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noko torsk og sei .ng sumarstidblir det brukt aure og abor,

som folk fiskar sjölve.

5
Ein og annan kjöper fisk beinvegs frå flskedistrikta.ford1

meinar del der får den litt billigare.Deter torsk og

sild,somdel har skaffa seg på c&nvis.

Her brukar del meir fisk no enn för,av di det no er lettare

få kjöpt enn fär.

8
De1 aller fleste likar best den ferske fisken.

9
Laks har aldri vore brukt som_kvardagsmather ,og er det 1k-

kje no heller.Denkan vera å sji)på bordet her eln og annan

gong 1 eit fint lag .elles ikkje.

10

Me har her 4ngen kjennskaptll uetande saltvassflsk.

Ferskvassfisk

II
I elvar og vatn her har me berre abbor og aure,og 1 sume

vatn litt sik.Aanaflske går ikkje for seg her.Slik har det

vore frå gamal t1d.

12
Dt var flska jamleg vår,sumar og.haust,aldr1yntrtld.

Konserveringav fisk.
Sait-v3,ssfl'sk

13-14-15.,,

_,nservering av.saltvassflskog slld er ukjent her.

T+erskvassflsk.

16 ,1
Både aure og abbor har derfrå gamalt og likelns ncndlagt

til rakefisk.Menauren er sjolvsagtgjevast.Dener vanleg

jolemather.

Korlels ein la ar flsken til,
17

Det blir brukt mestIgoi‹tflsk,men småfiskenblir mes all-

tid steikt.
18

Fersk f1sk har her alltid vore kokt 1 vath med ein n ve salt

1,dersom abnvar usalta.Haddeden legje 1 salt ei st nd,vart
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det helst ikkjebrukt salt 1 vatnet.



II

19
- Fisken vart steikt i el panne med:smör Som f ltAnnan stei-

kingsmte.kjenner me ikkje.

Lutefisk. 

20

For 10-15 r sidan tok mange til å kjöpe ferdig lutefl$1e,

För luXa alle Q.ensjölve.menberre I del mgna (bnesOu. t}et.
,711.04%.046"7tbrivrt£1.

4ax r Wkunne ein bläyte fisk.sadel gamle.
r 22

Fiskesuppe
Piskesuppehar vore'för,oger framleisvanleg her.Ein må

helst kalle ho ein gamal rett.Herbrukast ikkje mindre fiske-

suppe no enn för,og den bli laga avbEte fersk zwelt*IX


fisk,og den som brukast her lagast slik: Vatnet som fisken

er kokt I blir tilset flöyte'pgeggeblomme.smorog mjöl.gras-

lauk.muskatblommeog gulrot.

23
Mest all fiskesuppeher blir laga av ferskvassfisk.

24

I gamal tid tok dei silda opp av t:inna.vaskaav lken,og sat-

te ho p bordet,ogvart eten med potet og flatbröd til.Sur

mjölk var oftast brukt attåt.Sildkunne dei riaein og stun-

dom to gonger i veka.No brukar mange å steike sildi i panne.,

ng det blir som oftast brukt smör til.

z5
Sildegrynhar del ikkje laga her.

Fiskemat
26 -

Ein og annan lagar og hermiteserarno fiskepuddingog fiske-

bollar.Det er ingen gamal måte her å nytte fisken på .ret

kan vera 30-40 år sidan det fyrste gong vart gjort.No kjöper

folk ferdiglagaTiskepudding,fiskekakerog fisketollar.både

ferske og hermitesera.

Serskildefiskerettar
26

Fiskeleverblir ikkje brukt til mat her.

k9
Kams,kamsemyljuosv. er Ukjent her. NORSKETNOLOGISICanume5781.

30
Me veit ikkje av at nokon her har brukt lever til steikefeit.



Sjå.under 2b og 30 .
32

Mjölke •rukar dei ikkje til m'athar,men rogn blir nytta,sal-

ta og steikt brukast den ofte og av mange til smörbrddp&legg.

33
Bollar av mjäl oF torskerognhar ikkje vore brukt her.Rogn-

kake steikt i vaffeljarner og ukjent her.

34 -35
"Rav"kjenner me heller ikkje til. Heller ikkje rett som

svarar.til"longstuvenhin lange,"

Del deler av fisken som ikkje nyttast til folkemat,blirorukt

til mat for hund,katt,hdnereller gris.

Skaldyr.


37-36
I finare lag har hummer vore brukt-her stundom,mestsom po-

stei,menberre i siste mannsaldar.Krabba,reke,bl±skjalog an-

dre muslingarhar aldri vora brukt
578)
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