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SVAR

1. Jeg har 1kke råket på nogen som kan huske at det

var vanl1g å Mytte t11 eig fisk • Fer 1 tiden var

det vanlig at folk som bodde oppe 1 bygda også drev

fiske. Det var da vanlig at de fleste gårdbrukerene

hadde naust ved sjeen . I bygder som Semna og Brennpy

var de fleste bender på Lofoten om vinteren • I 1916

da jeg kom til Semna ,vardet enda vanl1g at bendene

drev fiske • Nu er det derlmotmange som har sluttet

med Lofotf1ske . Mange gårdbrukerelever nu bare av

gårdsdr1ften.

Men fisken var b1111g fer 1 tiden • Mart1nus Olsen

husker at det var 80 ere for et kvartel salta fisk .

Peder Lande f.1900 snakker am at far hans ofte nevnte

at de på Idnnmarksflskesolgte storhundre(120 stykker

for 2kroner .

Marknadsplassenher var på Tilrem . Nedlagt siden

krigen begynte .

Som nevnt fiskamange bender sjel, fer . Dei hadde

då med seg Lofotfiskhe1m • Denne kunne dei så turke

og ha utover somaren • Aa salte ned sild sjelv var

nok vanleg . Flakksildlaga de1 jamt . Fer 1 tida

var Tosen ein kjent slldfjord pmen no er det lenge

sidan det var noko sild å snakke om . 5573



Mest torsk (gjedd) ur, hyse ,sei. Torsk psei ,

hyse og ur fiskar ein i Tosenfjorden. Ein får og

litt makrell perret og tilfeldigvissjerer.


Kveite og flyndre fiskardei og • I vatna her

Vassbygdaer det mykje aure og reir . Alle desse

fiskeslagavert nytta pmentorsk og sei er vel dei

vanlegaste.

Ved fjordenvert det drivi litt heimefiske pmen

det vert for lite til bygda. Butikkanefår då sendt

fisk fra kyststroka,Ytre Bindal eller Semna. Når

Lofotfiskettek til får dei Lolotfisk • Dessutan

kjeper dei gjerne sildetennerog kveitravtenner.

I kystbygdeneBrenneyog Semnaer fersk fisk am

sumaren sikkertviktigastemiddagsmaten. Er det

lite am fisk å få kjepe klagar folk over at del er

"spikjematlause."Spikjematgjeldermiddagsmatenten

han er fersk eller salta. Langs med Tosenfjordener

det også vanlig med heimefiskean somaren . Jeg bor

5 km. fra fjorden pmen har ofte vært nede I fjorden

og dorget sjeaure ,torskog sel (storsei)oglyr.

Mindre. Under krigen fikk folk råd til å eta kjet—

tpt sjelv . Dessutan er det sluttmed at folk frå

bygda fer til Lofoten . Fer var det fleire som dreiv

heimefiskei fjorden . Når dertil kjem at fisk og sild

fer I tida var svært billege og folk hadde lita råd ,

kan det nok vera forståelegat dei bruka meir fisk fer .

Stort set må en vel si at folk liker best fersk

fisk best • Men en herer ofte folk si at nysaltet

torsk peller sild er det beste dei får • Uren blir

også helst brukt salta.

Laks er det ikke så mykje av .

Ufesk er knurr (furusk)brelflabb Aten også delvis
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steinbitog makrell . Makrelltror jeg ellers blev mer

nyttet her inne i Tosen enn ute på Strula. Da jeg kom

hit I 1923 fikk jeg om vinterenmiddagsmatav flekt

og saltetmakrell . Jeg syns det var den beste salt—

fisk jeg hadde snakt • Den makrellen en får her er

ellers svært snå . Ofte ikke stort lenger enn tvert

over dette arket • Aal er stort satt regnet som ufesk.


B. lerskvassfisk.

11. Aure og røyr • Annen ferskvannsfiskfinnes ikke

1 vatna her t bortsett fra ål.

Dei tek til å fiske på isen I påsketider • Da

får de røyr og aure. Så fiskar dei med garn straks

isen er gått . Midt på sommerenblir det fisket litt

med dorg . Om haustenvert det så garnfiskeatt • Det

var fer nokså vanleg å salta auri 1 kvartel og senda

til Ramar • Det kunne da gå for sig så sent at folk

fann fisken uetande. Jeg tror det blir lite saltet

for vinterbruk 1 vår tid .

K e e

Fer salta dei så svakt at fisken og silda vart

sur • M.O. hermer etter Andreas Barstad ( ded for over

en mannsalder siden). " No saltardel fisken si han vert

så salt at det gnistrar pun tennene når ein skal et n

men før laga del godsur fisk som va så god at ein kun,

ne maule seg daud tå n. "

Anna Iande pf.1900 psondattertil ovennevnteAndreas

Barstad fortalte at ho minnes far hennar hadde salta

kvartelmed snåsild så det vart sursild • Denne silda

syns ho var svært god .

Seig terka fisk var boknafisk .

Reyking av fiskentror jeg ikke har vært serligmye brukt .

Dei fekk surfiskberre med lenn saltning. 5573
mr•



Lite brukt. Flakksildnår ho var så stor at ho var god
å flekke.
Sei. Småsei.

Auri og reyr ,salta.

