
spekulationslyst og modvirkede sparsommelig­
hed. Alle beretninger siger, at fiskerne selv efter et 
gunstigt fiskeri var lige så fattige som forinden« 
(20), og fiskeribiologen V. Otterstrem skrev 1914: 
»Det er et sp0rgsmål, om det var af nogen st0rre 
vrerdi for landet; kom silden igen, ville den nreppe 
fä srerlig stor betydning på nutidens marked, da 
den er for mager« (2 1 ). 
Til trods for det meget vekslende udbytte var og er 
silden en af vore vigtigste saltvandsfisk. »Silden er 
så god som det rene s0lv«, sagde fiskere o. 1850 
(22), slog fangsten fejl måtte fiskerhjemmene d0je 
fattigdom indtil det lysnede igen i et godt sildeår 
(NSjrelland; 23). 
1890 androg sildefangsten 19 procent og 1902 en 
fjerdedel af saltvandsfiskeriets totaludbytte. Tids­
rummet 1909-28 svingede det mellem 9.108 t 
( 1922) og 24.2_26 t ( 1916); 1919-28 blev der i vore 
farvande fisket I 5.857 t, heraf 2.98 I t i Limfjor­
den, 1940 knap 30.000 t eller 26 pct. af det samle­
de udbytte, og 19 50 landede danske fiskere ca. 
30.000 t konsumfisk og omtrent dobbelt så mange 
ton industrisild (til fiskemel og -olie). 

1560 omtales fangst af sild til agn ved Nissum 
fjords udmunding (24). »Foruden til deres hus­
holdning beh0ver de også stor mrengde til bede 
(madding] at fange både laks og torsk med« (Born­
holm 1756; 25). Der blev i V og NJylland oftest 
brugt ituskåret sild som agn for torsk, idet s0stjer­
ner og snegle ikke åd denne fisk (26); fiskeriet be­
gyndte i marts med, at man tog på havet efter sild 
til agn på torskekrogene (Fur, Harbo0re; 27), agn­
en blev fisket på drivgarn og nedfrosset ( 1916; 28), 
der kunne skreres cirka 15 stk. madding af en sild 
(Nymindegab; 29). 
Når man mente der var godt med sild og vinden 
passede til fiskeri, sagde man »nu har vi silde­
trask« (Gilleleje; 30). Mikkelsaften 29/9 skulle sil­
den have fred, de gamle fiskere tog aldrig på havet 
den nat (Reers0; 31 ). Da si Iden forsvandt fra 
Storevorde 0.f. Ålborg sagde man, at dampskibe­
ne havde skrremt den vrek (32). 
Efter sildefiskeriets oph0r i november blev i Hals 
o.a. byer ved Limfjordens udl0b holdt et si/degil­

de, ligeså ved Sallingsund og Kulhuse NSjrelland 
(33). 
Om sildefiskeriet ved Nymindegab: 240 

11 ,1944-47,410ff; NFyn og i Odense fjord: 865 

2, I 823,357-62; ved Bornholm: 635 2, 1875,34-49. 

LITTERATUR: (I) 864 4,1870,340-62; 474 4,356 
og 15,248-50; 294 1945,17-99; 199; 401i udg. 1944, 
226-32; (2) 218 1,9 sml. 253 ; (3) 662 2 ,200; (4) 
903 6, l 848,228f; 868 I 33 (Hirtshals o. 1900); (5) 

Silderngning i Gudhjem med fiskene ophrengt parvis på 
spilerne. Foto: Dansk Folkemuseum, Brede. 

544 14; (6) 294 1945,85; (7) 190 9; (8) 43c 2,284-
300; 635 ny rk. 4,1878, 161Tog 5,1879,174-78 (Ni­
be); 761 8,1880-8 I ,165-83 (Sallingsund); IO, I 884-
85 ,95f; 601 3.rk. 3,1895,628-59; 454 2 1-23, l60ff, 
271 ; 411; 557 154ff; 474 10,572-76; 662 2,205-08; 
371 31 (digt om Nibe-silden); (9) 794 10,1888,6 1; 
283d 2 ,182 (1855); (10) 557 157; (11) 693b 5.1, 
1769, 12ff; (I 2) 761 I 0, I 884-85,95f; 454 23; (13) 
235 1915,210; (14) 557 166; (15) 727b 79; (16) 54 

150; (17) 58 1,1772,780; (18) 693b 6,1774,773 ; 
(19) 126 143; (20) 601 3.rk. 3,1895,656; (21) 662 

2,208; (22) 472b 3,171 ; (23) 874i 147; (24) 474 9, 
391 ; (25) 860 26 sml. 928 2,180; (26) 865 2, 1823, 
367 (NFyn); (27) 491 43; 858 41 ; (28) 756 5,581 ; 
(29) 453 50; (30) 233 I 934,97f; (31) 170 1907 ,54; 
(32) 423; (33) 777e 29f. 

