
Den ål hver mand f0rst stangede blev i det sydfyn­
ske 0hav kaldt bramdevinså!en, de penge man fik 
for den betalte den daglige dram (48). Prrestegårde 
og st0rre b0ndergårde på Mors akkorderede o. 
1850 med fiskerne om en fante, d.v.s. en nats 
fangst med fradrag af de tolv st0rste kaldt davreål, 
som de selv beholdt (49). Der h0rte lire fiskere til 
et bådelag, hvor de indkvarterede sig på Mors el­
ler i Thy gav de hver morgen vrerten lire af de 
st0rste, davreålene (50). Aggerboerne lejer sig ind 
hos b0nderne, og »for seng, noget varm mad og 
ulejlighed betales hver morgen 20 af de st0rste ål 
fra hvert pulsvod til vrerten« (1802; 52). 
Når fiskeriet oph0rte i november holdt man ved 
Knuds0 (Silkeborgegnen) og på Agers0 et å/egilde; 
f0rstnrevnte sted blev den person »ålekonge«, som 
kunne spise de fleste stykker ål, og 1933 regnede 
man ud, at han havde spist sammenlagt 78 tom­
mer eller over to meter (53). I Alling ved Silke­
borg var ålegildet betaling for gadejord; når der 
ikke var ål nok brugte man snoge (54). 

Når ålefiskerne prajede hinanden på havet og ikke 
0nskede, at andre fiskere skulle kende fangstens 
st0rrelse, brugte de et kodenavn for hvert tal - tre 
f.eks. hed Preneskreg (Harbo0re o. 1900; 55). »Der 
tales om fangster for enkeltmand af I 0.000 kro­
ners vrerdi i en nat, men ingen ved det med sikker­
hed, thi fiskeren selv fort.eller aldrig hvor meget 
han har fanget, srerlig ikke åleruse-fiskeren; det vil 
nemlig enten vrekke misundelse og konkurrence, 
hvis han får meget, eller foragt hvis han får lidt ... 
Sikkert nok er der intet andet fiskeri i Danmark, 
som i den grad beskreftiger folks tanker ude i lan­
det, end netop ålefiskeriet« (o. 1900; 56). 
Om ålefiskernes overtro s. 244f. 
0. 1890 udgjorde ålefiskeriet med ruser som gen­
nemsnit af lire år 7 procent af hele fiskeriet og 
med vod andre 7 procent (57). 1912 blev fanget 
2.826 t gule ål og knap 2.000 t blankål, ålefang­
sten androg 27 procent af saltvandsfiskeriet (58), 
og 1927 4-5.000 t eller omtrent som det nuvreren­
de udbytte. Ved århundredskiftet fandtes der 
22.608 åleruser ved vore kyster, I 9 I 2 var tallet 
nresten fordoblet til 41 .582. Åleruserne er stadig 
typiske for det danske strandbillede. 

Om ålefiskeriet ved Alm: 932, 2, I 937 ,53-55; i 
Mariager fjord: 235 17, 1951-52, 69-73; Limfjor­
den: 235 1,1912-14, 45-54,356-60; Holmsland 
klit: 816 17,1949,105-24; Odense fjord: 255 4, 
1931 ,49-56; Sydfyn og 0erne: 255 7,1934,73-76; 
ved Stigsnres: Årbog f.hist. Samfund i Som Amt 
1967,85-100; R0rvig: 306 65-74; Roskilde fjord: 
950 1965,5-12; ålefiskeriets metoder: 928 2,249ff. 

Ålestanger stager sig ve) over isen på limfjorden ved 
hjce/p af pigkceppe, mens stangejernet slceber efter kal­
ken. Trcesnit ejier tegning afChr. Da/sgaard. 

