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Merk av om oppskrifta er etter eiga røynsle.

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

7:tter e toJe med en rekke eidre,

SVAR
oepe blitt brukt ',.,7tteT.idder i oda.

jeirioi h-undrerav aar.
-.3et%--endte til at rilan ikarkedet
kunne tiltuskJ ;ro.fisk eiler oi_Ldmot kornynre.

u.	 Ved aa:1-undreskiftet kunne landk‘andlereni vcv or',Isett
en kasse lisk for aaret;ferskfisk sum ikke vatero

det av for
vnrt det brukt s rrierav spekesild enn naa. -Jet

lortelles at ikke saa faa ?:9[22:kjute s2
aaret vaare rr tid.

4, ieriroetvart det -Lrukt '.'erekvassfick,5 sik,
soL vart tatt i2iL ruser paa :fjp.ridenav alle

	

ute 'onef:.jorden. •
-art ja:,Inere-jjennow.aaret enn nna. ndo

om vintren paa isen vnrt grn,
pilk, rakefie vart ner i eldre tide-,

I asjat tid vnr det usre .Uh-rfickensom vart
tii den 'anele-
marilensknffet t6lrfie;-_enf-Ur tia naa. -Jetvar

titlir -ocr.
Paa for tia sa2-:ferdsidler 1-ar,sn'ises

fick, dels fersk, lels rett:.nitn,
fiskesorter: toisk, si , e , kveite eller fi:mlre,
torekeiile,iskekaker av
L7e mekre,Liom vaaren. T'Tertilde vanlige ferskvaestieker
so% stk, aure jedde i ferek tilstand. Let meste ta
i dragnot paa vie,seste,er lavs T..anderjorden.
ute ved keten ecies det jo mere fin ?1,nkj:jtt.',]er
er fieken '-ovedstoffetav fde f-or
14aas-nisesdet 2i7,7emere fisk cnn noen "ande-s-
J-lennen'erTaarfisk i fersk tiletand saa fort det knn
skaffes, oF,det aar unda tmeli rort. Pmle reik sa for

o aar sia at 'i- t ikke kunne upise
for den var sa "e=en' i smaken. J'erL.:otspiste de

erk aure naar de f.'Lkkden. De var vante
tok dette fraLrforalt tii mat for seP'..

i.da.ge det jo omenudd, for folk iier1.rt na spis_
god s'

3. Ferek fisk 3: eird ei j0 deo :,..atenloL naa
vaare bestet.orees ttd val de saa vante til

trucldefisk_en::ra_attev;:ire d.erettr
vart o:Jak?ninnstilt, De var ju vant [Led--fl:-..111%.kjtt
c) 'r,arskttlesk. jerfer var sakesilda best naar

;ar en del kinsk. aa er det wtsatte
,aks er jo en kostbar fisk , o, noen det jo 51

2.9



OZTS ikkev:«ixtavdenpaadissekanter.Fdritiavezdet
hareaurensomkompaabedremannsbordvedfestmaaltider.
FolkflesthaddeikkereadtilRaspiseden,omdethendte
atdehaddefisketenslik.Deiimotvartdetofteielvene
"meita"kjde,somvartbIuktihushaldethosfolkflPst'
mennoenoverflodavdenhardetjoaldrivårther.

lo•"Ufisk"eretukjentordher.Folkkjennerbaredemest
alminneligematfiske."Kime"ogannaaateifjorden
vartbarefangatilagn.Fisktilhönse-oggrisefor
vartbareanvendtavfisksomkjdpmannenikkehadde
faattsolgtigodstand.Dakjöpteenogannenrestene
tilhdnsellergrisernaardetikkekunneanvendestil
folkemat.

E'erjiwassfisk.

1.ferskvassfiskvargjedde,rdve,abbor,sikog
guredeartengsommenhaddehÖvetilaafangeher.

12.Sikfisketforenarhelstomhdstenmedgarnognot.I
gammaltidfiskpmantilvinterbruktilhushoidningen.
vaartidblirfiskenferskhoslandhandleren

elleravogtilnaardetAstorfangst,ogsaaiGjdvik.
Fiketielveroginnsjdelfharikkefdritiahattden
betydningsomjaktahaddedengang.engemlefolkpeastaar
etdetvartfiska:erefdritiaennnaaavdenenkelte.
1.aaerdetjosaamangesommeitefiskerogkanbrukegarn
etdetblirikkes9amyepaahversomiga=a1tidda
foikemengdavarmvemindreennnaa.

A.Konserveringavfisk.

Sativassfisk.

13.Igammaltidvartfiskenkonservertavfiskerensjdl.
ijeddavarttdrkaogbrukttillutefisk.KjJavertsal-
ta,ogaurenhelstrbyktellerlagttilxakefisk.
"bokne"fiskkjennesikkeher.

b.Jaogtil,
0.aleggefiskennerimyseblanneerukjenther..Manville

helstleggedennerisalt,ogskulledetblirakedrret1
maattedetogsaasukkerlaketil

Ferskvassfisk.Seovafor!

rorleisenlagerfiskentil.

deler.steikersmaafiskogkokerstörrefisk.
Eerskfiskkokesalltidisaltavatn,dogikkesaltere
ennatmankankokesuppepaafisken,forfiskesuppe
erfolkiLandlavdrtgladi.