TILBEREDNING OG KONSUM 

Et kalkmaleri fra o. 1375 i Vester Broby kirke 
SSjrelland afbilder sild i en skabelsesscene. 
»Iblandt alle fisk findes nreppe nogen, som har 
vreret nyttigere og vigtigere for menneskene end 
silden ... ingen slags fisk falder [forekommer] i så­
dan mrengde som silden, eller kan i en hushold­
ning tillaves, anvendes og bruges på så mange 
forskellige måder« (1772; I); »denne til millioner 
menneskers f0de så herlige skaberens glrede« 
(1795 ; 2). »Ingen andre fisk opfylder i så h0j grad 
vilkårene for at kunne give folkef0de som sildene; 
de er yndede af alle samfundsklasser og deres kul-

201 



turelle vigtighed har vreret og er over al måde 
stor« (1903; 3). »Hvilken fisk i hav· har et bedre 
navn • eller ger som silden • folkegavn? · Man 
bernmmer den med ret · på hvert nordisk tunge­
mål , · og den fylder tit · en havn med skrål« Erik 
Bertelsen ( 4 ). 
I den gamle Majvise bad man Gud »velsigne fersk 
og saltet vand · med sild og fisk for kvind' og 
mand« (5), og i en vise fra 1600-t hedder det til­
svarende (6): 

Midsommer mild, når sild går til , 
er himlen blid og fager; 
den rige Gud da deler ud 
sin store nådsens gaver. 

Hvor sild tilgår den tid om år 
er bedst og allerfedest, 
har al sin kraft og rette saft 
og smager allers0dest. 

Gennem århundreder l0d gadesrelgernes råb »Sild 
er godt!« når han eller hun kom gående med fiske­
ne i en kurv på ryggen eller på en trrekvogn (7); 
som i majvisen var der et modsretningsforhold 
mellem denne fisk og andre fisk, i Nordbys gader 
på Sams0 råbte fiskerne »Sild og fisk!« (o. 1855; 
8). 

H0stsilden er den fedeste (»flommesild«) og saltes 
til spegesild; ordets forste led er vistnok beslregtet 
med oldnordisk spik 'tynd le' jf. nynorsk spik 
'trrepind' og må da oprindelig have betydet 't0rre 
på pinde'. Den grnnsaltede, d.v.s. let saltede sild 
har en kortvarig holdbarhed, mens kraftig saltet 
sild kan opbevares i lang tid. 
Når hylden står i blomst er silden bedst (9), silden 
skal lregges når hylden blomstrer (Fur, Bornholm; 
I 0): »Skal lreggesilden få kraft og fy Ide, • så må 
den lregges i duft af hylde« Chr. Stub-J0rgensen 
(11 ). 
Om konserveringen i Jylland oplyses 1802 at den 
bedste, st0rste og fedeste sild saltes i h0sten eller 
september-oktober. Sildene lregges i en fjerding 
(lille t0nde afb0g eller eg) med bugen opad og ha­
len indad, hovederne vender mod fjerdingens side, 
og drekkes helt med groft salt. En fjerding rummer 
200 store sild, og de kan spises fra den I 0. dag ef­
ter nedlregningen ( 12). 
På Bornholm foregik saltningen således: I 0-15 ol 
(800-1200 sild) gadles, d. v.s. hoved og tarmkanal 
fjernes, og lregges efterhånden i et kar med vand; 
det efterhånden blodige og urene vand hreldes fra, 
fiskene anbringes i små halmkurve og skylles med 
rent vand; efter at vrere mangel [blandet] med salt 
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Jysk fiskekone ka/det »Fiske-Stine« fotogra/eret om­
kring drhundredeskifiet med sin vidjekurv pd ryggen til 
1ransport af fa ngsten. Foto: Dansk Fo/kemuseum, 
Brede. 