LITTERATUR: (I) 551 81,110; (2) Nationalmu­
seets Arbejdsmark 1960, 100,114; (3) 103b 2,5f; 
592 23f; (4) 272 41; Nyt Magazin f. Nreringsstan­
den 1801 ,27 (tillreg); 464/1.2,138; (5) 780a 622; 
(6) 835 28/ 5 1954; (7) 628b 6 l ; (8) 464/ I ,42; (9) 
255 7,1934,76; (10) 450 50; (12) 388; (13) 160 
I 906/23:771 (I 948); (14) 60 nr. 47 ,1981 ; (15) 160 
1906/23:292 (1934); (16) 160 1906/23:294 (Kir­
kehelsinge 1943); (17) 882 4, 1794,326; (18) 725 
562 sml. 129 21 lf(o. 1850); (19) 794 9,90; 464/ 
1.2 ,79; (20) 693b 4 , 1768,390; (21) 434 4,940; 932 
5,1940,54; 474 4,351 og 20,416-18; 592 35f,51; 
662 3,330; sml. 212c 3, 1191; (22) 592; (23) 693b 
1,50 I og 5,224; 659 8,681; (24) 474 20,4 I 7f; (25) 
474 I 0,575; (26) 557 140; 777c I , 178; (27) 693b 
I, 1763,6 I 9; (28) 693b 5. I ,525f; (29) 489 4; (30) 
761 8,276; 464/5 ,43; (31) 212c 3,778,1190; (32) 
464/5 , 188; (33) 761 I , 1866-67 ,283 sml. 392f; (34) 
126 143; (35) 347 434; (36) 388 (1938); (37) 434 
4 ,940; (38) Saml. Skrifter 27,157,260; (39) 156 
10,7; (40) 103b 3,247,249; (41) 392 85; (42) 464/ 
1,42; 160 1906/43:2224 (Tåning); (43) 464/5,28; 
(44) 307 189f; (45) 464/ 5,26f,38f; (46) 212c tb. 
128; (47) 464/ 5,26f; (48) 307 190; (49) 777c I , 
180; (50) 464 tb. 5,139; 212c l , 179; (52) 936 39; 
(53) 777e 26,28; 777/2 1; (54) 160 1906/23: 1172; 
(55) 56c 113; (56) 154 119, 123; (57) 185; (58) 756 
5,582,584; 662 3,332. 

fO&ARBEJDNING, SALG OG KONSUM 

Man skal stege ål som man leder fruer i by [lang­
somt], men sild som man jager sk0ger afby (Peder 
Syv 1682; I). Ål er en god fisk, thi den duer [dyp-
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per] sig selv ( 1741 ; 2). Men det hed også: ål og sli­
met fisk ger tungt sind og ond mave ( 1624; Peder 
Syv 1682; 3), og: der er ni slags sygdomme i en 
ålehale (Skodborg h. 1870; 4). 
»Bonden spiser den ikke gerne såsom de anser den 
for at vrere ormens [slangens] broder« (MSjrelland 
o. 1790; 5). En fisker ved en af Silkeborgs0erne 
fangede mange ål »og solgte dem til hvem der nu 
var tåbelig nok til at give penge for krybet; han og 
hans familie smagte aldrig en ål , for 'ålen er hug­
ormens morbroder'«, dette udtryk blev også brugt 
i Himmerland (6). 

