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NORSK ETNOLOGISK GRANSKING

Emnenr. 27 Fylke: More og Romsdal
Tilleggssporsmalnr. ' Herad: Veoy

Emne: Figk 1 kosthaldet Bygdelag: Redven

Oppskr. av: B1liv Sandnes Gard: Skulehagen
(adresse): Redven Gaor. 58 Br.or, 2

A. Merk av om oppskrifta er etter eiga roynsle.

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

SVAR
PlBEKAX EOBDTHALDRD2.

A. Saltvassfisk.
med fisk
1. Folk frd fiskedistrikta kom inn i fjordaneYog bytte

1 oske og nzver medxfigk dels og i1 potet.

2. Noko sterre bytehandel 1 matvarer var det ikkje i
seinare tid mellom fjordmenn og oymenn. Men lenger attend
1 tida var Romsdals-marknaden pd Veblungsnes, der gymenn-
ene bytte fisk og si1ld med opplendingane. Det var d4 og
never og bork . Korn og mjeﬂﬁétte Opplendingane fi med
f jordmennenasn®, d&4 dei som regel ikkje avla moge korn
sjelve,

S Bondene kjopte sild som del salta sjelve.

4, Det er vel mest sel del brukar her, d& det liksom er
“sesongvare" om sommaren.

5. A kjepa fisk i1 fiskedistrikta er ikkje vanles.

6. Fersk fisk i kosthaldet ute ved kysten spelar vel ei
stor rolle, men truleg ikkje so som for.

T. "Inn i1 fjordane et eln vel mindre fisk fid enn for.
Kosthaldet er vel omlagt; det er meir kake 0og smer; og
go ein annan faktor at det er mindre fjordfiske no enn
for,;dd det var husmenn og strandsitjarar som dreiv med

fiske, likeeins bondene sjolv nidr dei hadde tid til det.

8XX!¥X%RX¥IEKX%Yki@xeinxxv&xkpzxr%XQna

3753




2
8. Ein tykte fersk fisk var betre enn konservert. Det
kunne vera lutefick d4, som var helg- og hegtidskost el
tid. Lutefisk var brukt som hovudmdl julekvelden, for
remmegrauten vart vanleg.
9. Laks er ikkje fiska med anna enn kilenot her,og det er
difor langt mellom kvart loksemdl.
reknafor
10. Saltvassfisk som er znde-("afisk")kan vel vera
mange. Ein kan no nemna rongkjekse og “kolk jeft".
For el tid attende var no bdde steinbit og skate (rokke)
ikkje brukt til mat. Skata er vel ikkje det enno. Var

vel delvis kokt og brukt til grisefor.

B. Ferskvassvisk.

11. Her k=n ein vel ikkje rekna at det er brukt fersk-
vassfisk, d& er ikije fins fiskevatn og helder 1kkjé vags-
drag av sopass gtorleik at det gir opp nokon fisk & rekna.

12. Fe1l bort:

Fiskemat.

26. Fiskepudding er ny rett og er kjeopt ferdiglaga.
27. Ein kjeper no ferdlglaga fiskekaker, fiskepudding og
fiskebollar.,
Szrskilte fiskerettar.

- 28. Rettar av lever er lite eller inkje brukt, altso
meir sjeldan enn del er vanleg.

' 29. Kams er ukjendt inni bygdene.

30. Torskelever ®¥ut som stelkefeltt var visst ikkje Rxukk

; brukt, sjelv under krigen.

| 31. #k A lagra lever for lengere tid var ikkje brukt.
j32. Korkje rogn eller mjelke har vore vanleg brukt herq
wMleke slett ikkje. Rogna er brukt fersk 9’ kokt og/eller

;steikt.

|33. Bollar av mjel og torskerogn var helde ikkje vanlegL
f ‘Men det hendte visst dei laga rogmkake som vaffelkake.
i
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5.
34, “Rav" av finnané pd kveite er ukjendt.

35. Ein rett som svarar til "1ongstuven hin lange",

(Peter Dsss),er ukjendt.

'36. Hovudet var brukt av torsk , uer, kveite og laks.

Tillegg.
Skaldyr.

37. Skaldyr har ikkje vore brukt her, det ein veit.

Heimmelsmann: Ingebrigt Dalset, Redven, f. 1872,

bonde og bygningsmann.

5753

Delvis etter eiga reynsle.