i et kar står de deri 24-30 timer og lregges så i fjer­
dinger med salt. På salterierne styrtes sildene som 
de er i en saltopl0sning så koncentreret, at de fly­
der ovenpå og i l0bet af ganske kort tid får hvide 
0jne. Nu grelles sildene og lregges i t0nder med salt 
strnet mellem hvert lag. Når de efter et par dage er 
sunket sammen fyldes t0nden helt op og slås til; 
efter endnu et par d0gn hreldes kraftig saltlage ind 
gennem et spunshul, og silden er frerdig til afsen­
delse (1875; 13). 
Vindt0rring var siden middelalderen en let og bil­
lig konserveringsmåde, som i Jylland blev prakti­
seret nresten indtil vore dage. Silden hang på lreg­
ter eller snore mellem lodretstående stolper. 
»T0rre sild [salt]lages i 24 timer, hrenges parvis 
på snore i vinden, hvor solen ikke kan brrende 
dem, nogle b0nder hrenger dem til sidst i rng. Si­
den koges de for de spises« (1802; 12). »De ud­
sprendes på snore snoet af havrehalm og t0rres i 3 
uger og udfores da under navnet [(:Jrrede jyder. I 
alle b0nderbyer ved Limfjorden, endog over en 
mil fra stranden, hrenger ved hver gård sild, som 
t0rres« (18 I O; 14). »Man renser dem, lager dem 
en nats tid, hrenger dem op under taget for at 



vindt0rres og lregger dem derpå ned i t0nder idet 
man lagvis bestr0r dem med lidt kalk; disse er de 
såkaldte torre jyder« (Thy 1802; IS). Ved Ka­
lundborg fjord tå silden 6-8 timer i saltlage, blev 
så skäret op i hugen og på snore trukket gennem 
0jnene og hrengt til solt0rring i )ange rrekker un­
der tagskregget; man skar dem i tynde skiver til 
br0dpålreg (1892; I 6). 
Der haves ingen sikre oplysninger om r0gning af 
sild i middelalderen. 
»De små, fede og meget delikate sild [fra Kappeln 
SSlesvig] sprrenges med lidt salt, r0ges og f0res i 
mrengde med fragtvogne til Tyskland«, alle st0rre 
fiskepladser har r0geri , Kerteminde er kendt for 
sine fine r0gede sild ( I 700-t; I 7). 
»Sprodesild eller, som de kaldes i K0benhavn, 
holstenske sild tages i 24 timer, hovederne stikkes 
ind i hverandre, de hrenges på pinde og rnges med 
risbrrende 24 timer i dertil indrettede ovne; 
jlrekkesi/d tages i 24 timer, flrekkes, vindt0rres el­
ler hrenger dag og nat i en skorsten og r0ges, hvor­
på de ristes og spises« (1802; 12). Der blev sendt 
mange sild til r0gning i Eckernförde; under mg- · 
ningen hang de gerne parvis med hovedet stukket 
ind i den anden silds grellespalte og ud gennem 
munden (18). 

På 0en Hjelm blev silden nappet (grelleme skäret 
· af og indvoldene trukket ud) og saltet til nreste 

dag, hvor man tog dem op af lagen, strng skrellene 
af hver fisk og trak dem på ståltråd til t0rring. Når 
de skulle r0ges gravede man et hul i en skrrent og 
lagde tråden med sildene på et par grrest0rv, så de 
befandt sig over ilden; med en srek lagt over holdt 
man på rngen fra brrendenrelder og fugtige trrespå­
ner ( I 9). Anvendelsen af nrelder til silderngning 
omtales fra o. 1700 (20), på Om0 og Agers0 be­
nyttede man blade af ask og hyld, »<luften af stegte 
sild og r0g fra primitive indretninger til rngning af 
sild driver over Storebrelts0erne i sildetiden« (21 ). 
Srerlig kendte er de bornholmske rngede sild. Det 
var fiskere på Christians0 og i Gudhjem, som i be­
gyndelsen af 1800-t fandt på at r0ge den sild, som 
ikke kunne afsrettes fersk og som man ikke havde 
midler til at salte. De viste sig at vrere let srelgelige 
i K0benhavn, og fra I 870'erne opf0rtes r0gerier 
på hete Bornholm, Gudhjem havde over 25, »som 
dag efter dag i sildeperioden frembragte det efter­
tragtede produkt og affädte udtrykket 'sol over 
Gudhjem' ... symboliserende den lrekre sild med 
reggeblomme lagt til ro i en l0gring og fortreret 
med en kuldeperlende snaps til efterskylning« 
(22). Man rng f0rst med tang og tyng, siden ude-

Gammelt fotografi af Marstal havn med den store sejlskibsjlåde, som blev brugl til fragifart og fiskeri. Marstal var 
oprindelig et ubetydeligt fiskerleje, men blom strede op med det rige fiskeri under Lo/land i begyndelsen af 
1700-tallet. Foto: Det kg/. Bibliotek. 
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lukkende med elletrre. Nu har Gudhjem kun et 
silderngeri. 
Krukkesild var en anden bornholmsk specialitet. 
De grellede sild lagdes i en krukke med peberkorn 
og laurbrerblade mellem hvert lag; efter at lidt 
vand og eddike var hreldt på blev krukken stillet i 
en bageovn og silden spist med smeltet sm0r og 
eddike (23). På Reers0 ristede man sild over an­
trendt t0r kog0dning og »de blev meget fine« 
(23a). 