De ål hollrenderne stangede ved Amager blev i 
1500-t regnet for srerlig delikate (7), o. 1770 frem­
hreves ålene fra Langes0 og Fur, nogle af de bedste 
kommer fra Fredericia (8). Kendte og efterspurgte 
som meget lrekre var Struers ål (9) og »jydeål« fra 
Lillebrelt ( I 0). 
Men det var ålen fra Limfjorden, som helt domi­
nerede markedet. Allerede 1640 omtales »åleb0n­
der« og »åleprangere«, som fra Limfjordsegnene 
k0rer ål til markeder i Ribe (sml. s. 236), og 1735 
gik disse transporter også til Århus, Skanderborg 
og Horsens (11). Pontoppidan fortreller 1769 om 
thyboerne, at nogle ål saltes som spegesild og spi­
ses til frokost, men langt st0rsteparten rnges med 
halm fire d0gn i et dertil indrettet kammer. Når 
b0nderne har tilsået markerne k0rer de med 8.000 
ål pr. vognlres ned gennem Jylland helt til Haders­
lev og srelger dem. Med sig tilbage har man trre­
sko, vognredskaber, hjul , groft brunt klrede, t0r­
klreder m.m., efter indh0stningen företages endnu 
en rejse med udbyttet fra sommerens pulsvodfi­
skeri ( 12). 
Andre beretter 1798 og 1802 fra Thy, at ålene 
renses og får lidt salt, efter at have ligget lagvis 
nogle dage rnges de to-tre d0gn og trrekkes snese­
vis på sejlgarn. Man lresser 8.000 ål på hver vogn, 
som har h0je sidefjrele, de tildrekkes med rå huder 
og et buet trrelåg med lås (13). »De små gård­
mrend, boelsmrend og husmrend samt ledige per­
soner i s0ndersognene opk0ber ål ene ... både af 
Holmboerne og af Aggerboerne, rnger dem 2-3 
dage i egne dertil indrettede rnghuse, nedpakker 
dem i lukkede vogn~ og forer dem således gennem 
hele Jylland Iige til Kolding. 8.000 å l udger et !res. 
Dermed företages geme to eller tre rejser om 
sommeren. Fra skovegnene forer de da tilbage 
trresko og andre trrevarer og i efteråret rebler og 
prerer, hvormed de forsyner hete Thyland. Fra 
det slesvigske henter nogle h0leer og hakkelses­
knive hertil« (14). 
Så efterspurgt var denne ål i andre landsdele at 
<ler kunne råde mangel på rnget ål ved Limfjor-
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Tang ti/ al hente 
ålen op afhyuefa­
det. Foto: Dansk 
Folkemuseum, 
Brede. 

den. 1741 klager herremanden på -Gudumkloster 
over, at havboerne i Agger og Harboore »srelger 
deres fisk og dog aldrig giver jorddrotterne eller 
bonden så meget til villighed som en ret fisk kan 
vrere. Ja, det er end mere fortrydeligt, at <ler ikke 
kan fås ål at k0be for penge af de fiskende forend 
de såkaldte åledrivere har fäet så mange at k0re 
bort med andetsteds hen, som de vil have«. 1806 
skriver herredsfogeden i Thisted til amtmanden: 
»På Thyholm hendriver en mrengde mennesker 
den bedste årets tid med at fiske ål, andre med at 
rnge og omk0re dem i hete N0rrejylland. Dette fo­
der dovenskab, vellevned og liderlighed, thi hvad 
er lettere end at dingle på en båd i godt vejr med 
en krog i hånden eller at holde på en t0mme« 
(15). 

Ved Limfjordens vestlige del blev å/ekagen anset 
for en srerlig lrekkerbisken. Store ål, helst de fede 
fra Struer, lagdes på langs eller som en krans dybt 
i et fad med sigtebrndsdej og blev bagt med andet 
brnd; til middag fik tjenestefolk et stykke af kagen 
(I 6), man skar den i tykke sk iver og spiste dem 
som aftensmad den dag der blev bagt brnd (17); i 
ålekagen til prresten kom tre ål, i degnens to, og 
hjemme n0jedes man med en ål, <ler endda ikke 
var ret stor ( 18). 

Vest for L0gst0r og ved Fur fangede man gårdål 
med lille hoved og nresten sort ryg, den blev reg­
net for den st0rste, fedeste og mest lrekre og var 
derfor meget efterspurgt ( 19). Der afgik mange tu­
sinde lispund rngede Fur-ål fra Ålborg til K0-
benhavn, Hamborg, St. Petersborg o. a. store 
havnebyer, levende ål kom med kvaser til K0ben­
havn (20). 



