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SVAR

Låltidern før i tia var "m-brgmat",klokka 6 "e-

morg,Y kl,,9.Eiddag k1,120ppstamat" k1,2."1tiTin"

" T11 kvelds"k1,9 .Dette var i onx:etiderom sommaren. I_

vinterhalvet var det slik:"Memorgk1.8 eller9 "midd

dag" 12, "Nonn kveds" 9,Desse matykter (et) var

lik hver heile l-:ygda.0mtrentalle gara hadde sitt "Ye-

mornf,-11Q5nj°(eit horn)"middags-hønj" -og sitt"nows-r.

Og 1 solskin vnr det Opi.lett oF seia so nokolunde kva

klokk var.Opstamaten var Fjerne ei lÅsmurt kakeskjive

eller ei"l'fse"før ein gjekk ut att TA. etter

(Ri),Det var etter gamall sklikk fullt Jøve

.eg og hallje seg attp,etter "grautatyrsdag"

M8.1t1dernep. bondegarda no er stort sett som

ei var i vinerhalvret før. ørgi%matog memørg,?3.er eit

g vert kalla memørgå.Det er ikkje meir enn eit matarsÅl

øre middag.Opstamaten Y-evvel ogso gtt ut av ruk. Let

kan kaskje vera ein kjeks eller ei søte kake op 6handa

viss husmora hev det so.

Hovedmåltidet var middagen kl. 12 Då var det

ftast eitslags kokamat.Og so var det graut og"skjyr"til

velds. Nokon fast matsettel for kvar dag i vika var det

ok ikkje . men husmora varierte plmaten so godt ho kunde
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"Dravle"var mykje brukt til middagsmat, med eit kvart

slag ,DrAvle-mysa var god tystedrikk om sommaren

Dravle er no sjeldan og sjå på matbordet,Elles var det

kjøt og flesk i forskjelle former,salta , spikje og

ferskt. Her til dals var det sjelnare med fersk fisk.

Saltafisk og turrfisk vart kjøpt nu og då. Likeins spike-

sild, (storsild olnorlans-sildY

Ned med sjøen der dei hndde godt howe til og

fiska sjUve var fersk fisk meir brukt enn kjøt.Og graut

som var almindeleg kveldsmat til dals var ofte erstatta

med fiskemat i ei eller onnor form.

Til alt feitt kjøt og flesk var det bruktiNhe-

rø" (eit) (flatbrød) attlåt.Til fersk fisk var det helst

smør og poteter og løfse:

Kanskje største foskjellen på matsettelen før og no

erikeerreirte• den no so almindeleglpaåte og leggja kjøt og

fiskemat i boksar. Og kjøt vert ogso lagt inn på fryseri

slik at ein fær det ferskt når ein vil. Påden måten var

det nok mykje vankkelegare og stå fore matstellet før enn

no. Mjølkemat var mykje meir brukt før enn no.Hev før

nemnt dravle som var mykje brukt i slåttonna. Skal

inemna "søppe".Rjømegraut kan vel kallast nasjonalretten

er i bygda. Den er med på matsettelen som oftast både i

gjestebod og bryllaup og tradisjonen med grauata-tyrsdag

hev halde seg til denne tid..

Kjøt av hest hev ikkje høyrt brukt her i bygda

anna enn i seinare tid iform av hestepylse.

Den vande matsituasjon under den annen ,verdenskrig

trur eg hev ikkje sett noko merkje etter seg i matvegen,

MORBKETNOLOGISKGRANSKING $68G


