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A. Merk av om oppskrifta er etter eiga roynsle. Jja V

B. Eller om den er etter andre heimelsmenn: (ta ogsi med alder, heimsgad, yrke) :

-

1.

2o

Se

i SVAR ™ v e e
Det er lite at fisk har vore brukt til bytemidel slik
beintfram dd, for dei herad som ligg runéi om dreiv
sJ¢l fiskeri, og dei fleste fiskarar hadde so pass
Jord at dei fgdde ei ku iminsto. Rett nok kunne ein
og_annan gamal kall (helst frd Syvden) Rage ein farm
solvar og kanskje nokre smgrgskjer,tvorer,auser 0.1
og ta med seg dette ut " i gyanem i vinterfiskja og
byte sumt av det bort i ferske torskehovud,men dét
meste av fgringa hgkra 'dei nok bort for klingande
mynt. len denne handelen var berre smitteri. Det mest
av fisken vart tilverka til kleppfisk og rotskjer og
vart seld til ein kjgpmarn. I varsildfiskja niar det
var dadrleg avsetnad var det nhok ein og annan som laga
til nokre hundra med Turrsild,og om sommaren fylgde
med .eit "skogafar™ til Romsdalen eller Nordmgr og
prgvde & byta i turrsild og matrial. lMen eg har aldri
hgyrt at den handelen gjekk serleg godt,antan det- no
kom avdi Romsdglen og Nordmgringen ikkje likte sild,
eller det kom av at dei var flinkare & handle. I mark
naden pd Veblungsnes vart det omsett noko salt sild,
men-det var helst handelsmenn som stod for det. -

Den fisken som bygdefolket likar best til kvardagsmat
er salta brosme. Dén er og billegast og drygast.
5114 vart det ikkje kj#pt so mykje av fgr,den var
utolug og vart fort skjemd. Men kvar bygd hadde nokre
karar som var for gamle og utslitne til &4 driva fiske
og ndr varsilda gjekk p3,fekk dei gjerne med seg nokr
framslengingar og so nokre gamle garn og for dit sil
ovra seg og fiska "hussild" bdde 4t seg og grannane S
Vo er det meir slik at bygda sler seg saman og kjgper
ein sildelast og byter den pd seg. P :
Det er noko etter arstida det. Om hausten er det hels
smdtorsk(raudtorsk) og hyse. Om vinteren torsk og sel
Framover viren og sommaren sei,smisel og pale (moxrt)
og so brosme og smilange der dei driv eggjafiske.
No er det vanleg at dei som ikkje er fiskarar kjgper
det meste av fisken,men fgr brukte del hiva fra seg
arbeidet & fara pi sjden ndr dei vart fiskelause.'
Til & eta fersk kjgper dei av dei vanlege fiskesortan
men til & salte og ha til kvardagsmat er det helst
brosme dei vil ha., : 2
E%n fdr helst seie at det spelar ei hovudrolle for
kjem ferskfisken bort so vert det mange som svelt.
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Dei bolkar det er bra med fisk,kandet vera fiskem3l ei
3 -4 ja opp til 6 - 7 dagar for vika., Slik var det
fér og slik er det mykje no og. .

7. Ja noko mindre er det nok. Grunnen kan vera at det er
meir pengar milllom hendene og at det er lettare 3 f3
fisk lenger ifrd. At samferdsla er betre.

8« Ja utan tvil. Det kxjem no elles an pi kva ein meinar
med konservert. I eldre tid var det berre salting og
turking ein kunne konservere fisken med. No er det
hermetikkfabrikkane,men sjgl om det er betre,so er di
fersk fisk noko anna og betre enn hermetikk.

