paradoks at de fleste syntes det er vanskelig a
finne spennende tilbehgr til fisk, nar det i dag finnes sa mange muligheter til & fa gode idéer.

Bade de eldre og de yngre informantene oppgir at de som regel var eller er samlet til
maltidene. Spesielt middagen holder stand som samlingspunkt i familien. Tidspunktet for a
spise middag er forgvrig endret de senere arene, de eldre spiste middag klokken 12.00, mens
de yngre spiser middag mellom klokken 15.00 og 17.00. Grunnen kan vere at arbeidslivet har
forandret seg. Far var kvinner stort sett hjemmearbeidende, og i dag har mange kvinner arbeid

utenfor hjemmet og lager middag nar de kommer hjem.

Det var mer vanlig & ha treretters middag til hverdags fer i tiden. Flere retter var i mange
tilfeller en ngdvendighet for & drgye maten. | dag er en treretters noe man har til fine
selskaper, og da er det ganske vanlig a ha sjgmatrelatert mat til forrett. Til middag i
ukedagene har de fleste kun én rett, og noen har av og til dessert om sgndagene.

De eldre informantene regner fisk og fiskemat for & vere typisk langesundsmat, mens de

yngre mener at det er fisk og skalldyr som er typisk for Langesund. Det er ingen som foreslar
kjegttbasert mat som typisk langesundsmat, til tross for at det lave forbruket av fisk tyder pa at
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de foretrekker kjatt selv. Langesund blir fremdeles identifisert med sjgmat til tross for den

drastiske nedgangen i forbruket.

For kort & oppsummere de viktigste trekkene i kontinuiteten i sjgmatkulturen, kan vi si at
fiskeslag som makrell, torsk, sei og lyr er blant de som er mest brukt til middagsmat bade i
farste halvdel av 1900-tallet og i dag. Stekt makrell med agurksalat og seibiff med lgk er blant
fiskerettene som har en lang tradisjon i Langesund og som fremdeles er populere. Vi har ogsa
sett at det er kontinuitet i valg av tilbehgr til fisk, bade far og na er poteter, gulrgtter og sjy
eller smeltet smgr det mest vanlige tilbehgret.

Tabell 6.1: Kontinuitet og endring i sjgmatkulturen fra tidlig 1900-tall til i dag.

Aspekt Liten endring En viss Betydelig
(Kontinuitet) endring endring

Hyppighet i sjgmatkonsum &

Tilgjengelighet av sjgmat &

Utvalg av fiskearter &

Utvalg av fiskemat &

Utvalg av skalldyr &

Sjgmat som festmat &

Tilbehar &

@konomisk motivasjon &

Barnas innflytelse ®

Mannens innflytelse &

Oppbevaring &

Kompetanse &

Barnas deltakelse &

Kunnskapsoverfaring &

Impulser &

Middag som samlingspunkt &

Middagstidspunkt ®

Maltidets komposisjon ®

Langesund som sjgmatby &
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| tillegg kan vi si at det er kontinuitet i maten vi lerer & lage mat, de fleste, bade far og na,
leerer & lage mat av mor. Det & samle familien rundt middagsbordet ma ogsa sies a vaere en

tradisjon som bestar.

Nar det gjelder de viktigste endringsfaktorene, er det farst og fremst tiloakegangen i forbruket
som utmerker seg. Blant mine informanter viser det seg at sjgmatforbruket har sunket med ca.
80 % fra ferste halvdel av 1900-tallet og frem til i dag. Andre endringer er at sild har
forsvunnet fra middagsvalgene, mens laks og fiskepinner har kommet inn som nykommere pa
middagstallerknene. Folk i Langesund har ogsa endret holdning til skalldyr som reker og

blaskijell, fra & oppfatte disse skalldyrene som agn og til & anse dem mer som delikatesser.