I ålegården ved Hals blev ikke fanget ret mange ål, 
men de var så eftertragtede, at man om sommeren 
kom ridende langvejs fra for ved 3-4 tiden om 
morgenen at vrere forst til at k0be dem (21 ). For 
den letsaltede ål fra Flade ved Frederikshavn var 
der et godt marked i 0Hanherred, men de fleste 
blev rnget, 70-80 lispund (a 8 kg) ad gangen, man 
fyrede vistnok med lyngt0rv. Så blev de bundtet, 
pakket i dertil beregnede ålevogne med stor bag­
kurv lukket med et låg og solgt på 0stkysten (22). 
Morsingboernes <laglige morgenmad bestod o. 
1800 af spegesild og saltet ål skäret i tynde skiver. 
En prrestegård forsynede sig årligt med 1.000 ål, 
og så lrenge fiskeriet stod på blev <ler serveret ål 
hjemme og ude hvor man kom hen (23). Fra Thy­
land berettes 1806: »B0nderne her omkring tror, 
at de ikke kan leve uden at nyde ål i h0bjrergnin­
gens og h0stens tid, ja de nu opl0ste herregärde 
forbrugte ugentlig en såkaldt fent på 40 til 50 
snese for sig selv og deres folk« (24). 
»Ål spistes ikke alene stegt. En del blev nedsaltet, 
og inden de havde ligget alt for lrenge i saltkarret, 
så det ikke var n0dvendigt at udvande dem, skete 
det vi til middag blev prresenteret for speget ål, 
altså ukogt saltet å l, <ler blev spist på samme 
måde som spegesild. De voksne lod til at synes 
om denne ret, men vi b0rn var ikke begejstrede 
for den. Vi syntes, det var sejt og ikke smagte af 
ret meget. Nej, så var det noget andet, når den sal­
tede si ld, passende udvandet, serveredes kogt med 
kartofler og l0gsovs til. Ja, det regnedes faktisk for 
at vrere fin mad, gildesmad, som kom på bordet, 
når <ler vargrester til spisning. - Juledags morgen 
måtte mor og en af mine reldre s0stre tidligt op, og 
så serverede de kold kogt ål med 'kovringsmel­
mader' [kovring: stor bolleformet sigtebrnd]. -
Hvis far kom hjem med mange ål fik vi ofte fersk 
kogt ål i karry. Eller en del af dem blev lagt i gele 
og spistes ved aftensbordet« (Agger o. 1900; 25). 

Ålen »udg0r hos os, som hver mand ved, en 
stående artikel i de beskedneste bevrertningsste­
ders vinduer og nregtes dog ikke adgang til de rige­
stes tafler« (o. 1850; 26). »Man koger suppe på 
dem, tillaver dem ferske med peber, citronsaft og 
en frikassesovs, sylter dem med krydderier under 
navn af rulleål, steger dem ferske eller rister dem 
efter at de en nat har faet salt, rnger dem, speger 
dem som sild, salter og bager dem ved ovnvarme 
efter bagningen som sprndeål og nedlregger dem i 
salt under navn af grnnsaltede« (1802; 27). 
Man gik i 0Jylland ikke gerne vinteren i m0de 
uden at have et par hundrede pund ål i saltbaljen, 
ålen var nummer et (28). Ålene blev i S og VJyl­
land kogt til suppe i valle eller krernemrelk (29). 

