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Oppekriftaer gitt av huamor Marie Lolgaarlpf.I892._

A. Saltvassfisk.

I. Saa lw!gt inne i laniet som herler lett ikke

aktuelt.

Før jernbanenble aapnet for trafikk I877,kjørte

i fbalaveia,(ferlselskjøring) let vil si fra Troni-




heim og til Røros.Da ble slikt som sill og fisk fraktet

mel.Fint mjøl,kaffeog sukker fulgte mel,men noen byt-

tehaniel mei fisk,har enhørt noe om.

Bare saltet sill og fisk var let vanligelmest

torsk og uer,og sill ikke at forglemme.Desom hal3e

raal til 3et Ikuniekjøpe en liten bit kveite barfor

en smakebit.

Torsk,sillog uerinaa ogsaa.seilkveiteog flynlre.

'Her gaar fiskbiler og forretningenefører enlel

flsk og fiskmat.

Singsaasligger 7-8 mil fra kysten,og ierforukjent.

Nei,tyertimot.Ettersom en mer og mer faar gol

fersk vare stiger forbruket,

Konservertbrukes litelhelstpaa hytter og tu-

rer ellers.

I gammel til var mye laks i Gaulapogsaaheroppe

Singsaas.Entok 3a pye laks paa garn,som en røkte og

spiste langt utover vinteren,saakom elgelskesportsfi-

skere og forpaktet elvalog la ble let mlnlre om laks for

grunneierne.Vihaile/41~ engelsmennhelt til ledifirt/
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første verlenskrigpogsenere har laksebestanlenavtatt

etter hvert.GrlInneiernefikk io en og annen laksen av

:engelsmennenelog3et var som alminnneligregel atbaale

ett og-to matmaal av laks i slaattaanna.

10. Ikke aktuelt her.

Ferskvannsfisk.

ørretten er fisken her.I senere til ogsaa lit røe.

I gammel til var let enkelte som fisket saa,mye

at le saltet i tyn3er,saale ha33e fisk langt ut over

vinteren.Detvar menu som satte ut garn om )144gA480111.!-

meren og høsten som tok saa.myefisk,Ja,t.o.m.setertau,.

sene eatte ut garn etter ørretten.Deter fortalt om flere

som fisket daa mye att ha.Åsaltet t en tønle ørrethoier

som ble brukt sammen med myssmmrlflatbrølog mjølk til

kvellsmat.Naafiskes hele sommerenme3 alle mulige rel-

akaper.

Konserveringav fisk.

A. SaltVannsfisk.

Ikke aktuelt.

En la en.bunitsaltet sill i bekken til utvat-




ning.Saa hengte en len vel skorsteinentil tørk.Den sil-

la brukjbeen i markaslaatten.Dettetvar otW feitatli

som var fisket først paa sommeren.Sill som var behanilet

paa lenne maaten var en utmerketmat.

Fisk er ikke tørket eller speket her.

ørretten er len fisk vi faar her.Den saltesteller

røkespellerlegges i kjølelager.Rakefisker helt ukjent.

Hvorlan en lager fisken til.

Begge 3eler.Det er sei og kveite som blir stekt.

Før tok en iet ikke saa nøye om en la fisken.1

kalt vannInaa er 3et vel ingen som gjør let lenger.Det


var bare lutfis som ble kokt uten salt.Annenfisk var

altil salta.Lutfiskensaltet en i fatet.

Fisk blir altil stekt i smørlhelstmargarin.Vel

og merkelbarefersk fisk og i panne.
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20, For noe slikt som 20 aar tilbake lutet en fisken

sjøl,naakjøper en ien feriig.

Før ble 3en altil kokt,naa steker en len like of-

te.

Fiskesuppehar vært lite bruktpog er vist heller

ikke naa serlig populmr.Enkoker len av fersk sei,kvei-

tetørret og laks,Denkokes mel baale eldik som tilset-

ning og med gulrot og mjølk og smørlog mel surfløte som

smakstoff.Somkrylder brukes salt og gresløk.Deter for-

hol3vis ny rett.

I tilligeretil ble silla bare brukt som speke-

sill.Engang QM laglentenmillag eller til kvelis,Naa

brukes mye fersk sill i sessogenbaale som millagsmat og

paalegg.

Sillegrynav alt sill.Ertet og byggryn koktes

nøye sammen mel en flesksvoreller liknende.Saable opp-

akaaretutvannet sill og poteter og gulrøttertilsatt.

Silia sistlia stykkene skullevære hele.Noe en kalte :

Sildsaa31"ble ogsaa bruktIda lelte en slle tvers

over engang.Ogsaalisse stykkeneskulle vserehelelog

severtesved silen av suppenIsammenmel hele poteter.

Fiskepuldinger en forholisvisny rett fra tilen

etter 3en første verlenskrig.Enkjøper len altil ferlig.

Herme•iskfiskmat benyttesbare som nødvergelel-

ler paa turer.Ellerskjøpes ferlig fiskmat i løs vektlog

er ganske mye brukt.

Lever koker en og brukeer sammen mei fisken.

29-35bortfaller.

Smaa biter av fiskbfflabrukes til klaareskinn

kaffen.

Skallyr er ikke kjent her som mat,
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