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A. Merk av om oppskrifta er etter eiga roynsle.

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

SVAR
abltvassfisk.

1. Ifrd 1870 4ra og inntil 189% var bytemiddel fisk og
ved Uti sulen og omkring Florgy . Gardmennerne her hadde
bétar som bar omlag 7-8 mil ved og dei reiste d& ut pa
fiske etter jul fram til piske .P& disse turer kom dei
att med fisk og sildb&de spikesild og ferck sild .Fisk
hadde dei bade fersk og salta .Fisken hengde dei opp og
turka si dei kunde ha den heile &ret. Dei sicte &ra av
det 1800 &ret kom fiskarane inn med store seglbitar og
enten kjgpte eller bytte att i ved og fisk. Det hender
av og til at dei kjem inn no og og byter att i fisk og

poteter. Frukt byter dei og p& same miten .
Tet var mannfolka som stod for denne bytehandelen.

2. 4kkje her i bygda var faste marknadsplasser men i na&
bo heradet vik i ~ogn var faste marknadstidor millom Mi&-
keli og Helgemis .D& bytte fiskarane og bgnderne fisk,
gild Poteter,smigriser vad m. m. Frukt bytte dei mykje
3.  Bei kjspte mest torsk,lange og brosne. Fersk sild s{mee
gante dei og den som var brukande til spike salta del
ned .rette var i tida 1860 - 1890.

4.  Tdag bruker me for det meste torsk og brovsne. Den

vanlige er torsk og av og til lit smései.

5, Ein kjgper aldrig til hushaldet i fiske ridistrk- 534Q




ta . Vi far av og til flekt fick ifr Lofoten,men denne
maten & kjgpa fisk pa er mest utdgdt avdi at fisken vert
fordyr, men betre varer far me aldrig.

6.  FKosthaldet utmed kysten er basirt pi mest mogelig
fickemat. Grunner herfor er at dei har forlite kjgt & rutee

le med . ‘
e Ja her er brukt mykje mindre {ick n& enn i fgre &r

hundre. I den tida var fisk og £ild brukt annan kvar dag

nd er det ein og tvo dagar i veka.

8. Ja, me liker fersk fisk betre enn konservert.

Q. Ja mange eldre hugsar til at tenarar nar dei fecte

ceg sa yat dei vilde ikkje ha laks meir enn 3 gonge for

veka. Laks er ikkje brukt anna i selcksp,brgllzute og an-

dre gJjestebod.

10. Namnet "ufiek" kjenner me ikkje Her vert aldrig besdebadbak
‘brukt fisk til grisemat.

Ferskvatssfisk.

11. Alm; fjellaure ,som er fiska i fjellvatna. Den bes-
te fisketidza var fré mai til august og i september og
i oktober mi&nad.I fjellvatne vert mykje rovfiske. Serlig
i industristrgka er her mykje rovfiske slik at grunn-
‘eigaranne far lite tid med ficke.

Konservering av figk.

'12. Saltwvassfisk

Il3. Ja, ein turka og salta. Bokna fisk kjenner me
ikje her. Ifra dei elste tidor rgkte ein ficken og ein
gjerar det av og til no og. lMe kjenner ikkje til at |

i fisken vart nedlagd i myseblanding . Aicsce blandinger

| her aldrig vore brukt her.

|

1¢ Net er helst storsilda ein flekkjer . Ho leggjast

|=
l caltlake fgr €¢i n turker henne og rgykjar henne .
i

i
35 . et er helst makrel ein lager spiken og av og
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- av og til rgykjer.

| 16. Fercskvassfisk er ikkje konservert her. Grunnen
| at her er s& lite av den.

Korleis lager ein ficken til.

E;Z;____ Me bruker ba&de steikt og kokt fick.

é18. Me salter altid i friskt vatn fr& springen.

Saltinga av vatnet er etter mengden ein <oker
i wsken pa. Ein calter ikkJje etter den er kokt.|
119, Fisken vart steikt i emgr eller fleiskefeit.
Makrel og fisk vert altid steikt fersk og salta p& p-=n-
na.

Lutafisk.

20. Ferdig lutafisk tok dei til med ix 1900 .Fgr Ie~
laga dei lutafisken sjglve med lutevatn tillaga av oske,

j?l;____. Korleis laga ein ferskvassfisken. Som regel var
denne steikt i smogrfeit .

22 Fiskesupe var og er lite brukt her i bygda. Ho
vert og var tillaga pi den mite at dei brukte veling-
helst fint mjgl-til & gjera ho passande tjukk.Poteter
og grgnsaker har aldrig vore brukt til blanding i supp =

Net er ein gamald m=trett.

23. __ Fiskesuppa vert ikkje laga p& vassfisk.
831d..
e I det 1800 &ra var brukt mykje meir sild enn

nd. Det var mest brisling dei hadde til spikemat. Bris-
ling godt tillaga ver ein hederckost i dei dagar. Silda
vart brukt ein gong pA dagen . Det var nons tid istaden
vert n& brukt kaffi og kake. Middag var havregraut. <il-

da ver ikkje steikt i den tid.

28, Sildegryn har aldrig vore laga her
126, Fiskepudding vart ikkje stort tillega i eldre

tidor. Det er ein ny rett som tok til med hundreidrs skifte.
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Av og til vert kjgpt ferdiglaga fiskepudding. Fiskepucding ecwﬁast
er mest brukt til middag om sundegarne.

27, Ja av o- til vert nd kje#pt ferdiglaga fiskekakor 4g

og fiskeboller.

Serskilte ficskeretter.

28. Nei me kjenner ikkje til clikeretter. Me har forlite

fick her inne ifjorden til elik matlagning.

.29, Sameleis.Me kjenner i kkje disce namna.

30. Torskelever har av og til vore brukt i krigséra.
. 3i. __  Nei det har aldrig vore gjort.

32. Mizlka har aldrig vore brukt her,men rogna bruker

me .w~erlig av storsilda er det god met. rogna vert rein-
ska og salta og koktx fersk .

33.34 Ticse matretter har ikkje vore brukte her.

{35 Nei me kjenner ikkje disse retter.

_3€. Alt vart kokt til grisemat.

_Skaldyr.
137 Krabbe og hukmar brukef ein enndi er god mat. DNenne

' met er brukt idag. Nen vert kokt levande .Grunnen her-
. for skzl vera at fisken -kjgtet- vert betre og meir vel--
smakande.

138, Rlasjel har aldrig vore brukt her. Her er mykje sjel

fram etter strenderhe men det er berre til agn nir ein

f'isker.

Anders H. Berge.
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