Der blev spist sild flere gange dagligt i nresten alle 
hjem, og man skulle derfor salte, t0rre og/eller 
rnge meget store kvanta, på almindelige gårde år­
ligt 10-20 og på st0rre 30-40 ol å 80 si ld (24); der 
lå undertiden flere la:s t0rrede si ld på loftet (25). I 
gode sildeår var fisken så billig, at også fattigfolk 
kunne spise sig mret i den. Hos a lle kystboere og 
st0rsteparten af den 0vrige befolkning kom der 
sild på bordet mindst fire gange om ugen (26). 
Fra Ålborg amt meddeles o. 1800, at »almuens 
f0de er såre simpel, den lever mest af ma:lk, brnd, 
grnd og vindt0rrede sild, de sidste spises hele året 
igennem til alle måltider på dagen, sild trreder i 
stedet for al slags k0dmad ... i det mindste i egne­
ne ved Limfjorden« (27). De fleste vendelboer 
satte hvert år en snes ol eller 1600 si ld tillivs, og 
på herregårde, slotte og klostre var forbruget 
enormt. Astrup i Salling bestiller 1787 ikke frerre 
end 400 ol (32.000) »t0rre jyder« fra Sebberklo­
ster (28), og iflg. Arnnt Berntsen 1656 bestod mid­
delklassens måltider de 3 12 gange om året af k0d 
og flresk, 728 gange af si Id og andre fisk. Under et 
bes0g o. 1700 i Ålborg blev Frederik Il bevrertet 
med 24 retter, som alle bestod af sild (29), sml. 
nedenfor. 
En voksen karl på Bornholm spiste dagligt 6-8 
spegesild, pigerne og b0rn i I 0-12 års alderen for 
det meste lige så mange, »hvoraf man kan g0re sig 
et slags begreb om hvilken uhyre ma:ngde der 
forbruges i landet blot som spegesild, for ikke at 
tale om dem, der bruges fersk, t0rret, rnget o.s.v.« 
(I 804; 30). På Bornholm »grelder som en regel , at 
der spises spegesild afb0rn og gamle hver morgen, 
en gang imellem til middag og ofte stegt salt si ld 
til aften. At en landmand under sådanne forhold 
årligt kan nedsalte mellem 50 og 200 ol sild er 
meget forklarligt. Sommer og efterår spises des­
uden en stor mrengde fersk sild, både kogt, stegt, 
rnget, i sildesuppe og som krukkesild« ( I 875; 13). 
Alle familier på VLolland spiste kogt sild til fro­
kost. Et mundheld l0d, at en gås og en ol sild 
kunne gå lige op mod hinanden. »På Lolland siger 
folkene, at den mand, som ikke kan give sine folk 
en sild hver morgen, ikke er vrerd at arbejde for. 
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Her på Fyn ville folk sige: pokker skulle arbejde 
for en mand, der byder sine folk sild om morge­
nen« ( 1891; 3 1 ), sml. s. 200. Når jyske hyrdeb0rn 
om morgenen drog med färene i marken, havde de 
et stykke bart rugbrnd og en vindt0rret sild med, 
»de blev så lede og kede af de sild, at de tog deres 
piskeskafter og trerskede sildene med« (32). 
»Si ld er en kostelig, umistelig og ypperlig spise i 
husholdningen, og den anses frem for nogen an­
den som bedst og fedest, som tages og fanges un­
der Skånes side« (1648; 33). Sild er god huskost, 
på den smager al mad vel (Peder Syv 1682); sild er 
selvskift mad, d. v.s. den deler sig selv i passende 
portioner (Peder Laale 1300-t), sml. s. 211. 
»Sv0mmeblreren regnes af almuen for sundheds­
skadelig, kan forårsage kolik når den spises samti­
dig med fersk sild, hvorfor man plejer at kassere 
den« (1792; 33a), sml. s. 208f. 
Af en spegesi ld skar man f0rst krremmerne vrek, 
d.v.s. smalle strimler af fiskens ryg- og bugside (de 
blev som regel ikke spist), hvorefter man kunne 
kra:nge skindet af i et stykke fra hovedet til ha len, 
resten blev skåret itu fra hovedenden ligesom en 
p0lse (34). 
»Si lden spiste vi for det meste stegt og dyppede 
kartoflerne i det fedt , der havde samlet sig i stege­
panden under tilberedningen. Stegte sild var en 
meget yndet spise, og en voksen person kunne 
ment konsumere tre stykker til et måltid. Vi b0rn 
sloges en del med de mange og !ange ben, der var i 
silden. De sild, som ikke blev spist i f0rste om­
gang, blev lagt i eddike, passende tilsat sukker, 
salt og l0g. Det var en ren delikatesse til et stykke 
sm0rrebr0d. Og så spiste vi saltede sild. På bordet 
stod et fladt fad med de flåede sild, der skinnede 
som s0lv, et stort fald kartofler med skrrel på og 
panden med meldyppelsen. F0rst pillede man 
kartofler, der stabledes i en pa:n dynge på den ene 
side af tra:tallerkenen, skrrellen blev lagt på voks­
dugen, prent og ordentligt i en lille dynge. Så fik 
man sin sild, som man skar i tynde skiver uden at 
benet f0rst blev taget ud, det skulle også spises! 
Kartoflerne dyppede man i panden. - Efterhån­
den blev dette sildemåltid moderniseret. Silden 
blev fla:kket, benet taget ud, og så blev den lagt i 
eddike med l0g, peber og passende med sukker. Vi 
b0rn havde ikke noget i mod det, men mange af de 
a:ldre ville nu helst have spegesilden serveret på 
den gamle maner« (Agger; 35). 
Friskmget flrekkesild spist med hvedebr0d gjaldt 
o. 1860 i Hov ved Limfjorden for en herreret (36); 
friskrngede sild var en lrekkerbisken, makrel og 
sild blev kogt til forloren kråsesuppe og som 
denne tilberedt med a:bler, svesker, bagte boller 
og urter (Hjelm; 3 7). 