En vesentlig forskjell er ogsa at det a fa mat pa bordet krevde mer tid og ressurser den gang
de eldre informantene vokste opp enn det gjer i dag. Dessuten bruker vi na mye mindre

penger i forhold til inntekten pa mat enn de gjorde far.

Det har skjedd en radikal endring fra ngdvendighetens smak til frinetens smak. | farste
halvdel av 1900-tallet var det gkonomien som avgjorde hva folk spiste, og smaken ble derfor

formet etter deres materielle nivd. De som levde under
”Vi hadde torsk, og makrell
om varen. Og sa la vi ned

makrell og sild i salt som vi hadde tilegnet seg en smak for det ngdvendige. Dette ga et
hadde til siden - saerlig under

m hgyt konsum av rimelig og lett tilgjengelig sjgmat. | dag
har den gkonomiske velstanden gitt de fleste en ny frihet i

valg av mat; mange er i dag i den heldige posisjonen at de kan kjgpe og spise akkurat det de

harde kar i Langesund i farste halvdel av 1900-tallet,

liker og har lyst pa. Dermed er det ikke lenger et avgjerende gkonomisk motiv for a la sjgmat
veere sa dominerende som i tidligere tider. Dette har — ogsa som faglge av en rekke andre
faktorer — resultert i at kjettbaserte retter i all hovedsak har overtatt sjgmatens plass pa

middagsbordet.
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VEDLEGG 1: INFORMASJONSSKRIV

FORESP@RSEL OM A DELTA | INTERWJU

Jeg er masterstudent i kulturstudier ved Hegskolen i Telemark, avd. Be, og holder né
p& med den avsluttende masteroppgaven. Temaet for oppgaven er mattradisjoner |
Langesund, og jeq skal samle inn og dokumentere hvilke fiskeretter som var vanlig &
spise fra farste halvdel av 1900-tallet og hva som er vanliq i dag. Jeg er interessert |
det informanter kan fortelle om sine matvaner og mattradisjoner. For & finne ut av
dette, ensker jeg & intervjue ca 20 personer som har eller har hatt tilknytning til
matkulturen, og som kan vaere relevante for mine studier. P& bakgrunn av dette
ansker jeg & ha deg med i dette prosjektet.

Sparsmalene vil dreie seg om matvaner innen sjgmat. Jeg kommer til & sparre om
hvor ofte dere spiste fisk og eventuslt skalldyr, hva slags fisk som ble tilberedt og
hvordan, hvilket tilbehar som var vanlig, om dere hadde fisk il festmat osy. Alle
spersmal vil vaere relatert til mattradisjoner.

Jeg vil gierne bruke bandopptaker mens vi snakker sammen. Dette fordi det da blir
lettere og mer uanstrengt & snakke, i og med at jeq slipper & stoppe opp for & notere
underyeis. Intervjuet vil ta omtrent en til to timer, 0g vi blir sammen enige om tid og
sted.

Diet er frivillig & vaere med og du har mulighet til & trekke deg nar som helst
underveis, uten & métte begrunne dette nearmere. Dersom du trekker deg il alle
innsamledes data om deqg bli slettet. Opplysningene vil bli behandlet konfidensielt, og
ingen enkeltpersoner wil kunne kjienne segigjen i den ferdige oppgaven.
Cpplysningene anonymiseres og opptakene slettes nar oppgaven er ferdig, innen
utgangen av 2007 .

Dersom du har lyst & vaere med pé interviuet, er det fint om du skriver under pa den
wvedlagte samtylkdeerklaeringen og sender den til meg.

Hvis det er noe du lurer p& kan du ringe meg pé& tlf. 90977703, eller veileder Ellen
Schrumpf pa tif. 35952628 Du kan eventuelt sende en e-post til gittetok@frisurf .no.