9« Laks har visst aldri vore rekna som kvardagskost her
og det er lite truleg at den vert det,so det spgrs-

" madlet fir vera. ' ' '
lo. F.eks skate og breiflabb,isgalt og higjele, elles var
no hien og rekna for ufisk sj#l om den kunne vera rett
god til mat nidr den var flakt og turka. 3

11, Ferskvatsfisk er her so lite av at den ikkje har noko

4 seie for kosthaldet. Litt krede som gutungane kunne fiske

vart helst kattamat.. o .
18. Det var vanleg at det som ikkje vart oppete fersk,vart

salta og turka, eller berre salta,eller berre turka.
Bokna figk er vindturka halvturr fisk som mé& kokast,
fgr han vert eten,ndr den er heilt turr kan ein godt
« eta den utan den er kokt. S1lik vindturka fisk kalilar
ein helst rotskjer (-sei, -torsk o.l.).
. Reyking og nedlegging i mjglk eller anna var mykje-
godt uvkjendt her. '

14. TFlakt turka sild har vore og er mykje brukt. Sume la
den i lake fgr dei hengde den opp,andre hengde den opp
slik den var utan salting. Den vert og mykje brukt

halvturr og kokt (boknasild). Det er helst virsild
ein brukar til dette,dd der er mindre feitt i den og
den hersknar ikkje so snart som feitare sild.

18, Ja det var kveite som vart opphengd til rekling,me
seinare nidr den vart handelsggrengg godt i pr?%i dg

var det ikkje mange som sdg seg rdd til & bruka den
+il rekling. Dei fleste av dei som liver no har korkje
sett eller smaka rekling. ‘
Mén fgr vart brukt ikkje so lite av turka hid. Den var
og feit i fisken og godsmakande,so det var ete mangt
eit m&1 av den,attdt poteter og flatbrgd. Dei hermer
etter ein gamall mann at han vilde ikkje ha bytt i
ein sauebog og ein god hi. ‘
Turka sei vert helst nytta til lutefisk om ein skal

% gjera seg mdl av det

16. GAr ut med di eg viser til svar pd 11,

17. Det meste er kokt fisk ein et.

18. I vatn med 1litt salt i,omlag ei matskjei salt til ei

fiskegryte for 4 - .5 menneskje. Ein kan og salta fisken

‘ etter den er kokt med & skira lake over den fleire |

i gonger til ein tykkjer den er hgveleg salt. -5

' 19, Det er knapt brukt ardre mitar & steikja fisk pd enn

i ei vanleg panne med kjgtfeitt, talg eller smgr. A |

! steikja i tran (lever) er ei typisk kriserddgjerd og |

é det smakar ikkje altid godt heller. o',

| 20. Ein luta altid fisken sj#l. Det er ikkje vanleg & |

| kjgpa ferdig lutefisk ’