Hjemvendte fiskere piller nallens sildefangst af garnene i Kerteminde havn. Det var en naiurlig del af kvinders og 
horns arbejde at hjadpe til. På kajen ses de opstablede sildekasser. Foto: Dansk Fo/kemuseum, Brede. 

En skildring af lollandsk bondeliv o. 1870 fortrel­
ler, at davren (frokosten) bestod af kogt sild og 
s0bemad, silden kom i halvt0nder fra Maribo, og 
det var for k0bmrendene en reressag at levere gode 
sild. Fisken blev f0r nedsaltningen grellet, man rev 
hovedet af således at nakken blev siddende, og 
denne tilberedning skulle vrere skyld i, at silden 
fik en anden smag end den man k0bte i saltet til­
stand. Silden blev som regel spist kogt, men også 
som spegesild, og hver ved bordet fik en af nogen­
lunde st0rrelse. » Vi brugte tallerkener, men flere 
steder brugtes små trrebrikker på hvilke man pil­
lede silden i stykker med fingrene. Kniv og gaffel 
brugtes ikke. Til silden spiste man rugbrnd uden 
sm0r eller fedt« (3 8). I nogle falsterske hjem riste­
de man sild på gl0der under en srerlig silderist el­
ler man brugte ildtangen (39). 
Fra Bornholm oplyses o. 1750: »Det bruges her 
alle morgener at give tjenestefolkene frokost med 
spegesild. Hoved, rumpe og det aftrukne skind el­
ler andel levnet, sligt altsam men rrekkes på taller­
ken eller andel kar hen til fårene, hvor hver som 
har lyst kommer frem og slikker det i sig« (40). 

Borgere i Århus fik 1899 folgende invitation: 

»I anledning af den store sildefangst i Begtrup Vig 
udbeder undertegnede sig herved reren af Deres 
behagelige nrervrerelse til »et lille silde-gilde« 
f0rstkommende tirsdag (dato og navn)«. 
Spisekortet var trykt bag på tegningen af et si lde­
hoved: 
Varme kogte sild med l0g og laurbrer} 
Varme stegte sild med citron R0dvi·n 
Ristede flrekkesild med grnna:rter 
Henkogte sild i gele 
Marinerede sild 
R0gede molbosild 
Benfri sild 
Spegesild 
Sildesalat 
K.iks med grnn ost 

Molbo-akvavit og 
Djursland-01 

Hen på morgenstunden fik selskabet en lille lrek­
ker frokostsi Id ( 41 ). 
Man gjorde i Snekkersten nar af skåningerne fordi 
de spiste sildesuppe; i Gilleleje fik man pandebru­
net brnd ti I denne su ppe ( 41 a). 
I vor tid spises mest fersk stegt sild med kartofler 
og persillesauce eller kold sild opbl0dt i eddike 
med l0g o.a. krydderier (marineret sild), sjreldnere 
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