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Merk av om oppskrifta er etter eiga røynsle. v eigen røynsle.

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

SVAR

Ein hugsar at ein skaffa seg fisk på mwlamartnan

i bytte mot mjøl mest hagermjøl.

Landsbøndernaog sjøbøndernamøttes på martnassta-

den og bytze kom istann etter akodering.Ei tynna

sild mot ei tynna mjøl . Eingong fann ain sjøbon-

de ein huggstabbamitt i mjøltynna.Eit år seinare

kjøpte landbonden ei silltynnaav s-mma sjøbonden

og so fann han igjen huggstabbensin mitt i sill-

tynna.

Det var salta sild tørrfiskog kveite lunasbønder-

na kjøpte på marknaden.

No h-r ein fiskebilarog d3i har fersk og salta

törsk fersk og salta sild og fiskepuddingarog

fiskekakor.

I fiskardistriktaer det mest sjølvfiskararmen de

fins dei som må kjøpa av fiskarunedan matfiskcn

dei trøng.

Grong er ei innlandsbygdog kan ikkje svara.

Det vert brukt mindre sild no enn fyrr men ellers

vert det brukt fisk jamnt i kosthaldet.

Fersk fIsk er bezre enn konservertfisk men den

konservarteer ogso r3kna god til eit ombytLe.

Ein hugsar ikkje at laks vart eten fleire gonger

om dagen og ein hugsar ikkje at tenaranetok Stø-



ha1d mot laks meir enn to gonger om dag men dotte

atterhaldetska1,voregjeldandeogso i Grong.

10. Ufisk kjenner ein berre av namn heroppe.

11. Her i.bygda var det laksen og sjøauren som var dei

fornemstefiskane ein kunae fanga. Og so var det

fjellaureni fjellvatnaog i småelvane.

12. Laksefiskethadde ein frå våren og utover summaren

og fjellaurenvart mykkje godt fanga pi.garn og

haustnattavar den beste tid for garnfiske.Både

det gjeldt 1aksen og auren f nga ain so det

rakk over vinteren

13. Fiskan og silda som ein kjøpte på marknaden var

altid sa1ta. Den ferskfiskenein kjøpte vart jamnt

opeten fersk.

Turking av sild eller fisk vart ikkje gjort på

landsbygda.

Røyking av 1 ksen er neil frå gamal tid. Ein

røykte gjerne so mykkje at det rakk utover vin

teren.

Surfisk vart ikkje laga he i bygda men i dei

øre bygdefna Norali og Sør1i laga dei surfisk.

14. Turking av sild høyrde ikkje innlandsbygda til.

15. Ein kunde eta spoken laks og aure men ikkje turka.

16. Laksen ver både salta og røykt. Og so vert den lakt

på hermetiskaglass so ein kan ha fersklaks om

vinteren.

17. Det er mest koka fisk ein brukar. Ferskfiskenkan

ogso steikast sox atåtmat til turrmat.

18. Fisken her vert koka i ferskvatn.Fersklaksenvart

gitt ein liten saltsmakved å ha a1t i soddet og

og slå det ove. fisken ein to Lre gongar.

19. Laksen og auren vart steikt i ijannai smør.

20. Lutfisk vart mykkje bruk. Det vart kjøpt ei vog

tørsei på martnan som ein lutfisk avAneimc pa
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Fisken vart vaska og skoren i lglage stykjerog

lakt i gryta til kokning.

Supps vart det le.gaferskfisksodde.Ein ha både

litt sokker og edikke i ho og so muskat etter smak.

Og so var det litt kveitmjøljamning.Fiskesuppa er

enno i bruk som ei av dei beste ein veit.

Det var ev båae ferskvasfiekenog saltvasfiskendcl

laga fiskesuppa.i1enberre av ferek fisk.

Silda vart mest eten som spekesild.Vart ho litt

gamal tok dei å koka ho.

Sildgrynvart ogso laga av saltsild.Dei koka fyrst

potet og gulrot og so haude dei silda oppi og so

var det litt mjøljamning.

26, Fiskpuddingkunde dei laga av hysa når dei kjøpte

ho fersk. Fisken vart flådd og renska og malen og

stappa med mjølkjamningtil ein fekk ein lagleg

tjokk og ssig masse som vart aust opp i ei form

som vart koka i vatn med glo oppc på lokket. Mo

vert fiskpuduingenkjøpt frå fiskbilane.

Ein kjøper mest feraiglagafiskekakorog fiskepud-

dingar. AV og til vert egso heruetisertefiskeka-

kor, fiskebollarog fiskepuddingarkjøpt.
Ito

Fiskeleverfekk ein skjeldanher. Fekk ein ho vart

eten fersk ilag med fersk torsk.

Kams heilt ukjendt her.

Spurgsmåla30 til 36 høyrer sjødistriktettil og

kan ikkje besvarastherfrå. Skaldyr og skjel kjen-

ner ein ikkje nokko til her.
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