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Merk av om oppskrifta er etter eiga røynsle.

Fylke ,So,,±nog Fjordane.

Herad Bremanger

Bygdelag:

Gard :

G.nr. Br.nr.

Går fram av svara.
Eller om den er etter andre heimelsmenn : (ta også med alder, heimstad, yrke) :

SVAR

Bremanger er eit herad som for det meste har hatt over
skot på fisk.
Det var vanleg at folk om vårane rettte på havet med

llner på seksringar,færingar eller slagkelpingar.Del
g sette om kvelden,låg fast 1 oppstba "på dImma2,og drog

om morgonen.De1 engde utover dagen med agnet var bru-
kande.Ut på natta etter kom del innatt.Hadde del kvel-
telvart den seld til handelsmannen,og oftast den andre
fisken og.Men det hende at dei reiste til Nordfjord
med flsken og bytte 1 poteter.Del hadde gjerne sine
visse avtakarar.
Böndene 1 Bremenger har og vore fiskarar,slik at dei

1 sesongfiska har forsynt seg.
Del venlege saltvassfiskene.Kve som er mest venleg,er
uråd å sele.
Flkarane ken av og til kjöpe "ei koke" når dei ikkje
er,eller,har vore ute på el tid.
Flsk er nok vigtugaste middagsmaten.
Dette må nOk helst svarast je på.Grunnen er st ein no

har betre utkome til å skifte på maten.Men det vert
brukt mykje fisk,både til viddag og til dels kveldsmat
Dei brukte meir salta og turka fisk og sild för enn
no.
Laks har ikkje vore kvardagsmat i Bremenger det nokon
veit om.
Alle håsortar,skate,rognkjeks ,havål og ål.

Uflsk er brukt om ymse slag. Sume av desse fiskane er
brukt tll krdtermat og grisemet.
ZkinktkxSteinblt er av sume sett på som god fisk,av
andre som uetande.Eg minnest ein mann i Botnane,fddd
om lag 1850.Etter han hermde dei at han heller ville
ha ei stelnbltskjelte enn el vereskjelte.Ein nannen 1
Botnane fortelde meg at rognkell var svært god mat fiår
han ver salta.Delvis vert rognkallen eten no og.
Det ver sume som sa at makrel ikkje var etende,for det
mörke 1 fisken kom seg av at han hadde ete menneskekjd .
Denne trua trur eg er slutt no.
För åt dei både skete og hå.Skata rekla del fersk og 12
turka henne.
Aleth Hauge frå Dyrstad,80 år:Dei röykte hå.HA egga
bruka dei å lage svele av.Dei rörde dei saman med vatn
og mjöl og steikte.
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Ferkvassfisk.

11. Ferskvassflsk spelar og har spela liten rolle 1.kost-
haldet i Bremanger.I sume vatn fiska del litt kræ
og kjö om sumaren og haustenlmen berre til ferskt
bruk.I sume elvar kunne og kan dei få litt sjdeure.
Fisk på 1 kg.og over det vert flekt,lettsalta og
rdykt. ( Kræ og kjö er to ord for same fisken.I Gulen
heiter det kræ,men 1 Botnane som og ligg på fastlandet
heiter det

Konservering .

13. Del salta fiske sjölv,og det ver og er den vanlege
a måten å konservere fisken.Torsk,brosee;ange og sel

og lyr laga dei til klötisk om dei hadde rikeleg.
Dei salta han,og turka han på berg.Den beste måten
å lagre kldfisk,var å leggje han på mörkeloftet,
eller stovelemmen.
Om haustane kasta dei murt (småsei).Den vart lettsalta
og bunden saman etter sporen og hedk under ei hus-
raft.
Tidleg om våren hengde del set og lange og skate og
av og til kvelte opp til turking.Det vart kalle bo-
kefisk (o lyden mest som å ).
Far min-Abraham 6vrebotten f.1858 bruka å salte berg-

gyltene og hengje del opp under smierafta.
Som för nemnt röykte de1 hå.Anna fisk kjenner eg ikkje
til at del röykte.
Dette er ukjent for meg.

