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SVAR

A. S

Så vidt en vet,harkorn,kjøtt,amørog poteterbare

unntaksvisværtbrukt sombyttemiddelfor å få fisk.Med

unntakav sildog littmakrellspistefolki eldretid

litesaltvannsfiskher i bygda.

Direktebyttehamdelvar det saa sagt,liteav.Bønde-

ne solgtegjerneproduktenesinei en by og kjøpteså

fiskhos fiskehandleren,Denbyen som folkher i bygda

haddemest samkvemmed i eldretid,varHalden.

Bøndenekjøptemest sild.Iregelenble den kjøptsal-

tet.Denferskesildable gjernespistmmd en gang.Men

det ble ogsåbrukten del tørrfisk.

Nu brukeren de vanligefiskeslag-mesttorskog sil .

Folk i bygdakjøperfiskeni forretningenepå stede ,

som skafferden fra fiakeridistriktene.

Fallerbort.

En spisermer fisknu en før.Grunnener ikkebare

den at mange likerfiskbedreenn kjøttog flesk,menat

den i regelener billigere.

De flestelikernok ferskfiskbedreenn konservert

Her i bygdahar laksalltidvert en ajeldenrett på
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bordet både som hverdagsmatog helgedagamat.Ieldre

tid ble laks i det hele tatt ikke brukt,

10. Det blir aldri kjøpt uetende fisk.

B. Fer

11. Det er alltid blitt fisket en del gjedde,åbort

mort og i de senere år aure-mestsom tidsfordriv.Men

dette fiske har aldri hatt noen økonomiskbetydning for

bvgda.

12. Det ble fisket om sommerentogav og til om vinteren

også.

A .

13. Fisken ble kjøpt saltet eller tørket.

14. En tørket ikke sild.

15. Med unntak av saltet sild spiste en ikke noe an-

net fiskeslag spekan.

B .

Ferkvannsfiskenble alltid spist fersk.

v r r f t'

Etter ønske spiser en fisken enten kokt eller stekt.

Småfisk blir gjerne stekt.

Fersk fisk blir kokt i rent ferskvanntilsattmed

en passendemengde salt.Saltmengdener vel den samme

nu som før,men kan nok variere litt etter husmorens

smak.

Saltet eller fersk fisk ble gjerne stekt i fleske-

fett eller smør i stekepanne.Meni eldre tid var det
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Annet blad.

vanlig å steke salt sild på glørne i peisen.Noenstekte

nok annen fisk på den måten også.

Lutefisk.

20, I eldre var det alminneligat en lutet tørrfisken

selv,ogmange gjør det fremdeles.Menfor omkring 20-5

år siden tok mange forretningertil å lute fisken.

21. Ferskvannsfiskenble enten kokt eller stekt.Hvis

hadde dårlig råd på fett,bleden kokt.

FIMcesuppe.

22, Fiskesuppevar vanlig mat i den utstrekningdet ble

brukt fisk. Den ble kokt på utvannet salt fisk eller på

fersk fisk-helstdet siste.Suppable tilsatt en mjøl-

jevning og grasløk eller persille-blad.Fiskesuppeblir

regset for å være en gammel rett,og i de fleste hushold-

ninger blir den nu brukt mer en før.

Mange lager fiskesuppeav større ferskvannsfisk.

Sild.


Salt sild ble spist enten speken eller stekt på

glørnetog fersk sild enten kokt eller stekt.Denble

spist til flatbrød eller poteter eller ofte begge deler.

I eldre tid var det vanlig å ha sild til middag to da-

ger i veka.

A lage sildegrynhar vært lite brukt her i bygda.

Den lages i regelen på følgendemåtes Først koes en

passendemengde hele bygg-gryrii vann.Så ble silda renset

og delt opp i 4-5 stykker.Noentok ryggbenetut-andre

ikke.Nårgrynene var omtrent ferdigkoktelblesilda sam-

men med hodekål,gulrøtterog persillebladhatt oppi,og

suppa kokte så videre til den var ferdig.I steden for
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kål brukte noen grasløk. Oppskårne,skreltepoteter hørte med.

Så vidt en vet,ble det i eldre tid ikke lagd fiske-

pudding.Dener en nyere rett som er blitt alminneligde

siste 25 årene.I regelen lager ikke husmødreneden selv,

men kjøper den ferdig.

Det er vanlig nu å kjøpe hermetiserteeller ferdige

fiskekakerog fiskeboller.

e e

Det ble ikke lagd noen særskiltrett av fiskelever.

Den ble kokt eller stekt sammenmed den øvrige delen av

fisken.

29, "Kams" eller noe lignendeer ukjent her,

Torskeleversom stekefetthar ikke vært brukt her

hverken før eller under krigen.

Faller bort.

Rogn og mjølke ble lagd til på samme måte som le-

vera.

33, Eoller av mjøl og torskerogner ukjent her,

Det fete kjøttet ved finnene på kveite ble spist

som det øvrige.Kveitehar så godt som vært ukjent her

bygda helt til for omkring 30 år siden.

En slik rett som "longstuvenhin lange" er ukjent.

Hodelister,mageog svømmeblæreble brukt til grise-

og hønsemat.Tilklareskinnble brukt skinn av tørrfisk.

Skalldvr.


37, I eldre tid spiste en sjeldenkrabbe og hummer her
hermetisk

i bygda.Mennu da disse matsortene er å få kjøpt/i bu-

tikkenelspisesen del.Flodkrepser blitt spist her.

38. En spiste ikke blåskjell eller andre muslinger-.
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