'22. Fiskesupa var og er fiskesupe og ein har ikkje so maAge

’ namn pd den. Det er krafta av fersk fisk med ei mj¢1..i

Jemning for & gjera den tjukkare. S& er det 1litt kryd&e

oftast karvi,litt 1sk eller lgkgras og ein skvett sau

rjome eller anna mjgslk etter som ein har det,og derm
e
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er supa ferdig. Skal det vera betre vert ihavt 1itt
grgnsaker,kdl,persille o.1. Det er ein gamal rett og
den er mykje brukt no og. Men g har aldri hgyrt at
den vart laga av anna enn fersk fisk,ja det var ikkje
alle slag fersk fisk heller som ein kunne laga supe
. av. Brosme og lange f.eks. vart ikkje nytta til supe.
123. Ga&r ut. =1 S ; 3
24. 5114 vart og vert framleis ete b3de steikt og kokt
lettsalta (saltbita),fullsalta (spikesild), og bokna
og turr. Sild var altid rekna for brgdsul og. vart eta |
med poteter og flatbrgd til. Den kunne verta eta badde |ein
og tvo gonger om dagen med same ein hadde fitt fersk
sild. Seinare 4t éin seg gjerne leid pd den og mitte
skgyte pd med noko anna til eit avbrgyte. .
Sildegryn skulle helst vera av lettsalta sild,men full-
salta og utvatna gjekk og an. Den vart reinska og skoren
i bitar,kokt saman nied poteter og grgnsaker omlag som
"brendsnut" eller "betasup™. 2 P
25. Fiskepudding var vel ikkje so mykje brukt fgr, men
fiskebollar og fiskekaker er ein gamal rett og mykje
. brukt. Fiskepuddingen vart meir @lmenn etter folk fekk
' seg komfyrar med steikjeomn i. Det hender nok at ein
kg¢per”ferdiglaga-fisképﬁddihg,mén'aén heimelaga er
bade betre og billegare,so den er mest brukt. Elles
kjem det 1litt an pd om ein har godt om kvinfolkhjelp
.~ i huset eller ikkje,for det tek 1litt tid med fiskematen.
' 27. Jayndr ein ikkje f4r i Ffersk fisk pd annan mdte.
' 28.Fisgkelevra vert nytta til mat berre pd tvo mdtar som
i eg kjenner til. Det eine er & koka den og smgrja den
1 pd& havrebrgd med poteter og fersk kokt fisk til.
(Sume et den saman med fersk fisk og poteter utan brgd
til) Dette er vel ein Sunmmgrsk variant av den meir
" Nordlandske levermglja. g ke
29. Den andre mdteh & nytta levra pi ér & laga " kams"
av den. Den vert laga av lever og grymmjgl 1 hgveleg
blanding. Har ein forlite mj¢l i,kokar kamsen ut i
sodet,og har ein formykje mjgl i, vert den hard og u-
, smakeleg. Ofte hadde ein i 1itt karvi. Den vart eten
; med surmJjglk attdt som oftast. ‘ St
| Eller o% haide ein kamsergra inn i lange- og BXEXSEX
| brosmehdvud og kokte dei pd den miten,og dette var
gjerne rekna for eit herremil. Det var meir brukt fgr,
men det er mykje brukt no oge. (e St e
Kutmage og kamsemage var brukt fgr og namna er kjende)
men eg trur ikkje at dénne miten er ibruk no lenger.
30. Nei det er berre surrogat og vert ikkje nytta om ein
~ kan f& i skikkeleg steikefeitt. ' 8
| 31. Ikkje til mat. Nar ein lagrar livra ,So renn feittet
av,smaken skifter og vert mindre god. Om det er kalt
kan ein kanskje ggyma den ein dag eller tvo, men den
taper seg snart. =
32. Rogn vert mykje nytta badde kokt og'steikt,fgrsk og
nysalta., Mjglken av fisk vert mindre nytta til folke-
mat,men det hender at ein gjev krgtera av demn. ;
Rogn og mjglke av sild vert nytta i sildekaker o0.l. |
233. Komparuter er sakte kjend; men eg trur retten er liﬂe
nytta. Det var bollar av rggn og mjél som var kokte. |
- R laga vaffelkaker av rogn trur eg ikkje vert gjort. |
34.W&r ein hengde opp kveite til rekling, so var "ravetH
rekna for det beste og feitaste. Det var tillaga pi |
den m&ten at kveita vart opphengd i hgvelege strimlar

'c?g vindturka, ngp i 5209
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som spekekjgt. lMen det er lenge sidan nokon héngde opp

sett eller smaka det. i
35. Nel denne retten er ukjend for meg. S¥mjeblzra pa
ryggen vart nytta til mat og dei kalla det Flatmagar -

36. Torskehovud vart mykje nytta ferske,salta og vindt
og er av sume halde for & vera det finaste pd heile
| figken. Torsketunger steikte er ein rein lekkerbisken.
' Likeeins om dei er kokte. Fiskemagen veit eg ikkje om
at den er nytta til mat,men Tryggmagen vert ofte nytta
bdde til mat og til klireskinn.
37« Krabbe (hgvring) og hummar var ete bdde fgr oz no.
Men det spgrs om ein har rad til det,fgr hummar i all&
fall har vore lett & seljayso det er ikkje mange som
ser seg rad til & eta den sjgl. Hgvring derimot har
vore kokt og ete i lange tider,sjgl om ein ikkje akk
brukte den til middagsmat. Eg veit ikkje om at det h

enn dei gkonomiske.

4 nytte -den til folkemat.
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(sundmage). Det vart rekna for herrekost og brukt helsft
- pad smgrbitar sundagmorgon. - gt e it :
urka

38, Bldskjel har vore n tta‘til-agn,men det er ikkje vanleg

kveite til rekling, og dei fleste som liver no har korkje

t

vore slutt med 4 eta humar eller krabbe av andre grunqar



