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Sp. 1: Dette her sjelder et innlandsdistrikt,men i gamMel
tid, det vil si før århundredskiftetreiste bønderne
selv på fiske og fanget det meste av den fisk de trenk-
te. Det er ikke kjendt at fisk har vært brukt som bytt-
emiddel.

SP. 2: Går som følge av ovenståendeut.

SP. 3:, I gammel tid ble det kjøpt nest sild, tildelskunne
den være saltet og andre ganger saltet en den selv.

Sp. 4: Før brukte en mest sild. Nå fortidener det vel
torsk som brukes mest, deretter sild, uer, småsei og
hyse, litt kveite eller kveltehodernå og da.

$P. 5 og 6. Går ut.

SP. 7: Der spises adskilligmindre fisk nå enn før. årsaken
til dette må vel tilskrivesde endrede prisforholde.
Mens sild og fisk før i tiden var en billig mat i for-
hold til andre varer så er dette i de senere år i bety-
delig grad forandretsig til ugunst for bruk av fisk.
Desuten er ganske sikkertden lettere tilgansPå gode
melvarer til alle årets tider en del av årsaken til
omleggingen.

Sp. 8:  Fersksild og fisk har både før os nå vært betraktet
for å være bedre enn saltet eller ph annen måte konser-

vert.
Sp. 9:  Lakshar det altid forekommetså lite av her i bygde-

ne, og den har vært fanget i sh liten målestikkat en
ikke kan si den har spilt noen av betydninsi
kostholdet.

Sp. 10: Ordet ufisk kjennes her. Hvad slags fisk dette var
er det vanskeligfor folk fra en innlandsbygdå gi
noen spesifikasjonav.

Sp. 11: Her i bygdene er det bare få og små fiskefattige
------ Ker og vann, så noe egentligferskvassfiskekan en

vel knapt snakke om. Den fisk som en nå os da har
fanset er små røir og før i tiden noen små laks utpå
ettersommerenog høsten.

p. 12: Det lille fisket en hadde foregikhelst om våren og
utover sommeren til høsten. Det var ikke så meget at
det kunne bli tale om lagring til vinterbruk.

Sp. 13: Det vanligekoserveringsmiddel i gamuieltid var
salting,det en fisket selv saltet en også selv, eller
var det vanlig å kjøpe saltet sild og fisk.
Uttrykketbokna fisk kjennes her, og det var mest 011

torsk en brukte det, i ubetydeliggrad om longe, brcbs-
me og hyse.
Det har ikke vært brukt å røke fisk hverken i gammel
eller ny tid.

e. En har ikke konservertfisk på noen av de under e. 54
nevnte måter.

Sp. 14: Det har vært endel brUkt å tørke flaksild,den ble
da først slatet ganske lett, så tredde en den på tynne
kjep)er til tørk. Denne silda vart så stekt i fett på
panne før en spiste den. MKIW19
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Det var utelukkende feitsild som var fanga utpå ettersom-
zeren og høsten som vart brukt til dette.

Sp. 15: Den eneste fisk som vites være brukt som rekling er
kveite og da bare i mindre målestokk.

224_161Ferskvassfisken vart altid spist fersk, aldrig kOn-
servert på noen som helst måte.

gp. 17: En nytter zest kokt fisk, i zindre grad og sjeld-
nere stekt.

Sp. 18: Fersk fisk har altid vært kokt i ferskvaten. Skulle
en ha fersk fisk med ferskfisksun'ie til ble den altid
kokt 1 usaltet vann, en leget da lake i en tallerken
og helte denne utover fisken to a, tre ur,e,
en helte laken bort. Men skulle fisken sPises med .0te-
ter til hadde en salt 1 kokvatnet. Den fisken som én
soiste med ferskfisksuP)e til kokte en altid med llt
syre i vatnet til, nå brukes det altid eddik og så
noen små løk.

. 19: I gammel tid stekte en nesten aldrig fisk, nå stek-
en del og da altid i panne og med margarin.

Sp. 20: Før luta en altid tørrfisken selv. Det forekom også
at en lutet saltet sei eller torsk som da først ble
lagt i vann en tid så saltet gik ut. Det har ikke vært
vanlig å kjøpe ferdilutet fisk før omlag 12-15 år siden.