.Synesmanatfiskenerforlitesaltaavvatnetden
vartkokti,rukessattpaabordet.
Viharsettatenkeltefor:;c)aarsiaflektespekesilda
ogvetnadenutforsaaaasteikedenpaRpanne.Den
varutruleggoddanaarenbrukteidkellerpeppertil,
asteikefiskpaaglörerukjenther,likesaabrukav
torskelever.1,1eniseineretidhaifolkflestlrtaa
brukeferskleveravinnflyttere.

1,utefisk.

2o.Delutatdrrfisksjd1fdritia,mennaablirdette
meresjeldenbi-ukt,forfolkkjöperferdiglutefiskN
hoshendelsmennen,saadeterikkemyeavtdrrfisksomblir

.• lutanaafortra4/



Blad 2 om fisk.

L. Ferskvassfiskenblir först strupeskaaret.Jeretter
sprettes buken, og innvollene tas ut. r det sik som
skal steikes, skjEiresdet av mange oppietter ryggebei-
net(flekkes), ryggbeinet tas ut, hver kalvdel skjares

fl i passende skiver og blir lagt paa steikepannamed smdr
eller matfeitt til. Podet og sporden faar busdyra, innvolene
kastes bolt, men rogna tas vare p:aaog steikes i lag med
.fiskensom blir rulla i salt og litt mel fdr den legges
i pannn. ange steker fiskan rund i saus. Da.blir den
mere som kokt i sausen og blir blautere i smaken. det
abbor som nnsees fo£ en av de beste fiskearteneher, flek-
ker man fdrst skinneVav(ellerraser bort skjella)og skji,-
rer bort de kavsse finnene, skjå,rerbode og sporden bort
og legger den hel paa panna i lag med salt og fett.
Stbrre fiSk som aure og gjedde blir alltid kokt med salt
i grytvatnet.
Fiskesuppe. Fiskesuppa vart kokt paR fiskekrafta etter fiskn

fisken var blitt tntt opp og lagt paa fat.kv saltfisk kan
ikke lages noen spiselig suppe. Til fiskesuppe som vart
tilsatt kveitemel, badde man ofte gulerdtter til, enkel-
te tilsetter litt skrelle poteter. Fiskesupbe brukes

mere enn fdr naar en bar riktig fersk fisk. Fiskeretter
blir ikke reknR som noen nye retter, men tillagninga er
mve bedre enn fdr.
Ja, sv.rt vanleg.

Sild.

Sild spiste man fdr i tia bare som spekesild. Den var
brddsul i mange bus for arbeidsfolka i eldre tider, og
den vart brukt til kvelds vanleg 3 genger i veka, av
og til i lag med graut til kveldmet. Da vart silda lagt
i et traug paa bordet, saa enbver kunne ta ei sild pan
trebrettet eller paa flatbrddet.Det er först i den
siste menneskealderat silda i fersk tilstar4yrt steikt.
Sildegryn er en ukjent rett beri.17("(

Fiskemat.
26, I eldre tiler vart bare gjedda naar den var stor,laga

til fiskepudding.De skar dettopp narmest som file, tok
skinn og bein bort og mol fisken paa ei kjdttkvern eller
stampa den med ei treklubbe, tilsette litt pepper og inge-
fr og lage fiskekaker av den.
aa kjdper man fiskematen som pudira eller fiskekaker
fra fiskeforretninger,
.eevningerav ferskfisk fra dagen fdr vart ofte laga til
plukkfiskm og servert til middag~~~.

27. Fikeboller i hermetiske daaser blir ofte kjUbt fra butikke-
ne og brukt til midlag i arbeiderbjemnaa,

27-31

32.

fiskeretter.
Disse spdrsmaala kan ikke besvarers ber, for de passer
bare til fiskedistriktene.
Å.Jangebruker ogsaa melken naar de lager fiskemat, men
alle vil helst ta med rogna som blir steikt i lag med
fisken eller silde og spist som den er i steikt tilstand.

Torskerogna koauer i frosne kasser til oss om vinteren
og selgas ut kilovis til kundene, som dels koker den
og spiser den koktfeller da dagen derpaa steiker restene
1ng med smdr baa panna. flognkakerer ukjente mellom .

bygdefolket. Unketa t4 5 120
14aarman ber fersk kveite paa borlet, flaar landingen
bort raven og skinnet. . e.L.4.ez
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Y:ovedogister,magenogsvömmeblåravartkas
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ratet".Igammaltidskaldehabruktfiskeskinntilaa

klarekaffenmed.

Tilleggomskalld7r.

.1.rab1,e harikkev.rtihandelenhermedundtaksom

hermetikkidaaser.Daspisesdensompaalegg.T-Tummer

biiinbjeldengangkjöpt—helstimerebelstaaende

hjem,ogspistcomdelikatesse.ivenvanlegservering

erjoikkedette.

Blaaskjellogmuslingerharikkeviirtaafaaher,og

folkvillevelneppespisedemheller
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