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I Åbolands yttre skärgård var självhushåll​ningen så gott som total ännu in på 1920-talet. Det betydde, att maten till största delen bestod av de råvaror man hade tillgång till. I viss mån var födan också beroende av vad årstiderna gav. Basfödan bestod av fisk
Fisket var ju huvudnäringen i utskärshem​men och helt naturligt var, att fisk, både färsk och saltad, var vad man kunde kalla basfödan. Tillredningssätten varierade inte så mycket. Vår tids uppsjö av recept på olika slags fisk​rätter kände man inte till. Kokt eller stekt fisk var det vanligaste. Men därvidlag kunde man tydligt skönja generationers erfarenhet och skicklighet.

Man stekte fisken under lock, tvärt emot nutida teorier om stekning. Men det gjorde fisken saftigare och smakligare, den blev säkrare väl genomstekt och, vilket betydde mycket, det sparade på stekfettet.

Kokt fisk, t ex gädda eller abborre, skulle helst vara ofjällad. Man skar några snitt tvärs över ryggen fram till ryggbenet. Det gjorde man, dels för att salt- och kryddsmak bättre skulle gå in i fiskköttet under kokningen, dels för att fisken skulle gå att böja in i en rund kastrull, eller gjutjärnsgryta. Fiskkokare av den långsmala typen fanns inte i utskärshemmen. Större fiskar skulle koka en timme i kort spad och utan lock och på svag värme. En upp- och nedvänd tallrik sattes på fisken i kokkärlet. Det gjorde att kokspadet bubblade upp över fisken så att också det översta lagret av fisk blev genomkokt. Man var, med rätta, mån om att fisken skulle vara väl kokt; halvrå fisk är ingen läckerhet. Kryddpeppar, lagerblad och salt var de vanligaste kryddorna. Lök och spe​ciellt gräslök användes som krydda och skivor av kålrot förekom också ofta.

Vid höbärgningsresor till holmarna hade man fisk och potatis med, som kokades på stranden. Då sökte man en växt, som kallades "Rosta" (långt o-ljud), torde vara en art av mynta, och kryddade fiskkoket med den.

Våren var utskärsbons gyllene tid, då njöt man av sjöfågelägg och färskt sjöfågelkött. Fågelsoppa, fågelstek och "fågelkropan" var de vanligaste rätterna. Till fågelsoppa styckades fågeln i mindre bitar, som kokades mjuka i saltat vatten. Fettet som kokades ut ur köttet skummades och fick koka i skild kastrull till​sammans med en liten mängd vatten. Fågelfett, kokat utan vatten, bränns lätt och får en frän och tranig smak. Det måste koka minst en tim​me och gärna ännu längre tid; för litet kokt hade det starkt laxerande verkan. I det välkokta fettet blandades rågmjöl, eller grahammjöl, och salt till en stadig smet av vilken det formades små runda bollar, som kallades "paltar". När köttet var mjukt sattes "paltarna" i soppan och fick koka med tills de flöt upp. Då var fågel​soppan färdig. Potatis och rotsaker förekom inte i denna soppa. Fötterna och tungan av "brednäbbade" fåglar (ejder och svärta) koka​des med i soppan och ansågs vara en läckerhet.

Av hel, urtagen fågel gjordes fågelstek. Fågeln sattes i kallt vatten och fick ett uppkok. Detta vatten slogs bort, det var mörkt och grumligt av blod, som kokat ut ur köttet. I nytt vatten, som täckte fågeln, kokades den mjuk med salt och kryddpeppar, ibland också lager​blad. Kokspadet fick koka in tills det återstod en lagom mängd till sås, som reddes med vete​mjöl utrört i vatten. Någon gång, om grädde fanns, tillät man sig en extra finess. I rund​bottnad gjutjärnsgryta bryntes en skvätt grädde under kraftig vispning med trävisp till svagt ljus​brun färg. Fågelspadet slogs på och såsen red​des på vanligt sätt; det var mycket gott.

Nu frågar man kanske varför det kallades stek när fågeln aldrig bryntes? Därför att fågel​fett inte får brynas, då smakar det tran. Ordet "stek" betingades väl mest av att fågeln var hel och skars upp på samma sätt som stekt hönsfågel.

"Fågelkropan" var den mest originella fågel​rätten. Fågelns ätliga inälvor malades på kött​kvarn, blandades med ägg och råg- eller graham​mjöl till en måttligt stadig smet, som formades till rätt stora bollar, vilka kokades i saltat vatten och åts med en sås av kokt fågelfett. Smeten var kryddad med salt och stött kryddpeppar. Det var en mycket uppskattad rätt, men förekom inte så ofta. Det var endast när sjöfågeljakten varit särskilt lyckad och när det fanns tillgång på inälvor av många fåglar, som man kunde åstadkomma den anrättningen.

