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A. Merk av om oppskrifta er etter eiga røynsle. "ta

B. Eller om den er etter andre heimelsmenn : (ta ogs‘åmed alder, heimstad, yrke) :

WAR
1. Jet er lite at fisk Lar vore brukt til

beintfran J, cr dei erea sor run'dtc reiv
3j,1 fiskeri, ec;lei 2lestP fisk-;= iaie SC 1:aSS
jOrd at lei ei ku riiste. et nek kunne

annan kall erlelst r 5,;',1en;k„1c-ge ein farr
sel= kanskje nore s-mskjer,tvorerlau,ser o.1
eg ta ned seg dette i ø-yane,/j.v:InterfisLja og

te sunt r let 'T‘c.rti 'ersketerskeLevud,-enlet
7- este av forina 1-y7kra dei nek.bort fer k3inande

lenne r vr ber're, "..et
v=t tilvorka til k'les1,:sk ç rotskjer o,=.;

vart seld til ein v;Irsildfiskja n_r let
irdårle s,vsetnad.'var det nok ein og annan so. 1a

t=sill,e2; on ser,marer.
aed elt cg

ej .!atrial. I en
-÷ serleg 'edt,=tan

eg ordi.ringen ikkje likte sild,
eller det 'komav at-lei var flinkare us "_L
najen rå 7eblirsnes vrt let e:Ilsett noko salt sild,
ren-ist var Lelet :_anlelsr.eLn sor stod for let.

fisen Som hygdefol—et likar best til kvardwgw,,,t
er sa1t Lrose. Jen er e 'T.i3legast

	

ildvs,.rt let ko(pt so ovkje av før,len var
toiv c)-; vart fort skemi. en kvar bygd h?ilde nokre

kerar ocr var 2or le cg utslitne til
cg r rsoi2 ,4,ekk dei -:j erne med sej nekr

og se nekre gamle ;arn og for lit sil
coo wz.7, "Iussild"b:(1deåt s: c rs

lst reir s1ik st bv*:-:da seg s=an og kjøl:er
?ir sflde2;,st den
Jetr r o etter 'rstid let. CrA:usten er let
s?-12,tcrs1,(rdtrsrsk, o-T Lyse. Cr vinteren torsk og se.

og 5c re oo,e i eg (n.opt,
se 1-rcsre sT1e ler Co liv e-2:gjaf1ske.
er let vanle ot dei sor ikje er fisk,-,rar kjAper

det neste ''rukte lei Liva ra seg
orleidet fara pf-1sjc'en n,7trdei vart fiskelause.
:11 eta :"ersk Iroer del ov lei vanlege fisesortare
rc-ntil sa1te egLa til l'..varlagsmater det Leist
brosr.edei vil La.
Lin -n':r1-e-"st seie at det spelar ei '2,evudrolle for
'jem ferskfiskenbort so vert det mam'e ser svlt.
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til rekling.Dei flesteav dei som liverno har korkje
sett ellersmakarekling.
):enfør vartbrukt ikkjeso liteav turkaM. Den var
og feit i fiskenog godsmakande,sodet var etemangt
eitmål av den,attåtpotetercg flatbrød.Dei hermer
ettereingamallmann at han vildeikkjeha bytt i
ein sauebogog eingod hå.
Turkasei verthelsthyttatil lutefiskom ein skal
gjerasegmål av det
T.-Tårut med di eg visertil svarpå 11.
Detmeste er koktfisk ein et.
I vatnmed littsalt i,omlagei matskjeisalttil ei
fiskegrytefor 4 - 5 menneskje.Ein kan og saltafisken
etterden er koktmed å skiralakeoverden fleire
gongertil ein tykkjerden er høvelegsalt.
Det er knaptbruktarldremåtarå steikjafiskpå enn
i ei vanlegpannemed kjøtfeitt,talg ellersmør.
steikjai tran (lever)er ei typiskkriserådgjerdog
det smakarikkjealtidgodtheller.
Ein lutaaltidfiskensjøl.Det er ikkjevanlegå