Studien er meldt til Personvernombudet for forskning, Morsk samfunnsvitenskapelig
datatjeneste AMS.

ted vennlig hilsen

i5itte Tokheim
Wirightsgate 29
23970 Langesund
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VEDLEGG 2: SAMTYKKEERKLAERING

SAMTYKKEERKLAERIMG

Jeq har mottatt informasjon om studiet av sjgmattradisjoner langs Bamblekysten og
@nsker & stille pd intervju. Jeg er informert om formalet med undersakelsen og er
inneforstatt med at opplysningene jeg kommer med vil bl brukt i arbeidet med Gitte
Tokheims masteroppgave . Jeg er ogsd inneforstétt med at det blir brukt
bandopptaker under interviuet og at disse opptakene wil bli slettet nar oppgaven er
ferdig.

Jeg er kjent med at opplysningens om meg blir behandlet fortrolig og at
undersgkelsen er godkjent av Norsk samfunnsyitenskapelig datatjieneste, NSD.

Jeg er videre kjent med at jeg ndr som helst kan trekke meg fra dette prosjekiet
uansett om vi er midti en samtale, p& forhand av interviuet eller i eftertid.

Signatur

Telefonnummer ... ... .
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VEDLEGG 3: GODKJENNING FRA NSD

——

Norsk samfunnsvitenskapelig datatjeneste AS
NORWEGIAN SOCIAL SCIENCE DATA SERVICES

Hallvard Eikas plass 1

Ellen Schrumpf Harald Hirfagres gate 29
Avdeling for allmennvitenskapelige fag - Bo "'SON?;::;'-““
Hegskolen i Telemark Tel: +47.555821 17

Fao: +47-55 58 96 50
nsd@nsd uib.no
www. nsd.uib.no

Vdr dato: 24.05.2006 Var ref: 14738/5M Deres dato: Deres ref:

KVITTERING PA MELDING OM BEHANDLING AV PERSONOPPLYSNINGER

W Viviser til melding om behandling av personopplysninger, mottatt 21.04.2006. Meldingen gjelder prosjektet:

14738 Mattradisioner innen sjomat langs Bamblekysten fra ca. 1900 #1950
Bebandlingsansvarlig Hagskolen i Telemark, ved institugionens overste leder

Daglip ansvarlp Ellen Schrumpf

Student Birgitte Frylund Tokbheim

Personvernombudet har vurdert prosjektet og finner at behandlingen av personopplysninger er meldepliktig 1
henhold til personopplysningsloven § 31. Behandlingen tilfredsstiller kravene i personopplysningsloven.

Personvernombudets vurdering forutsetter at prosjektet gjennomferes i trid med opplysningene gitt i
meldeskjemaet, korrespondanse med ombudet, eventuelle kommentarer samt personopplysningsloven/-
helseregisterloven med forskrifter. Behandlingen av personopplysninger kan-settes i gang.

Det gjores oppmerksom pa at det skal gis ny melding dersom behandlingen endres i forhold til de
opplysninger som ligger tl grunn for personvernombudets vurdering. Endringsmeldinger gis via et eget skjema,
http:/ /www.nsd.uib.no/ personvtm/ endringsskjema. Det skal ogsi gis melding etter tre ir dersom prosjektet
fortsatt pagir. Meldinger skal skje skriftlig til ombudet.

Personvernombudet har lagt ut opplysninger om prosjektet i en offentlig database,
http:/ /www.nsd.uib.no/personvern/ re,gister/

Personvernombudet vil ved prosjektets avslutning, 31.12.2007 rette en henvendelse angiende
status for behandlingen av personopplysninger.

Vennlig hilsen :
T Qur i)
Vigdis Namtvedt Kvalheim Siv Midthassel

Kontaktperson: Siv Midthassel tlf: 55 58 83 34

Vedlegg: Prosjektvurdering
\/ Kopi: Birgitte Frylund Tokheim, Wrightsgate 29, 3970 LANGESUND