14. "rsilda flekte dei og skola henne 1 saltlake og
hengde henne opp i eldhuset.Om nokre dagar röykte dei
henne.För ho vart speken,mange åt henne ikkje fdr ho
var fire veker,stelkte dei henne på glbrne 1 grua.
La dei silda i sji5,1ågho natta over för del hengde
henne.Den flakte silda kalla dei rdykjesild.

Ein annan måte å stelle vårsllda på,var å lage
henne til spörsild.Dei slögde silde og tok tokna ut
or hovudet.SA stakk del det eine sildehovudet gjen-
nom det andre og vrei utover hovudet,slik at silda
ikkje kom attende.Denne silda låg litt lenger 1 lake
og vart til vanleg ikkje-röykt.
Begge desse måtane er 1 bruk endå.Ein nyare måte er
å kappe hovudet av silda utan å te ut innmaten,binde

hop sporane,leggje silda ei tid 1-11tt sterkare

lake og hengje henne til turk.Sume rdykjer denne og.

15. T11 vanleg blöyter ein ut turka fisk og kokar han.
Makrel saltar dei og hengjer,röykjer og et i speke.

,16. Dette er ikkje 1 bruk.

Mykje meir kokt fisk enn stelkt.
Fersk fisk vert koka 1 vatn som er salta för del har

fisken opp i.Saltiga kan vere så ymse etter smaken.
Det hender at dei kokar i sjöpmen då vert ikkje sztx
mokket salta.(Fiskemokk eit vatnet som de1 kokar

fisk 1,og vatn som er hengd på til å koke fisk i )

11280
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Emne nr.27.Fisk1.kosthaldet.Arknr.2.

19. T11 dels har det vorebruktå ste1kje1 leverphelst
torskelever.
Turrfiskenluta del sjölvemed lut kokt av lauvtre-
oske.
Ferskvassfiskenvart kokt fersk ( eller stelkt.)

Etter det eg t1l denne tid har höyrt,serdet ut til
at fiskesupaikkje har vore brukt 1 lang tid attende.
Ho har vore laga av fersk fisk.
Eg trur at flskesupaer meir brukt no enn fdr.Elnav

grunnaneer vel at det no er lettareå få grdnsaker.
Ja.

Sild.
Her har eg ikkje noko å leggje til svara1 liste
nr.24.
Dette er sikkertein rett som er komen frå husstell-

- skulane.
Dette er og ein ny rett,etterdet eg har höyrt.Sume
kjUper ferdlglagafiskepuddingpmenmange lagar han
sjölvnår dei har fiSk til det.
Noko vert kjiipt,menein ken ikkje seie at det er
vanleg mellom folk utanom dei sentralestader.

Nils Nyborg f.om lag 1870 fortaldedenne retten:
Del brukte livregraute.Delreinskalivra vel for
tæger og hadde henne ned 1 el gryte med litt vatn 1
og let det koke ei tid.Deretterhadde dei 11tt syre 1.
T11 slutt rörde de1 mj51 pikthelsthevremjd1.*
Slikt er gått av bruk no.
Kamse vart laga av lever,rognMöl og kokt 1 hovudet.
Döse va laga av same slag,menmeir lever.
Det beste var torsk,menbrosmekunne og brukast.
Levre vart knepa,slikat tægeneVar borte.Kamsenmåtte
lkkje skjerastImen brytast. burmjdlktil retten.
Del seierdet smaka godt,sjölvfolk 1 femtlårsalderen
seier at dei gjerne vil he det.Menretten er no svært
sjeldsynt,omhan er brukt meir.
Det hendetmen1kkje mykje brukt.
Dette har eg 1kkje hdyrt vore 1 bruk.
Torskerognaåt ein fersk.Deihengde mjölken(lselen)
av torsk på naustveggenog kokbe seinere.Menikkje
mykje brukt.Rognog serlegmjölke av sild til kaker,er
av ny dato.
Sjå sptirsmål10.
Dette ordet har ek ikkje höyrt.

35.Dettehar eg ikkje höyrt noko om.
Dei tok heim torskehovud(skrel ) tok uttokna og

salta og hengde del.Seinarekokte dei del. 11250
Sume åt krabbe og humarlandreberre humar.Noet dei

begge deler.
Blåskjelhar ikkje vore ete,hellerikkje no.

Nov.1955.
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