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Emnenr.
9 7 • Fylke: rdland.

Tilleggsspørsmålnr. Herad: .1:j eld un •

Enme: 2'isk i kosthaldet. Bygdelag: jette k, - n en sei c.,2,-1dt

, , eile tjeldsund,
Garcla o*"J vd:re.

:-_),n elseliOppskr. av: 1 -2*_1all_ i)

(adresse): ileivber , G.nr. Br.nr.
9450 Gausvik.

Merk av om oppskrifta er etter eiga røynsle.
3lik e:;- ha- obplevd det, c,-:. delvis

Eller om den er etter andre heimelsmenn: (ta også med alder, heimstad, yrke):

hørt forteldt i barnera.

SVAR

1.) Orn nin husr at fisk har vbre brukt som -e iddel

Jor korn, kjøt, sør, on sotet ?

en vel sei var brukt. Tj_nnes To- ebror12, - . kom

fr Fin=arka hadde med se..7 , fu

hadde bytta åt se for fisk hos russen. bet ajekk for

t over eilP ,--riark, men helst d i austii

:aste v=an i forste del ev dette ',,rhundrede. t._en her

var rd same tid i hendelen, fkde ran Of kveite, men der

russero:en dei fjtta ul- -ac.e ord for 2 varP sers

OG. 2
horles denne b-tehandelen ekk for se ?

ien bytebandelen som var, skjedde heist under *nnmar -Æ

72 ske. elles kari ein ikkje sei det oreJe bytehande.

tier v:ar jo a kor folk levde av jordbruk(dei fles e

av sm=Iruk) o fiske, o_ J:isk var det i for alle so

hdde c t c) bruk.e ikkje alle s berre til

forbruk pa heimhavet heller oo c din.

ok hadde st m lur om at ss fonno være folk som

trmn:te iøbe (i); oe te til tork. -Jet var torsk

o e s «co e est ut det var beste rundfisken

en dei nunie Of obb kveitreiTlinf on flyndra. dPt vr

del_ikatPsse. i kunne dei, n1r høvs.h var, like i -0.1te-

og ro til Sandtor kor dei blei av med det dei hadde.

Sndtor var "storsted", -:=Te folk i arbeid, o i on-

nene vr det :Tode cvcetnir smuli neter der. -er den

menie mann i bygda husholdt ser; med fisk sjølv,

LLer er utprea kystdistrikt, om end innan

ands alle kunne ko=ie u havet
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Om bøndene kjøpte fersk sild som dei gante og vida

Ja, om det ikkje er akorat riktig å sei dei kjøpte.

Det var, før i tida, og etter at eg var vaksen, årvisst

sild i nerliggande fjorder og sund, og folk for dit på

verking (ganing). og det var berre visse størrelser som

blei salta til export. Størrelsesnemningavar:tre-strek

fir-strek og vidare. og stor kristiania, eller det var

berre Kristiania. men det var flere næmninga med strek 

Eg var ikkje så stor karn då, så eg minnes ikkje nøye.

Men all sild som var under det strek's størelse var %

utskot. Den silda kunne kem som helst ta og salte til

eige bruk. og det var salta mang ei tynna god mat-



sild som var veldt ut av utskotet, så dei fleste sørga

jo før å ha sild i jåen eller naustet. Dette var før

snørpenotfiskettok til. seinar blei det stor forandrink

både med sildfiske og foredlinga."Fleksild"Flekt sild

bruktes mykje. det var gott suvl til kaka(byggkaka)og

flatbrød. Silda blei flekt, salta, og så framt dei hadde

høve til det blki den røykt, men den var god om den ber

re var tørka, og det var eten mykje tørkasild i min bar

og ungdomstid. Å ja,det hender i blandt at ein enno flek-

ke og røyka seg nokken silde, Førr dæ od mat dæ.

No er det ikkje slik tilgång på sild som det var før i

tida. Det ligg ikkje sildkjøpararmed store farty no
om haustan i fjordane, og folket heromkring er ikkje å

ganar og salta sild. Skal vi salte litt matsild, så må

vi tinge hos slike som ligg med sildgrn om haustan,

og det er mange gong vilkårligt å få det ein treng.

Kva fiskeslag vi brukar her i bygda, og kva er mest

vanleg ? Det er Torsk, skrei, og hysa som er den mest

vanlege, men så har vi og flyndra (rødspetta)og kveita

som er mere skjeldne, og "auår",ur, som og er ein

kat fisk. Og så har vi, om somaren' småsei, som når den

er feit (har stor og fin lever) gir god mølja. "Auårs-

mølja"er og god, men mere skjelden, då det er lang veg

til auårsklakkan,og det er få som driv etter den, og

det skal mange ur til for å få feitt nok til mølja.

Om ein kjøper fisk til hushaldet i fiskeridistrikta
No er det fisk i mange variasjona å få i dagligvare-for

retningan. Det er nesten som om fisken må ligge i selo-

fanpapir og utan bein skal det være bra no for tida,

så når det har vorre styggever i lang tid, og ein ikkje
har fått nokka av havet, så kjøprr ein Findus eller

frå eit anna "pakkeri".•
• 14 MONSEET1I01.06151(GIAsSikiNk 
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Fisk i kosthaldet.