kjøpaferdiglutefisk
22. Fiskesupavar og er fiskesupeog ein har ikkjeso mange

namnpå den.Det er kraftaav ferskfiskmed ei mjøl-'
jamningfor å gjeraden tjukkarel.Så er det littkrylde
oftastkarvi,littløk ellerløkgrasog ein skvettsaup
rjomeellerannamjølk ettersom ein har det,ogderme4
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Dei bolkardet er bra med fisk,kandetvera fiskemålei
- 4 ja opp til 6 - 7 dagarfor vika.Slik var det

før og sliker detmykjeno og.
7. Ja nokomindreer det nok.Grunnenkan vera at det er

meir pengarmillomhendeneog at det er lettareå få
fisk lengerifrå.At samferdslaer betre.

2. Ja utantvil.Det icjemno ellesan på kva einmeinar
med konservert.I eldretid var det berresaltingog
turkingein kunnekonserverefiskenmed. No er det
hermetikkfabrikkane,mensjøl om det er betrelsoer då
ferskfisknoko anna og betreenn hermetikk.

9. Lakshar visstaldrivore reknasom kvardagskosther
og det er litetrulegat den vert det,sodet spørs-
målet får vera.

lo. F.eksskateog breiflabb,isgaltog hågjæle,ellesvart
no håen og reknafor ufisksjølom den kunneverarett
god tilmat når den var flaktog turka.

11. Ferskvatsfisker-h-erso liteav at den ikkjehar noko
å seiefor kosthaldet.Litt kræde.somgutunganekunnefiske
vart helstkattamat..

l. Det var vanlegat det som ikkjevart oppetefersIvart
saltaog turka,ellerberresalta,ellerberreturka.
Boknafisk er vindturkahalvturrfisk sommå kokast,
før han vert etenInården er heiltturrkan eingodt
eta den utanden er kokt.Slikvindturkafiskkallar
einhelstretskjer(-sei,-torsk0.1.).
Røyking-ognedle0;gingi mjølk ellerannavar mykje-
godt ukjendther.

14. Flaktturkasildhar vore og er mykjebrukt.Sume la
den i lakefør dei hengdeden opp,andrehengdeden opp
slikden var utan salting.Den vert og mykjebrukt
halvturrog kokt (boknasild).Det er helstvårsild
ein brukartil dette,W,der er windrefeitti den og
den hersknarikkjeso snartsom feitaresild.

14. Ja det var kveitesom vart opphengdtil rekling,men
seinarenår den varthandelsvareog godt i pris,då
var det ikkjemange som såg seg råd til å brukaden
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er supaferdig.Skal det verabetrevert ihavtlitt
grønsaker,kål,persilleo.l.Det er eingamalrett og
den er mykjebruktno og.Ten eg har aldrihøyrtat-
den vart lagaav anna enn ferskfisk,jadet var ikkje
alle slagferskfisk hellersctiein kunnelaga supe
av. rosrneog lano*ef.eks.vart ikkjenyttatil supe._

2. Jår ut.
Sildvart og vert framleisetebåde steiktog kokt
lettsalta(saltbita),fullsalta(spikesild),og bokna
og turr.Sildvar altidreknafor brødsulog.vart eta
med poteterog flatbrødtil.Den kunnevertaetabåde ein
og tvo gongerom dagenmed sameeinhaddefåttfersk
sild.Seinareåt eirfseggjerneleidpå den og måtte
Skøytepå med noko anna til eit avbrøyte.
Sildegrynskullehelstvera av lettsaltasild,menful
saltaog utvatnagjekkog an. Den vartreinskaog sko en
i bitar,koktsamanMed poteterog grønsakeromlagsom
obrendsnutoellerwbetasupti.
Fiskepuddingvar vel ikkjeso mykjebruktfør,men
fiskebollarog fiskekakerer eingamalrett og mykje
brukt.Fiskepuddingenvartmeirålmennetterfolkfekk
seg komfyrarmed steikjeomni. Det hendernbk at ein
kjøperferdiglagafisképffiding,menden heimelagaer
både betreog billegare,soden er mest brukt.Elles-
kjem let littan på om einhar godt om kvinfolkhjelp
i husetellerikkje,fordet tek litttidmed fiskematen.