Senhösten var slakttid i utskären, liksom överallt på landsbygden. Ett gödsvin, några får och ibland en kalv slaktades för vinterbehovet av kött. Saltning var den enda konserverings​metoden. Men allt togs till vara. Fårhuvuden och fötter sveddes, skrapades och saltades. På vintern sattes fårhuvudena i vatten något dygn så att mesta saltet lakades ur, bryntes lätt i ugn och kokades tillsammans med potatis. Fårföt​terna kokades vanligen kring fastlagstid till en soppa med tillsats av gryn, potatis och rotsaker. Den kallades "knapelsoppa". Förklaringen till det namnet måste sökas i det att när får springer på berg uppstår ett knäppande ljud. I dialekten används ordet "knapla" i stället för knäppa och därav namnet "knapelsoppa".

Av slaktdjurens rengjorda tarmskinn gjordes gryn- och blodkorv på traditionellt sätt. Något ovanligare var kanske, att fårens olika magskinn togs tillvara, rengjordes och fylldes med blod​smet. De kallades "sömskinnskorvar" därför att de syddes ihop. Sedan kokades de i lätt saltat vatten och förvarades kallt till julen. Juldagsmorgonen, redan vid niotiden, värm​des de och serverades med stekt, salt fläsk och lingonsylt.

Spadet som "sömskinnskorvarna" kokats i togs också till vara. Tillsammans med en bit surdeg sattes spadet i en träbytta att jäsa och surna. Av det stickande sura spadet togs en del, blandades med vatten, salt och rågmjöl och forma​des till "kropan" som fylldes med pölsa och kokades i lätt saltat vatten. Anrättningen som kallades "surkropan" och åts med sked som en soppa, var mycket uppskattad av dem som var vana vid den. För den ovana matgästen lika vederstygglig som surströmming är för många.

Samma dag som höstslakten skedde var det sed att koka "färskköttsoppa" av nyslaktat kött. Soppan hade en alldeles speciell smak, men den var god.

Vintertid bestod sovlet till potatisen över​vägande av salt fisk och salt kött. Stekt, salt fläsk i skivor och kokt, salt sjöfågel förekom nästan endast sön- och helgdagar. Däremot var fläsksås oftare på matsedeln. En riktigt kall vinterdag var "päronputro" en välkommen mat​rätt. Den värmde och var så het att den nästan puttrade ännu på matbordet. Skalad potatis, kålrot och morot kokades tillsammans tills de föll sönder. En liten mängd skuret, kokt, salt kött samt litet av köttspadet tillsattes. Det blev något mitt emellan soppa och stuvning och åts med sked.

"Beso" (brödsoppa) var en annan vinterrätt. Torra brödkanter, helst av "ugnsståndet" bröd (numera kallat "efterugnsgräddat") blötlades i vatten och kokades till en tjock soppa, ibland smaksatt med sirap.
Säljakten som bedrevs åtet om gav välkommet tillskott av färskmat. Sälkött av unga sälar är verkligt välsmakande. Det är mycket mörkt men finfibrigt och lättsmält. Transmak har det absolut inte ifall slakten skett på rätt sätt. Sälen har ett isterlager mellan späck och kött och den kunniga sälslaktaren ser till att isterlagret följer med späcket. Då finns ingen risk för att någon del av späcket följer med köttet, vilket naturligtvis skulle ge transmak.

Kokt sälhjärna är en delikatess, likaså levern som har en mycket mild och fin smak. Sälens "händer och fötter" kallade "sälskrävlar” (beredda på samma sätt som fårhuvud och -fötter) saltades och ansågs vara en stor läckerhet som kokta. Sälblodet kunde jägaren under vissa omständigheter taga till vara och av det gjordes "sälkropan". Blodet blandades med rågmjöl och salt och formades till "kropan” som kokades i vatten.

Det mesta som här beskrivits hör en gången tid till. Självhushållningens tid är förbi. Nya kunskaper och insikter har nått fram även till utskären. Men med förvåning och beundran måste man se hur de gamla utskärsboma stod att göra födan omväxlande och instinktivt visste vad som var nyttigt och hälsosamt att äta. Till exempel detta att de också hade mat av inälvor på sin matsedel. I det praktiska hushållsarbetet hade de få hjälpmedel, men generationers farenhet och varje generations uppfinningsrikedom hjälpte dem att komma till rätta med det som stod dem till buds.
Jag måste be att de som läser detta observerar att dessa mina hågkomster från min barndomstid helt och hållet hänför sig till livsföringen i mitt barndomshem på Brunskär i Korpo. Mellan olika byar i utskären, t om mellan olika gårdar i samma by, var variationerna stora både i fråga om maträtternas namn och tillredningssätt.
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