I 6 Folk & Fauna 

Ålesuppen fik man i den tid der blev stanget ål. 
Gode ål blev lavet til rulleål: efter at benene var 
taget ud blev den rullet sammen og ombundet 
med sejlgarn kogt med i suppen tillige med kartof­
ler, gulerndder o.s.v.; rulleål blev også lagt i gele 
(30). Krogstegte ål var ål fyldt med timian og stegt 
hele i form af et S (31 ). 
»Ålekoner« vandrede viden om med en kurvfuld 
ål fra Odense fjord og solgte dem til b0nderne 
(32). På NFyn ristede man de middelstore ål og 
saltede de store fede for at drnje på flresket, af de 
små kogtes suppe (33 ). Af fiskesupper kendte man 
på Falster kun ålesuppen (34). 
for ålene kom i k0kkenet skulle pigerne m0jsom­
meligt gnide dem rene for slimlaget idet skindet 
blev kogt med. Fire-seks ål spiddet levende lagdes 
i sand og blev bearbejdet med en i sandet dyppet 
halmvisk (35). »Det er mig ufatteligt, at vi kunne 
vrere så rå og tankel0se at underlcaste de ulykke­
lige dyr så forfrerdelige pinsler« (0Falster o. 1840; 
36). Der var koner, som bed i fiskens hoved mens 
de skar den i nakken, så den ikke kunne vride sig 
op afbaljen (Odsherred; 36a). 

Aledrivvod ha/es ind over kuuerens side. Foto: Dansk 
Folkemuseum, Brede. 

i 
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Ålep0lse eller stive ål var gildesmad på Hassel0. 
Efter at store ål var skäret op i ryggen (ikke som 
ellers ad bugen) og indvolde og ben taget ud blev 
de fyldt med brnd bagt i sm0r, bolledej m.m., sn0-
ret sammen og kogt m0re, til sidst brunet i sm0r; 
stive å l kunne også bruges som br0dpålreg (3 7). 
Ålens skind er meget sejt, det strerkeste af alt 
fiskelreder. Det blev fra gammel tid brugt til at 
revse b0rn med (38) og til at binde plejlens slagle 
sammen med dens håndtag (39). På grund af for­
men egner å leskind sig godt til remme, snore, 
piske etc. (40), som garvet skind giver det smukke 
bogrygge, pengepunge o.a., og ligesom flynder­
skindet brugte man det til at klare katTen med 
(41 ). 

LITTERATUR: (I) 831 1682, 144; 181 44; (2) 317 
40; (3) 561 1,4; 831 1682, I 04; (4) 464 6,1883,282; 
160 1906/23: 242 1 (Nees); (5) 57 128 sml. 828 
252; (6) 534 135; (7) 869 5,59f; (8) 693b 3,1769, 
394; 4,1768,769; 5.2,930; (9) I. C. Hald, Ringkj0-
bing Amt 1833,263; 212c 3,1190; (10) 725 95,722; 
(11) 793 nr. 4,1967; (12) 693b 5.1,1769,526; (13) 
908b 5,1798,204; (14) 936 31,39 sml. 557 150f; 
799d 1,61 f; (15) 793 nr. 4,1967,8; (I 6)464 6, 1883, 
321; (17) 212c 3,119lf; (18) 380 135; (19) 635 4, 
1878,358; (20) 761 1,1866-67,390; (21) 464/2 ,6; 
(22) 777c I, 184; (23) 761 3.5,559f; (24) 557 141; 
(25) 341 1978, l 13f; (26) 472b 3,640; (27) 418 337; 
(28) 932 5, 1940,54; (29) 212c 3, 1192; (30) 311 46, 
1952, 107; (31) 235 1927,53; (32) 248c 1,104; (33) 
129 82; (34) 820 162; (35) 235 1927,53; (36) 576 
27; (36a) 388; (37) 794 10,1889,91; 524 1964,68; 
(38) 434 4,941; (39) 439b 180; 865 2,1823,373; 
212c 3, 1192 jf. 643b 25; 725 173; 527 45; (40) 565 
1,341; (41) 662 3,334. 

