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SVAR

1. T eldre tid vart fisk ofte brukt som bytemiddel.

Fiskarane kom hit utanfrå yane og utnesa og bytte

til seg mjølk, havremjøl, poteter og andre matvare .

Heilt frå.Feie kom dei hit inn. Kvar gardbrukax ha -
de gjerne sine visse folk som kom om hausten. D€.;-t

var vanleg at kvar fiskar bytte til seg eit anker

surmjlk og eit anker sur myse. Fange av desse fis

karane var så fattige at dei gjerileville byta til

seg brukte kleplagg og. Det var oftG kvinLfolka son

stelte med denne bytehandelen.Det var såleis jamt
dei som fann fram mjølk og dei brukte kledal som

skulle vendast.

2. BøndE,neher reiste ikkje ut for å kjpa fisk,

eller byta fisk til seg. heller ikkje fanst det

visse møtestader, men fiskarane kom heim på gardane•

5. TT'øri tida kjpte bøndene helst "murt" (smse)

og sild, men etterkvart har det vorti flindre"Murt"

å få, og no brukar folket her mest brosme. sild vert

det og brukt mykje mialdreav no enn før. Silda vert

/(.kjøpt fersk, og salta eller flekt og turka heime.

TDeifiskeslaga som vert bruka her no er: brosme
torsk, longe, "murt", sei, hyse og lyr. Dessutan

sild av ymse slag, aure og laks. Browne og "m,:Lrt"

er mest valego brukt.

Forteljaren kan ikkje svara på det.

Fersk og salta.fisk er vanlegaste maten i fisker'
stroka her i

7 Polk brukar mykje fisk no eg, men det er kanskje 5640
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• litt mindre enn før, avdi folk brukar meir kjøt.

Pisk vert også nokså dyr her i bygda sidan han må

kjøpast nå butikkane for det meste. Fiskarane kjem

no sjeldan hit på bytehandel, og fisket i fjorden

her er mest slutt. Svært få har robåtar att, og

trålarane reiser med den fisken som sig inn hit.

8. Fersk fisk vert alltid halden for å vera betre

enn konservert.

	

9. Laks har alltid vori svært lite brukt her. Fer

er nemleg lite og inkje laks å få, anten ein prø-

ver i fjorden eller i elva. Laks helst eit sersyn.

	

10. Breikjeft og marulk vil ikkje folk ha. Ordet

"ufisk" er kjent. Fisk vert omlag ikkje nytta kor-

kje til hønse- eller grisefor. Derimot har det før

vori nytta ikkje så lite sild til for åt kyrne, og

i revegardane.

11. Ferskvassfisk.Aure og laks vert bruka når ein får
fatt i dei, men her er lite og inkje å få.

	

12. Ein fekk mest aure når han gjekk opp i elva for

å gyta om hausten, men elles var no smågutane p4

på ferde i elva heile sumaren. Siste åra har det

og vori fiska litt i sjøen med trollgarn.Noko sla

lagring av fers¥vassfisk til vinterbruk er det

aldri tale om her.

Konservercknav fisk.


13. Saltvassfisk.Før stelte alle fisken sin sjølve.

No er det vanleg at ein kjøper saltfisk, og klepp-

fisk, ofte spekesild og. Fisken vart mest alltid

berre salta. Turking var lite brukt, og røyking

om lag ikkje. Bokna fisk er ukjent her.

No er det ein og annan som røykjerilittstor-

sild, men det er nokså nytt påkome.

Desse måtane til å konservera fisk er heilt u-

kjende her. Sukker o. sl. ikkje brukt i laken.

14. Når silda hadde legi nokre dagar i lake, la dei

gjerne ein slump ut over berga og turka henn. Før

fekk dei ofte mykje sumarsild her ikring, og\(var

rektig god til slik turkasild."lubbesild".Denne

turkasilda vart jamt brukt til matsild.

15. Speken fisk vert ikkje nytta her.
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3. 1;'erskvassfisk.

Titt aure og laks ver %en her vert farça sa

lite av desse fiskeslaga at det aller mef„tevert

eti med jet same.

Korleis_ein_laar fisken til.

Alle sla fisk vert for det meste berre kokt. Stei-,
for.kink o.rlite brukt KY anda enn fersk sild.

Persk fisk kokar ein helst i salta vatn, ferskvatn.

"E3J,rse eUer eddikvatn vert ikkje brukt her. Ein

b-ukte nok meir salt i vatnet fr enn do. ti-



da hende det dei laga noko dei kafla "drevje" f.

