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Arkaologiske fund har kunnet spore forskellige
fiskearter helt tilbage til den danske
jaegerstenalder (for 13.000 ar siden), og allerede
dengang blev der sat f.eks. aborre, al og gedde til
livs i Danmark.

Som fiskeredskaber har man bade anvendt
benspidser med modhager til at saette pa spyd,
fiskekroge af ben og net af barkflad.

I den yngre jegerstenalder (for 6.000 ar siden)
bestod en betydelig del af den daglige kost af
osters.

Flere kakkenmeddinger fra den tid bestar af op til
80% ostersaffald samt en stor portion
muslingeskaller. Den store indtagelse af skaldyr
har vaeret med til at sikre, at stenalderfolkene
undgik underernering.

Iser i arets forste maneder var skaldyrene en stor
hjeelp, idet det her var vanskeligt at finde
tilstraekkeligt med frugt og grensager, som ellers
kunne dekke en del af behovet for vitaminer og
mineraler.

Havets révarer endte som suppe i et lerkar eller
blev tilberedt i en slags ovn (en kogegrube
bestaende af opvarmede sten, hvor fisken pakkes
ind i blade og koges i egen saft).

Ovrige fund fra forhistorisk tid tyder p4, at
befolkningen konserverede fisken ved enten at
torre eller ryge den.

Lad os nu se hvordan en menu kunne tenkes at se
ud for ca. 7000 &r siden.

1. Torret torsk og mattak af hval samt

frisk scelspeek.

2. Havfrugter: alm. strandsnegl,

blamuslinger samt danske og franske

asters.

3. Fiskesuppe, pureret.

4. Suaussat pd scel, neesten som man

laver det i Gronland.

5. Skovfrugter: ovnbagte vilde cebler

med hasselnodder og lynghonning.

Man kan servere vand til, men sa skal det veere
frisk kildevand, det smager til gengaeld, men kan
nappe fas herhjemme. Tor hvidvin og redvin er
nu heller ikke at foragte sammen med et godt
bred.

Til desserten et glas af den gode danske mjad.
Terret torsk og mattak af hval samt frisk
selspaek.

Denne ret er meget let at tilberede, hvis man ellers
kan fa fat i ingredienserne (prov Proviantboden

under den Grenlandske butik i Levstrade), idet de
tre dele serveres som snacks au naturel. Den
tarrede torsk er god at tygge pd, og sammen

med mattak, hvalhuden der har en fin neddesmag,
er man vel beskaftiget i et stykke tid, samtidig
med at tersten indfinder sig helt af sig selv. Frisk
selspzk er iser god pé en kold dag og giver et
fint modspil til den terrede torsk.

Havfrugter: alm. strandsnegl, blimuslinger
samt danske og franske osters.

En tallerken med havfrugter er altid godt, og sa far
man jo sin jodbalance bragt i orden. Ogsa osters
serveres au naturel. Antallet af gsters er kun
afthangig af ens pengepung. Ved bade at bruge
danske og franske gsters kan man foretage en
sammenligning, som stenalderjegeren nok ikke
har kunnet, men vi er selvfelgelig alle enige om,
at danske Limfjordsesters er de bedste.

Og sé var de oven i kabet endnu sterre i
stenalderen.

Strandsneglene kan indsamles ved enhver dansk
strand, hvor der ikke er for megen forurening.

De skal blot koges i 10 minutter, men m4, ifalge
min spanske kilde, ikke serveres varme, idet de s
kan give dérlig mave.

Hvis man ikke kan klare et enkelt sandkorn eller
to, kan de skylles i rindende vand efter kogningen.
Spises med en nél eller tandstik, men husk at
fjerne hornléget forst. Blamuslinger kan ogsé
indsamles frit eller kebes, og her spiller
pengepungen heldigvis ingen rolle. Betegnelsen
”Muslinger 4 la Brinchip” bruges i den sydlige del
af Diskobugten om muslinger med hvidlegssmer,
gratineret i ovnen. En sikker vinder hver gang,
men husk, at der skal vaere et rigeligt antal til hver
person.

Billedes er fra blader
"Seenglderen”
Kope Muscum.
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Fiskesuppe, pureret

Den purerede fiskesuppe er en opskrift fra
”Brendums Fiskekogebog”. Forudsatningen er
dog en god og kraftig fiskefond, der kan laves af
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al hvid havfisk og fiskeaffald, skind, ben og
hoveder, men husk forst at fjerne gellerne fra
hovederne. I stedet for at si den afkogte fond
gennem et klaede, kan man lade den sté og kele af,
idet urenhederne sa vil bundfaelde sig og saledes
let kan haldes fra. Ved kogning af fonden ber
man afgere med sig selv, om man vil have den
friske fiskesmag, eller om man vil lave tapetklister
med fiskesmag. Det sidste opnas ved
bulderkogning i flere timer.

Det bedste resultat er mere simpelt:

Forst bringes affaldet, eventuelt sammen med
gode grontsager og krydderurter som timian,
lovstikke og spansk kervel dekket med vand, i
kog. Gryden tages af blusset og far lov til

at ga af kog. Efter nok en opkogning med
efterfolgende afkeling fjernes fiskeaffaldet, og
fonden sies.

Fonden far en kraftigere smag ved indkogning.
Og sa er vi klar til Brondums purerede
fiskesuppe.

Diverse gronsager, iser log og fennikel, svitses i
olie. Herefter kommes fonden over, og til

sidst koges fisken med. Herefter blendes
grontsager og fiskekadet og kommes tilbage i
fonden. Halv fond og halv hvidvin koges op
sammen, og s har vi en fiskesuppe, som
stenalderjeegeren ville have sat pris pa, men som
han garanteret aldrig fik, for dengang var der altid
fiskeben i suppen.

Suaussat pa szel, nzesten som man laver det i
Grenland.

Szl kogt i en grensagssuppe. Suppen kan ogsé
serveres sammen med kedet. For mig er det den
gronlandske nationalret par excellence, hvorfor en
hver gronlender da ogsa har sin opskrift.

Faktisk kan alt ked tilberedes pa denne méde. For
gronlenderne er det vigtigt, at der bruges byggryn
eller risgryn i suppen, men det behaver vi ikke.
Iser ikke, hvis det blot er selen, der skal smages.
Derfor glemmer vi ogsa sennep og ketchup, som
ellers herer sig til. Der laves en god rensagssuppe
pa guleredder, porre, log, selleri og kartofler, og
hvad man nu ellers métte have af den slags
gronsager. For det har man som bekendt ikke altid
pa Grenland. Szlkedet kommes i ; Husk at
skumme suppen, idet selkad er ret sa blodigt. Der
skal béde vaere kad og ben. Kogetiden athanger
af, om det er ked fra unge eller gamle saler, og
om kedet skal skares fra benene, eller om det skal
falde fra af sig selv.

Pé Grenland serveres suppen ved siden af
selkedet, man kunne nesten kalde retten for den
gronlandske variant af gule @rter. Uden szl kunne
man aldrig have overlevet pa Grenland.
Skovfrugter: Ovnbagte vilde sebler med
hasselnedder og lynghonning.

Ovnbagte @bler med hasselnedder og
lynghonning giver sig selv, og sa lenge vi ikke
bruger creme fraiche eller fladeskum, sa var
ingredienserne i hvert fald til rddighed i Danmark
for 9.000 é&r siden.

Zblerne skives, groft hakkede nedder iblandes, og
det hele heldes over med