Avdelingskontorer / District Offices
OSLO: NSD. Universitetet | Oslo, Postboks 1055 Blindem, 0316 Oslo, Tel: +47-22 85 52 11. nsd@uic.no
TRONDHEIM: NSD. Norges teknisk kapelig 7431 Tel: +47-73 59 19 07. kyrre svarva@svintnu.no
TROMS2: N5D. SVF, Ui et | Tromsa, 9037 Tromsa. Tel: +47-77 64 43 36. nsd @sv.uit.no

3800 B® I TELEMARK Org.nr. 985 321 BR4
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Personvernombudet for forskning, NSD

Prosjektvurdering - Kommentar

14738
Ombudet finner informasjonsskrivet tilfredsstillende.
Datamaterialet anonymiseres ved prosjektslutt ved at verken direkte eller indirekte

petsonidentifiserbare opplysninger fremgir, opptak slettes og evt indirckte personidentifisende
opplysninget fjernes/omskrives. Prosjektslutt er satt til 31.12.2007.
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VEDLEGG 4: INTERVJUGUIDER

Tabell V4.1: Intervjuguide for eldre og yngre informanter.

Spersmal | Intervjuguide eldre informanter Intervjuguide yngre informanter

1 Det jeg er ute etter er opplysninger Det jeg er ute etter er opplysninger om
om matvanene innen fiskeretter fra matvanene dine. Spesielt er jeg ute
rundt arhundreskiftet og frem til ca. etter hva og hvor mye du spiser av
1950. Jo lenger tilbake, jo bedre er fiskeretter og fiskemat. Jeg har
det. Derfor er det fint hvis du husker intervjuet en del eldre mennesker og
hva slags mat f.eks. bestemoren eller | fatt nedskrevet deres mattradisjoner fra
moren din lagde. Aller fgrst et par farste halvdel av 1900-tallet. Jeg er na
bakgrunnsspgrsmal: interessert i & dokumentere samtidens

- Hvor gammel er du? matkultur for & sammenligne og se
- Hvor er du oppvokst? hvordan matkulturen i Langesund har
utviklet seg i disse arene. Aller farst et
par bakgrunnsspgrsmal:
- Hvor gammel er du?
- Hvor er du oppvokst?

2 Hvor ofte hadde dere fisk til middag? | Hvor ofte har du fisk til middag? Hvor
Hvor mange dager i uka? Hvorfor? mange dager i uka? Hvorfor?

3 Hvor fikk dere fisken fra? Fisket selv, | Hvor far du fisken fra? Fisker selv,
kjente noen, kjgpte? kjenner noen, kjgper?

4 Hvis dere kjgpte; hva kostet f.eks. Hvis dere kjgper; hva koster f.eks. torsk
torsk eller lyr for kiloen? eller lyr for kiloen?

5 Hva slags fisk spiste dere? Nar? Hva slags fisk spiser du? Nar? Hvilke
Hvilke var mest vanlig? Sei, lyr, er mest vanlig? Sei, lyr, makrell, torsk
makrell, torsk (med lever og rogn, (med lever og rogn, torskehode), lange,
torskehode), lange, laks, habrann, laks, habrann, berggylte, steinbit,
berggylte, steinbit, breiflabb, kveite, breiflabb, kveite, sild, al, kolje osv.?
sild, &l osv.?

6 Spiste dere skalldyr? Ev. hva slags? Spiser du skalldyr? Ev. hva slags?
Reker, blaskjell, krabbe, kreps, Reker, blaskjell, krabbe, kreps,
hummer, kamskjell, gsters? hummer, kamskjell, gsters?

7 Nar spiste du reker for farste gang? -

8 Hvordan ble rettene tilberedt? Stekt, Hvordan blir rettene tilberedt? Stekt,
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kokt, kald, fiskemat osv.?

kokt, kald, fiskemat osv.?

9 Hadde dere fiske-pudding, -kaker, Har dere fiske-pudding, -kaker, -boller,
-boller, fiskegrateng, plukkfisk, fiskegrateng, plukkfisk, fiskesuppe?
fiskesuppe?

