Saltsei, redsei, gammelsei

Kjaer fisk har mange navn ;-)

Kilde: Kulturlandskapssenteret
Prosjekt: Norsk tradisjonsfisk




Utbredelse

* | hovedsak knyttet til:

# Salten nord (Primaeromrade)

* Bodg, Gildeskal, Skjerstad,
Fauske og Saltdal

*« Viktigste matemnet (redsei og
lutfisk)

* Vaergy [ Rgst | Moskenes

* Nordover til Steigen og
Hamargy
*+ Etter krigen
* Leinesfjorden kjent fangststed

* Nord Helgeland og sgrover til
D@nna



Kjeer fisk mange navn

* Saltsei, rausei, spikkjesei, gammelsei og
gammelsalta sei

*  Kildeutsagn:
* Giveer [ Salten: «Det var saltsei, vi kalte den bare
saltsei»

* Misvaer [ Salten: »Det var bare saltsei vi kalte han,
jegtror rgdsei er et nyere navn. Gammelsei er nok
ogsa et nyere navn»

* Vandve [ Helgeland: «Det var helst saltsei, ogsa ble
han jo rausei»

* Boga [ Helgeland: «Vi hadde to sorta saltsei:
spikkjeseien — som var gra, ogsa redseien. Sjgl spiste
vi mest spikkjeseien, mens rgdseien var til salgs»

* Konklusjon:
* Saltsei og radsei likestilles
* Rgdsei i kommersiell sammenheng




Fangst, legging, lagring og modningstid

« Storrelse: 1-1,5 kg, revv-sei, kjgvlingssei eller

* Fangst: seigrunn [ rev med hall - Skal ikke blggges eller vaskes
« Sgkknot og hiling (dorg)

* Lagres pa tretgnner kjglig
*Vanlig a senke seitgnnene pa havbotten

* Modning: Minst et halvt ar, helst et ar




Ulikheter mellom Salten og

Helgeland
‘\

* Fangstiddspunkt

+ Salten gnsker rauata
(Forsommeren)

* Helgeland gnsker ikke rauata
(Hosten)

* Resultat
* Ulik smak og farge

* Kommersiell fangst avviker
denne tradisjonen

* Gir et mer tilfeldig produkt




Matretter og tradisjoner

_‘

# |kke vanlig a koke rgdseien for
1900- tallet

« Gjelder for Salten (spikkjesei)
« Kokt sei fra slutten av 1800-
tallet
« Lutfisk av rodsei vanlig i Salten
* Hgst- og julekost

* Ogsa om sommeren, bater i
slattonna




Oppskrift kokt sei

* Kilde rapport, Norsk tradisjonsfisk
* Lagtivann kvelden for eller om morran
* |kke vatnes for mye
* Kokes i et kvarter

* Serveres med poteter, tgrt smor og
flatbred

* Gulrotstuing ble ogsa benyttet, ogsa
veikabrod

* | andre halvdel av 1900- tallet
+ Stekt flesk og gulrotstuing ble vanlig




Oppskrift lutefisk av redsei

« Skjeeres opp og lagt i blgt (Sterst mulig fisk)
* Et par dager med skifte av vann
*  Aske fra bjgrk siles eller solles
* Blandes 3 liter akse pa 10 liter vann
* Kokes i over en time
* La sta til aska sedimenteres og lunkes
* Legg fisken overi et kar av tre

* Lunken lut helles over og fiske sveller 4 B
* La ligge til fiske blir laus i fiskkjottet «lekkssa laus i fessken» Tar ca 2 —
3 dager
* Vannes ut i samme kar ved a skifte vann, ikke rennende
* «da ma veer ulit lutsmak»
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Paul sin redsei

yll stampen Pc 0 liter. K|ot
den stgrste seien tel Alnes o
forlet han, sann at du slaepp a
knot med filetskjzering.

* Dra tel saga a start flekking

* Det ma ga unna, etter 4 kutt
med kniven e han ferdig flekt.
Hiv innvollan tel masen og
saus fesken gjennom feskblo

* Start salting lagyvis i tonna fra
Iris
* Husk at det skal ikke vaere for
mye salt, bare nok tel at han
tar lake
* Lagres kjglig i naustet i min 3
mnd.
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