Sp. 21: Før ble ferskvassfisken nesten altid kokt, nå fore-
kom_Jer det også at den blir stekt zed fett 1 panne.
Koker en fisken er det altid med fiskesuPpe til, se
sP. 22. En spiste da fisken med smør el_er nå mest
margarin og flatbrød, en lager beter soz det kal_es.
En har da samtidig stående en tallerken ned fiskesuppe
som en f)rsyner sig av ned en ske etter hvert som en
spiser.

Sp. 	 Her i lwden kjennes bare en slags fiskesup)e, den
ble lacret pa følgende måte: En setter en Gryte eller det
somz er vanlig nå en kasserol med et passe kvantum vann
over varmen, deri hadde en før noe syre, nå altid eddik
1 og noen småskårne sjalotløk, så lar en vatnet koke oPP
før en har fisken 1, når så denne er kokt taes den opp og
en lager en meljevning 1 en tallerken og har ol')P i suppe-
verket sammen med litt karve så rører en omz med en vinp.
En bruker altid denne suppen ganske tynn. Fiskesuppe Imå
reknes for en gammel rett, og en kan vel si at den brukes
noe mindre nå enn før.

SP. 21: En har altid laget fiskesuPpe både av ferskvassfisk
og sild, og desuten av nerskwt, alle brukte fiskesorter.

cL1
Sp. Før åt en som regel silden i spike, kokt og tildels

24:stekt på glo. I siste tilfelle kunne en ha flatbrød
til. Det var zeget brukt før 1 tiden å soise sild tre
gange daglig.
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Sp. 25: Sildegrynsup2e ble altid laget av saltet sild, og

den ble laset På denne måte: Først kokte en et kjøtt-
ben så en fik kraft, så tok en noe av denne og blandet
i det vatnet som en skulde koke suppe av, så skrellett

nott oj kstlrpbch, likemer-et av hver og hadde oPP1
sammen med litt byggryn. Når sCpotet og kålrabi var
kokt hadde en den renskede og småskårne silda oppl, og så
fik det koke lit, og da var den ferdig å øses opp i tallerAt-vu,
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Sp. 26: En skraper fisken fri for ben og skinn og så maler
en den på kjøttkvern7-8 gange og så rører en det sam-
men med melk og mel, (potetog hvetemel;og så krydrer en
det med muskatblomme'saltog løk, så dar en det i fbrm
og steker den i ovn. En kan også lage slik puddingav
rester av kokt fisk. Fiskepuddinger en ny rett, den ble
ikke laget i gammel tid. En kan knapt si den er eldre
enn 30-40 år. Det forekowlermen ikke rett ofte at en
kjøper ferdiglagetfiskepudding.

• 27: Det forekom:Aermen ik;e til daglig at det kjøpes her-
metiserte fiskekakerog fiskeboller.

SP. 28: Fiskeleveravart før altid kokt i vaten os syre, så
ble den hatt opp i salt vatn og den ble da spist på flat-
brødet,sammenmed fisken når en hadde suPpe til. Det 13le
også laget melje av leveren,men da tok en bare det Smel-
tede fettet hvori en hadde en passendemengde flatbrøttil
det ble som en tykk grøt. Dette spiste en med ske. Disse
retter er sjeldnerenå enn før og da i ser møljen so en
nesten kan si det er helt slut med.

SP. 29: Ingen av de retter som er nevnt under sp. 29, har
vært kjendt her.

Torskeleverhar aldrig vært brukt som steikefett,
selv under krigen bare i liten målestokk.

pp. 5l: Det har ikke vært kjendt noen måte til å lagre lever
for lengere tid.

sp. 30: En kjenner ikke til at melke av fisk har vært nyttet.
Ropjnennyttes vanlisvisnykokt samnenmed fisk. Kaviar
lrges yderst sjelden.

SP. 33: Ingen av de under sp.33 nevnte retter kjennes her.

Heller ikke denne rett vites å være brukt her.

sp. 35:  Det kan ikke huskes at noen rett so svarer til
sp. 35 har vært brukt her.

Sp. )6: De forsjelligedeler på fisken har altid vært brukt
på samme måte. Det vites ikke at sve_liebl3renkar
vmrt brukt til klåreskinn.

sp.-37 Det har her ikke vært nyttet eller spist
hverken blåsjell eller andre skaldyr.
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