Foruten dei førnemde fiskeslaghar vi Steinbit. de

ergod i lag med annen fisk til oppmaling, og så har vi

de seinare år også fått ein og annan Lyr på småseidorg

men det er en dårlig fisk. Berg-gylt, eller bergegalte

som vi sei kan vi få ein og annen av, Den er feit og

god men småvokst og mange kasta den og kalla den U-fis

Om kva rolle fersk fikk spelar i kosthaldet ute ve

kysten? Fersk fisk har alltid spelt ein stor rolle her

hos oss, men sidan fryseboksenblei vanleg "invetar"

i huset kan ein jo ha "fersk" fisk ka tid som helst.

Og eg vil sei, at steller ein fisken gott før ein legg

den i boksen, så kan ein ha hjelpelig ferskfis ka

tid som helst.

Om ein et mindre fisk no end før i våres bygd ?

Ja det kan en vel sei. Før i tida kunne det i dei fles

te heiman etes fisk og sild til alle middagsmål i veka

Det kan en sei er u-tænkeligt no. No er det å få, i ko

lonialhandelen,Fiskebolla og kake, puddeng og annen

"lemlesta" fisk, og hermetiske pølser. plastpakka(vaku)

og frosne pølse, og kort sagt alt som kan etes. Og men

neskene har lyst å kjøpe, og prøve oppskrivterav både

ein og hin. Og pegga har det vore nok av dei i dei

seinare år, så kosthaldet er radikalt endra, mest sida

siste verdenskrig.

Om ein tykte fersk fisk var betre end konservert?

Ja, Og i Tjeldsyndethar vi jamt hadd god fisk. Her er

straumhart,og fisken holder ser rein for orm og annen

fanskap som det ofte er befængt med i stille fjorder.

Det har vorre ei vanleg meining, at småseien i Tjeld-

sund, og i Rystraumen ved Tromsø var den beste ein fek .

Om ein hugser at laks var mykje brukt ?

Nei, Laks varnfremmenmat".Ein heilt skjeldenhetpå bo

re i våres bygd. Var ein så skamheldigå få laks ein

gong, enten på garn eller på småseidorga blei den som

regel, enten steikt , og at det kunne bli en liten sma'

til kvar i huset. Alt etter størelsen. eller den blei

salta og røykt til pålegg.

Kva slag Saltvassfiskvi rekn som uetande ?

Marrolk (ulk) var(er) u-fisk. Likeså skata, og mange

rekna berggylten og for ufisk. Rognkjeksa er ein u-fis

Rongkallen også av mange. Men far min fanga ronckall,
kokte og åt, og mor smakte på den sa den var god , mv
det var u-vant på våres.nta.• Nhesr,€1110t0661GtANSKIN6
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Emnenr. 27. 7

Mjølka (Iselja) har så vidt eg veit ikkje vore

nytta til folkemat, men det var brukt til kyr, og de

skulle like det gott.

Om ein kjenner til boller av mjøl og torskerogn ?
Nei og ja. Torskerogn var under siste krig nytta som
erstatning for egg, og i vaffelkake var rognkvantumet

større end i andre kaker.

34.)0m ein åt rav av kveite. ? Ja både av kveita og
flyxdra. Det var delikatesse,kokt både som fersk og

salta. Når ein steikte eller kokte fersk småkveita

eller flyndra (rødspetta)gjekk ikkje noka til spille
av den slags. Annen måte å lage den til på kjenner

ikkje eg til.

35. Om "Longstuv".Vi kalla det blostuv , og det er
her hos oss helst torskeryggeh som må "undgjelde".

Når ein flekker fisken og tar bort ryggbrinet tar vi

dei atraste lean, ca. 2-3 tuma og koka. det etes enno,

og er gott. Det er enno dei som ikkje rekna det for

skreifiske, eller arbeid med den, hvis de ikkje har

fått ete seg mett på blostuv.

Korleis dei elles nyttar dei ymse deler på fisken ?
Klareskinn veit eg var brukt før i tida, men no trur

eg ikkje det brukes, og det skulle helst være skinn

av laks. Istra bruktes av Uer Når det var

riktig feit ur var det mykje feitt å skrape, og det

blei god mølja. Når det var riktig feit sild, kokt

fersk, kunne det bli møljefeitt av den og.

Skalldyr.

Om ein åt skalldyr,Krabbe og hummar?
Nei det var svert skjeldan før, men eg trur gjerna

det held på å ta seg opp. Dienher er lite stor krabbe

så det sei seg sjølv at det ikkje blir etn nokka av

den. Hummar likeså. Reka derimot er mykje folk glupsk

etter. Om ein åt blåskjel ? Nei i grunnen ikkje,

men eg såg i Lofoten at morbrørne mine smakte på blå-

skjela som vi brukte til agn, og dei sa: Er ikkje sjel

såpas at vi kan ete den, kan vi ikkje vente å få fiske

til å ete den. Den blei hvist for dyr til folkemat
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