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Merk av om oppskrifta er etter eiga røynsle. Ei a
•

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

SVAR

Lite å melda •m dette.;jvrebygdali ømlag 40 km.

frå Mandal eg 50 km.frå Kristiansand.

Trønge økønomiske kår gjørde at køsthaldet lenge

var svert enkelt •g primitivt.Av usuvl"(kansentrert mat)

var det smør,knøøst,myssmør(køkt av mjølk og evna mei

ymse mjøl),salta eller turka sauckjøt,kalvekjøt vanleg f å

spekal(loglitt flesk.11erblei brukt mykje sur mjølk.

Mykje flatørød av havre •g blanikørnmjøl med rug som
4
s'ømjøl.Det var utprega naturallauskalifram til •mlag 1 90.

Då kørndyrkinga snaut dektegige behøv •g gardane lg


så langt frå sjøen ølei det ikkje tale •m bytte i fisk.

Den fisk s•m nekså ner alle kjøpte litt av var turfi k

eller lutefisk.Var det m.geleg skulde alle ka litt av d n-

ne til jul. Også e1lex fram etter vetteren blei den bru t.

Dei •g luta den sjøl.Også litt salt sild ølei ar Kt.

men utrulig lite.På ettersumaren når dei fekk nye pet.,;r

kjøpte mange nøen petter(liter) mee brisling.

"J3førsumaren fekk •mlag alle fat i n•en sneis meki

makrel.Dei salta ien såpass at den kelat seg •g så kekt

g delvis steikte dei den til middagsmat utøver sumaren.

Det var få SAA salta neå til vetterøruk.

1 80 åra var det som følket ikkje kadte appetit på fis .


Så var det den lange eg tungvinte transpørt som øgså gj r-



;ftit
a. kvalitetenVblei mindre bra.Dertil at dei måtte ut med køntante

penge.D:ti kjøpte s;ilelden direkte frå fiskarne.Det var høs land

kandlaren eller ein øppkjøpar.

Nå brukar dei mykje meir fisk end før.Årsaken er at etter

kvart har det vere le'Gtare å få tak i fisken i fersk •g

frisk tilstand.Dertil at følk vil hdVvariasjdn I kest-

haldet •g følk har leert å stella fisken bitre til •g på

fleire måter.Dertil at kjøt,flesk,smør •g mjølk er v•rte

kandelsvare som lett kan seljast til mykje betre priser

end tidligare.Det er bruk av fersk fisk som kar auka så

mykje.Av salt fisk brukes framleis lite.Bruk av lutefisk

helt seg •mtrint som i 80-90 åra.

Salt sild,t.d.salt tørsk •g klippfisk brukes framleis

lite. "Fiskebilene" kar gjørt •verlag mykje til at sruk

av fersk fisk er brukt så mykje meir n; end før.Nå er det

eit ålment krav •veralt å få regelmessiggbesøk av fiske-

9

bilen.

I krigsåra blei brukt litt salt sild til kreaturfør.

Om megeleg vil dei ka sildemjøl.

Ein vil kelst ka fersk flsk.hoks stend det i samband

med at den mykje vert køkt •g servert i samband med fiske-

sappc.

T kyststwøket var •g er fisk ein kovudting i k•st-

haldet.

I "Øvrebygda" var det ikkje tale •m å eta laks.

I Laudal løviJibygd fiska dei nøk endel laks,men nøk ikkje

så mykje at tenarne tøk nøkø '`W/atterkald.Nei,då måtte

ein lengere ut i Marnardalen seritz ti1 hdlum•g halse.

Derfrå zjeng sagn •m at dei tøk atterhald

Av ferskvannsfisk blei litt "bekkeaure".I stør-

re kulpar i bekken(kørler) sette dei i sumartia j garn •g

likeeins i små heievann.Fangsten blei så liten at den

spilla liten rolle før gardbrukarne.Men før kusmannsfølk
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•g andre som hadie betre tiS •g lite med krøter kom n•k

fangsten vel med,men det blei ikkje så mykje.a4—‘,4 diroettia

.wod..Såvar det,diverre litt fangst •m hausten når auren

gjekk js ekbienfør å

Det er likedan nå,men med den skildnad at der ikkje

fiskes i gytetiden.

I bygda kar det vøre lite tale •m å konservara fisken.

Der strøs på litt salt så den k•lder sig neen iage.Det er

til vanleg det heile.Enkelte har nøk salta ned litt sild

K
serleg i kigsara •g røykt litt sild:Den ferske sild blei

flekka •g kovedet fjerna.Etter reingjøring lagt noen ti-




mer sterkt saltvatn,teken •pp •g kenftttil tørking.Så er

den aengt •ver stav •g hengd i skorsteinen •g røykt.Seina-

re hengt på lufting sted •g når den var •rientlig tør hende
it.ø4
vden blei lagd i hasse så den ikkje skulde bli altfør tør •ig

stiv før den blei spist.

Sild var den einaste fisk ein åt speken.

tei et nok meir kskt fisk end steikt,

Turfisken har del luta sjøl.Detvbare i seinare år etter

at "fikebilane" kom &å meir regelmessig at det er


blit slutt meå dette eft.meirvanleg å kjøpa feråig luta

fisk.Mange reknar med dette til mandagen,-itåkjem fiskarne

til vanleg inn med lite eller ingen fisk.

Ej.ntaler serlig øm sildesupa •g makrelsuppa.Det er

mest dei sem er kømen keim frå husmørskulen som har lert

frå seg å nytta fisken.Det same gjeld å nytta sild.Små-

skrifter •g bladstykke har sjølvsagt gjørt sit til å fisk

nyttes •g dei ymse retter lages her som andre stader.
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