Truleg mest kokt .

Ein kokar fisken 1 vatn tilsat syre (eddik )

saup eller surmjelk . Når fisken er kokt tek del

han opp på eit fat og slår saltlakeover til en får

den passe salt .

Stelkte sild på gloda. 111.0.seler at dei sette

silda på spidd og heldt ho over glohaugen .

Luta sjelv . Elles er det lite brukt no.

Fersk vert ofte steikt • Kokar på same måte

som sjefisk.

Fiskesuppevar og er vanleg . Vert laga av vat-

net ferskfiskener koka i • Den eldste vart nok

laga med berre mjeljevningtil kraften • Seinare

har då fleyte og egg vorte nytta til. Karve vanleg

krydder. Jeg bruker sukker I fiskesuppe pmen har

lagt merke til andre bruker salt • Den har vært

brukt fra gammelt av. Min kone f. 1906 i Brønnøy ,

aier at dei fer koka fisken og levra ilag . Det kun-

ne ikke bli nogen god suppe av den kraften tror hun.

ja.

Sild.

Spek og kokt • Dei kunne ha sild to gonger am

dagen når det var god tilgang . I Brenney hadde

dei før kryddersild . Det vart bruka krydder ppeppar

og lek • Den silda vart bruka på bredet • Ellers

har det nok ofte vorti bruka spekesildpå bredet

staden for Rmer • Bruk av sild er nok gått mykje

tilbake.

Dei eldre seier sildgryn ,delyngre seler sild-

suppa. Salta sild vert reinska og skoren 1 Rmåstykker
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og koka samanmed byggryn,poteter guleretterog kilrot .

26. Fiskepuddinger vel ein nyare rett . På Semnes 1.

Semna låg fer Alfred Kolst s hermetikkfabrikk. Dei laga

fiskepudding. Jenter som var på fabrikkenog arbeidde

lærte då å laga fiskepudding og gjorde då forsek med

den kosten når dei kom helm . Jeg antarat det var


for 30-40 år sidan at det blei meir vanleg med fiske-

pudding . No kjøper ein ferdiglagafiskepudding

fiskemåtforretningane.Desse er det ellers ikkjemange

av I distriktet • Vistnok i Brønneysund. Så har det

vært en i Semna • Frå desse foretninganehar så butik-

kane fått sendt fiskemat .

No vert det seld fiskehermetikkI butikkane.

I vinter har det ikkje vert fiskekaker pfiskepudding

ellers seikakerfrå fiskematforretninganeI butikkane

her..

Særskildefiskerettar.

Levra vert koka og bruka saman med ferskfisk .

Levermylja lite brukt her • Den vart nok mest nytta

Lofoten der dei hadde fersk lever . Til mylja nyttar

ein berre leverfeita • Vistnokmed eddik til. Jeg har

ofte hert " Lofotkallane" skryte av denne kosten .

Leversaus fortalteAnna Iam.dean • Det er hyselever

ein brukar. Koka levra passeleg . Reinsa ho og

rerde ho ut samanmed litt suppe og mjel og eddik .

Bruka den til saus på fisken . Sjeldanno.

Anna Lande minnes kamsehaubrukt • Banka fisk

samanmed lever og mjel . Perskfisktil middag og

kamshau til kvelds. Elles ukjent idag .

Ragnar Lande fortel at ein Johan Bakkebe i Lofoten

fortalde at dei bruka fer å ha lever 11)sandmagenpk-
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så det vart som e1 pylsa . Den koka dei så .

Her vart det vlstnok lkkje bruka lever til steike-

feitt ander kr1gen . Der1mot høyrde eg om dei som

nytta med1sintran tll å steikje 1.

Nir ho vart koka fersk om vinteren kunne ho

liggja 5-6 dagar .

Mjelka vert ikkje nytta.

Ukjent . Knut Bkhoff Lande frå Hitra talar om

noko dei kalla langball . " Sju seia 1 eln ball

sju balla 1 ein kall hermar han derfra. Det vart


1kkje nytta rogn 1 denne 1angballen syns eg forstå.

Kve1trav får ein salta 1 tenner • Det vart koka

som vanleg saltfesk . Jeg har lkke kjept dPnslags

siden jeg fikk egen husholdning . Mange liker det

derimot godt.

Ukjent her .

Fer hadde del med seg fiskehau frå Lofoten og

nytta t11 mat • Da v1 1 1916 om våren kom t11 Semna

skulle en handelsmann som kom fra Lofoten skaffe oss

fisk • V1 fikk da salta småsel og torskehoder fra ham

Det var så uvant kost for oss at vl brukte det på po-

tetene når vi satte dem • Ister vert lagt på flatbredet

og av mange rekna som delikatesse .

Til klårskinn vert vanleg fiskeskinn nytta , fortel

kjepmann Peder Lande • Han hadde til sals under krigen .

Skaldyr .

Ikkje brukt her • Krabbe hermatisert har vel

blitt brukt av nogen siden fabrikken på Semnes under

krigen tok t11 med krabbenedlegning . Senere en fabrikk

1 Brønnerysund .

I Tosen tok dei fer mykje blåskjell til agn . Jeg

har bare hert en mann som har smakt blåsjell steikt . t
J

Vistnok bare en preve.
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