10 Hva med kald fisk som palegg? Hva med kald fisk som palegg?
Torskerogn, sursild, ansjos, sardiner, | Torskerogn, sursild, ansjos, sardiner,
rgykelaks, makrell i tomat osv.? roykelaks, makrell i tomat osv.?

11 Hjalp barna til med matlagingen? Hjelper barna til med matlagingen?

12 Hva slags tilbehgr ble benyttet? Hva slags tilbehgr blir benyttet?
Sauser, grgnnsaker, poteter, Sauser, grgnnsaker, poteter, salat,
rakostsalat, urter, krydder, osv.? urter, krydder, osv.?

13 - Har du prgvd andre poteter, ris eller

pasta til fisk?

14 - Er det like enkelt & finne tilbehgr til fisk
som til kjgtt?

15 - Ville du likt stekt sei med peppersaus,
flategratinerte poteter og sukkererter/
blomkal?

16 Hadde dere forrett og dessert? | Har du forrett og dessert? | tilfelle nar?

tilfelle nar?

17 Hvordan ble fiskematen oppbevart og | —
konservert? Ragyka, salta, nedkjglt,
grava osv.?

18 Hadde dere gris eller hgner til & spe -
pa med i husholdningen?

19 - Ville du spist mer fisk hvis det var bater

pa brygga som solgte billig fisk?

20 Kan du huske noen lokale Vet du om noen lokale spesialiteter?
spesialiteter?

21 Hvilke retter var typisk -
sesongbetonte?

22 Hva slags sjgmat ble brukt som Hva slags sjgmat blir brukt som
festmat? Jul, konfirmasjon, festmat? Jul, konfirmasjon, selskaper?
selskaper?

23 Hva var vanlig & spise pa lardager? Hva er vanlig & spise pa lgrdager?

Grgt, kveldskos?

Grgt, kveldskos?
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24 Var det noe sjgmat som var spesielt Vet du hva slags sjgmat som er
dyr og eksklusiv? spesielt dyr og eksklusiv?

25 Er det noen fiskeretter du ikke spiser | Er det noen fiskeretter du ikke spiser?
lenger?

26 Kan du huske om rasjonaliseringa -
under krigen pavirket fiskematen?

27 Hvor mange maltider hadde dere om | Hvor mange maltider har dere om
dagen, og nar fant disse sted? dagen, og nar finner disse sted?

28 Var familien alltid samlet? Er familien alltid samlet?

29 Hvordan ble oppskriftene viderefgrt? | Hvordan blir oppskriftene viderefgrt?

30 Har du noen gamle oppskrifter? -

31 - Hvor far du nye impulser fra? —

Kokebgker, TV, venner osv.
32 Det kan hende jeg ma ta kontakt ved | Det kan hende jeg ma ta kontakt ved

en senere anledning for

oppfalgingssparsmal. Er dette OK?

en senere anledning for

oppfelgingssparsmal. Er dette OK?
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VEDLEGG 5: KART OVER LANGESUND OG OMEGN
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VEDLEGG 6: SIGMATKONSUM

Tabell V5.1: Sjgmatkonsum hos eldre og yngre informanter.

Rett

Eldre informanter

Yngre informanter

Fisk

Makrell

9

Torsk

6

Sild

Sei

9

Hvitting

Lyr

(o2}

Hyse (kolje)

Starje

Habrann

Berggylte

Lange

Al

Kveite

Drret

o Gl DN S BN ol e e B B K] e

Steinbitt

Brosme

Breiflabb

Laks

Fiskemat

Fiskekaker

Fiskepudding

Fiskeboller

Skalldyr

Reker

9

8

5
e

4 (smareker/agnreker)

Krabber

Hummer

Kreps

4
3
2

Kamskijell

Blaskijell

@dsters

Annet

Fiskesuppe

Lutefisk

ROl | |IN]JO|O|0|OIN|O N ORI IOIN|F |-

Plukkfisk

Fiskegrateng

(o8] E-N B2 (o)

(o]

Fiskepinner

o]

109