Ll:GEMIDLER 

Saften af askeblade blandet med ålefedt og saften 
af myrereg stiller 0resmerter; ålefedt indgår i et 
0jenlregemiddel (se aborre s. 264); fersk ål lregges 
på gl0dende kul, og patient med blodstyrtning 
skal sidde med underlivet over det uddryppende 
fedt (begyndelsen af 1400-t; I). 
Christiern Pedersens lregebog 1533: ålefedt smel­
tet sammen med r0d- og hvidl0g dryppes i smer­
tende eller d0vt 0re ( 11 b), fedt af å lens krop (ikke 
hovedet) gnides på bl0dende hremorroider (54a). 
Fersk ål spises mod forstoppelse (1600-t; 2), for 
maveonde ordinerede en klog kone ved Holsted å l 
kogt i krernemrelk (3). Åleblod blandet med kruse­
myntevand drikkes for kolik (4). 
Hremorroider blev behandlet med fedt fra stegte ål 
(Fan0; 5), åleskind blev lagt på led eller ben med 
krampe (6). 
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I hjem, hvor konen led meget af hovedpine (mi­
grrene?), havde man altid nogle åleskind hrengen­
de, som opbl0dt i lunkent vand og vredet op blev 
sv0bt om hovedet; man sagde det trak i huden og 
var elektrisk ligesom katteskind (VSjrelland; 7). 
Patient blev af en klog mand i VJylland rådet til 
at spise et stykke ål med benene i, og han kom sig 
(8). »Hår om hjertet« var en sygdom med trykken 
for brystet, ildebefindende, bleghed og dårligt hu­
m0r. Patienten skulle spise en fed, stegt ål og be­
nene med (men ikke indvoldene). »Da ålebenene 
er hovedlregemidlet må man passe på, al ikke det 
mindste af disse levnes, men spises og synkes med 
ålek0det. Den nreste dag vil patienten f0le sig som 
lettet for en stor byrde. Dette råd er pr0vet på lan­
det og i k0bstreder tusinde gänge og altid med 
held« (1868; 9). Et sygt menneske helt opgivet af 
lregerne kunne kureres med ålesuppe (0rum 
NJylland; l 0). 
Får patient ålens galde at drikke med vin eller 01 , 
sover han i 24 limer (11 ); et barn, som grreder me­
get, indgives navleblod fra en levende ål (12). 
En dranker ville få afsky for spiritus hvis handrak 
vin hvori en ål havde l0bet sig ihjel (13). En kone i 
VSjrelland var fortvivlet over sin mands drikfrel­
dighed og s0gte råd hos en klog mand. Han rådede 
hende til at komme en levende ål i en krukke med 
brrendevin, drekke krukken til og lade den stå 
nedgravet i 24 timer, hvorefter den d0de ål og alle 
urenheder skulle sies fra og brrendevinen gives 
hendes mand uden at han anede det mindste for­
dregtigt ved den (14 ). 
En mand, som var plaget af kl0e, fik af klog mand 
det råd at lregge en levende ål i ovnen, når der blev 
bagt brnd, og derefter grave den ned i en gryde; 
»de gjorde det også, men han d0de alligevel« 
(Vigstrup; 15). 

Havde en gravid kvinde »forset« sig på en ål fik 
barnet lange 0jenvipper ligesom de hår, fisken har 
ved grellerne (16). Hvis hun gik over et sted, hvor 
ål havde vredet sig, eller en ål snoede sig om hen­
des håndled idet hun gjorde den ren, så hun blev 
forskrrekket, eller hvis hun spiste navlestykket af 
en ål, fik barnet ålevrid eller nav/evrid: det lå og 
vred sig af mavesmerter (Salling) eller St. Yeits­
dans (17). Der var flere råd mod sygdommen. 
Havde ålen vredet sig om moderens håndled 
skulle barnet sove med en ål på den n0gne krop 
(18); spiste hun navlestykket skull~ hun stikke en 

!fe/ge gammel overtro besky1tede åleskind sat under 
vuggens g(J!nger barnet mod hekseri. Ma/eri af Julius 
Exner, 186 7. 
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