T)ennedrevja var saltvatn som dei slo ut over fisken

etter han var kokt til å gje han passele saltsak.

salta fjsk vert steikt her. ferke

kon steikjer en i ei vanleg steikjepan:Jei talg

eller anna 'itatfeitt. steikja fisk 6 glor er ikkje

b.rukther. 1 stekja fisk i torskelever er holler

ikkje brukt.

tutfi.sker ljte fl- i br•:k. TJettesiste

,T=ret b_ardet elles vori lutfisk 6 f6 kjod hjf hanel-

s,!Ionneneher, så det kan nok henda det kjem

bruk hor-etter. J:Jetgraunot Afisk soH vart

vart alltid laga til heime.

sjå.3vanfor. hr. 16.

meir i

eti her

1,ijskesu-be.F-Ls':(osupehar vori lite brukt her i byg-

da sidan det alltid har vcri sjeldad ein fekk tak i

fersk risk. r ho er gojt omLykt, ho hh/ kcJii

meir og »loiri bruk.av ji det hhr vorti lettare a

ra tak i fersk f'iskdei siste ara, sian handels-

mednene har toki til i ti fersk fisk tollg

ofte. "Piskesabalagar ein hor berre av fersk fisk,

har gjerne litt pç og 7r-25-n5akeri. det sot god

litt grLn i r cg br•vt

er nm i bruk no end fr, men v,.rtlikevel rek—

for ein oel rett.

25. Fiskosupe av ferskvassfisk er sikkert svrt sjel-

her.

24. Sild. silda it ein jamnast speken, og til vanleF

goner UT dag, til middag og til kvelds. silda vart

brukt so.,1sul til fl.tbrod, cg sume tjer til bot,,t

kaker.
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Sildegryn er ikkje i bruk her.

Fiskemat. 1,Tolagast det gjerne fiskepuddingnår

ein får tak i høveleg fisk. Lyr og hyse er beste

fiskeslaga til slikt. men fiskepuddinger helst ein

ny rett, komen i bruk for 20 - 30 år sidan. No kjø-

per ein helst fiskepudding,sidan ein kan få fersk

vare på butikkane kvar veke.

Hermetiske fiskekaker og fiskebollarvert kjøp ik-

kje så lite no. Serleg har det auka dei aller siste

åra.

Særskilte fiskerettar.

"Mor mi kokte stundom levregraut, og me hadde stunuliwki,

levremylje. Levremylja laga ho på den måten at ho

fyrst kokte levra. Så rørde ho havremjøl i det var-

me levresøet, og til sist rørde ho levra i til det

vart mest som ein rjomegraut.Det var ein svært

feit og kraftig rett, men det var sjeldan vi fekk

slikt. Eg trur ikkje det var mange her i bygda som,
brukte levremtlje,men mor mi var frå Haveland, og

der var dei meir van med fisk og fiskerettar ennpf

folket her i bygda. Eg hugsar og at vi stundom fekk

torskehovud som var fylte med lever og kokt. men

oftast åt vi levra berre kokt i saman med fisken.

Vroer det no heilt slutt både med levregrautenog

levremylja her."

"Kams" og dei andre "kams"rettaneer ukjende her.

Torskelever har visst aldri vori brukt til stei-

kjefeitt her.

Ein kjenner ikkje til at nokon freista lagra

levra.

Piskerogna har vori nytta til mat både fersk og

salta, men mjølken har aldri vori eten her.

Bollar av rogn er ukjent her. Rognkaker og.

"HavH er heilt ukjent her. Porteljarenvisste ik-
kje kva det var eingong.

"Longstuven"er ukjent her. Longerygger vert nok
etne, når ein har dei.

Torskehovudavart kokte og etne. Dei andre lutene

som er nemnde vart sjeldan bruka, så nær som istra5640NOIM .AIISKING
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den åt ein saman med silda.

Tillegg.

Skaldyr.


"Det er svært sjeldan eLi får tak i slikt her, men
fekk ein tak i ein hummar eller ein krabbe, så vart

han sakte både kokt og eten i mi ungdomstid.Men no

er det visst heilt slutt med å eta slikt. Det går

visst til sal det grannet som finst. Kva tid det

vart slutt kan eg ikkje seia. Det har komi litt et-

ter kvart, trur eg."

Blåskjel eller andre muslingar er det ingen som

et her.
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