27. Ja,nårein ikkjefår i ferskfiskpå annånmåte.
2E.Fiskelevravert nyttatilmat bertepå tvemåtar som

eg kjennertil.Det eineer å koka den og smørjaden
på havrebrødmed poteterog ferskkoktfisk til.
(Sumeet den sananmed ferskfisk og poteterutanbrø
til)Detteer vel eih Sunnmørskvariantav denmeir
Nordlandskelevermølja.

29. Den andremåtenå ny4;talevrapå er å laga kamst,
av den.Den vert lagaav leverog grynmjøli høveleg
blanding.har ein forlitemjøl i,kokarkamsenut i
sodetloghar ein formykjemjøl i, vert den hard og u-
anakeleg.Oftehaddeein i littkarvi.Den vart eten
med surmjølkattåtsom oftast.

ler og haddeein kamsere(rainn i lange-og kinamixx
brosmehovudog koktedei på denmåten-,ogdettevart
gjernereknafor eit herremål.Det var meir bruktfør,
men det er mykjebruktno og.
Kutmageog kamsemagevar bruktfør og namnaer kjende
men eg trur ikkjeat dennemåten er ibrukno lenger.

2o. Nei det er berre surrogatog vert ikkjenyttaom ein
• kan få i skikkelegsteikefeitt.

Ikkjetilmat. Når ein lagrarlivtaIsorennfeittet'
avIsmakenskifterog vertmindregod. Om det er kalt
kan ein kanskjegøymaden ein dag ellertvo,men den
taperseg snart.
Rognvertmykjenyttabåde kokt og steikt,ferskog
nysalta.Mjølkenav fiskvertmindrenyttatil folke-
matImendet henderat ein gjevkrøteraav den.
Rogn og mjølkeav sildvert nyttai sildekakero.l.
lomparuterer saktekjendimen eg trurrettener lite
nytta.Det var bollarav røgn og mjøl som var kokte.
lagavaffelkakerav rogn trureg ikkjevertgjort.

34.Nårein hengdeopp kveitetil rekling,so var nravetu
reknafor detbesteog feitaste.Det var tillagapå
denmåten at
og vindturka,når den
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som spekekjøt.en det er lengesidannokonhengdeopp
kveitetil rekling,og del.flestesom liverno har ko je
settellermnakadet. -

2. ITeidennerettener ukjenafor meg. ;IY7mjeblærapå
ryggenvart nyttatilmat og dei kalladet Flatmagar
(sundmage).Det vartreknefer herrekostog brukthels
på smørbitarsundegmorgon.

36. Torskehovudvartmykjenyttaferske,salta'ogvindtura
og er av sumehaldefor å-veradet finastepå heile'
fisken.Torsketunger-steikteer ein reinlekkerbiåken.
Likeeinsom dei er kokte. Fiskemagenveit eg ikkjeam
at den er nyttatilmat,men ryggmagenvert oftenytt
både tilmat og til klareskinn.
rirabbe(hpVring)og hummarvar ete bådefør og no.
Lr_endet spørsam ein har råd til det,førhummari alle
fallhar vore lettå selja,sodet er ikkjemange som
ser seg råd tilå eta'densjøl. Føvringderimothar
vorekokt og ete i langetider,sjølom ein ikkjeakku
brukteden tilmiddageffat.Eg veit ikkjeom at det h
vore sluttmed å etahumarellerkrabbeav andregru
enn dei økonomiske.
Blåskjelhar vorenyttatil egn,mendet er ikkjevan eg
å nytteden til folkemat.
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