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Eller om den er etter andreheimelsmenn: (ta ogsåmedalder,heimstad,yrke)

Nr det gjelder fisk dW44skeforsyning og bruk av

fisk,såmå Etne regnes til en innlandsbygd.

er svit jeg husker at her foregikbYttehandel

her i herreCetme3Jem kYstfolk( fra Sund og .;-.ustevorr

og bönd rne her i Etne med fisk og korn. Disse fiskern

son kommed fisken kalte en her yamenner".

De kom her til Etne om 1Wsten i sluttenav oktober og

begyndelsenav novehbermånes på sine noget store

båter med fisk av forskjelligslag. Böderne mötte

fren med korn ,og så blev kornet bYttet i fisk.

De forskjelligeböndder hadde sine faste .):sramennerson

b ndlet red og det opstod et kameratforhollmelien par-

tene. Det var noks6almindeligat yamennene blev bud

hjem til Mnderne pgjestebud. öteplas-enfor bYtte-

bandelen var den vanlege landingsplassEtnesjöen.

En del bönCer hadde optil et par mils vei til Etnesjöe

Det var helst trfisk som blev kjöpt.En del steksild-

blev også kjöpt. De som ikke hadee korn at bytte med

de kjöpte fisk for penger.

3) Om vintrenblev her tilfrt vårsild,ogden blev del-

ganet og saltet og en del blev slöyet og röket og

kalles da Torsild.

- 4) Efterat kommunikasjonerneer blit bedre er fiskefor
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forsyningenblit lettere og bedre og en kan få fat i

flere sorter fisk båte fersk fisk og saltet.

hos handelsmennenekan en nu som oftest 13L_kjöpt letsa et

torsk,og av den kjdpes her meget. 3å blir det fra Haug

sund og distrikternepå harmy tilfört fersk fisk,og

da er det forskjelligesorter fisk som sendes.Det er

ofte torsk,hyse,pale,lange,brosneo.s.v.

8) Da Etne ikke er noRet fiskeridistrikt,såmå fisken

for den aller v,sentliRstedel k4iipesutenfra.

6, Det brukes meget fisk i kostholdeti vor krgd ( Etne)

7) og en et bet,delig nere fisk nu fortiden enn tidlige .

og dct kommer först og fremst av at det nu er letT,ere

å få fat i fisk,dertilkolirerat det har minket på graut-

etingen og det brukes vel også mindre flesk enn för.

8) Derson en kan få virkelig fersk fisk,så foretrekkes

nok den ,men når fisken er transportertsåpas lang

vei sam fra L-ystenoR inn her,s?,-er den ikke lenger

helt fersk,ognange foretrekkerletsaltetfisk.

9) Etne har en god lakseelvog det har v-.2rtfisket bety-

delig laks her lenRe fZ5rnogen nulevendeminnes.

Len laksen var ikke hverdaRsmather or,det var ne-mpe

ii.dvendigå sikre seg not forneRenlaksespising.

Laksen blev som regel röket og solgt i ri3kettilstann,

det som da kom på bordet her var hoderne og ryggbeinet

red det son hengte med der når laksen blev flekket.

Jjnhar også her hört det,at tjenere betinget sen at de

skullekun ha laks to Ranger i uken,ren det er helst

en skr5ne efter forholdeneher.

Den rökte laksen betaltes med 12 skillingpr. kg.

( 3 skillingmarken ) omkring 1850 årene.

IO) Nogen ufisk kjennes ikke her,da den fisken som til-

res er bare etendesfisk.

B, Ferskvannsfisk.


II ) Av ferskvannsfisk-er.heri herredet,
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oo020o -fisk.

foruten laksTaure og röyr. Disse fiskeslag og kun diss

har her vert og er det fremdeles. Og glade er vi for

at ikke andre fiskesorter har trengt seg inn her.

12) Det viktigste natfiske -roregik om listen,men ellers

er det fisket noget fremover hele son_eren,serli ,n; i

fjellvatnene.

Lonservering av fisk.

13) Saltvannsfisken kjöptes i almindelighetX i saltet

eller annen koservert stann.

a) Bokna fisk kjenner en til også her. Eå forsommeren

var det ofte let å få fat i fesrk sei og den var da

billig ( Onkring 1912 kostet tennelig store seier

bare 25 öre stykket.) Polk kjöpte gjerhe en hel del I

av Cenne fis<bg den blev slZ5vet og saltet littt og så

blev den hengt op-gjerne under takskeg-et uene -

så den ti5rket en del og dette er da boknet fisk.

bi Röikin av fisk har vert svert lite brukt

e) og legre fisk i rrseblLt11d.r.g eller i

(-]("JeE. ukjent hdr.

14) Ein turka vrsild ( storst:V). t31.1

ket den blev ikke saltet,den blev flekket å hengt op

helst på et skyggefult sted.

15, Ein et ikke nogenslags fisk i speke,såvit jeg kjen-

ner til.

B.Ferskvannsfisk.

Den ferskvannsfisk som ikke blev spist fersk,den blir

fordetneste saltet. Rakefisk er kun undtagelsesvis br

rökning av ferskvannsfisk forekommer også,men mestepartlen

saltes.

Korleis ein la ar fisken til

17) Den alt overveiende del av fisken blir spist som

kokt fisk. Nogen stekning er det også og stekningen

har tat mere
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til efterhvert .

18) Her i bvgden har en ikke sjUvatn til å koke fisk i

så den blir kokt i ferskvatn.ioking i myse eller liknen

de har jeg ikke hiirtom. Det er Trestalmindeligå ha de

nödvendige salt i gryten sammen med fisken.nenav og ti

lages det en saltlake som sl.!esflere ganger over den

fe:digkoktefisk. 1-engdenav salt er nok vtterst for-

skjellig efter de forskjelligefolks smak.

En steker også fisk og det er da altid fersk fisk

som stekes.Det almindeligeer å steke i margarinsmr

eller annet feit. i pakke fisken inn i et papir å stek

på glör det er kjent og noget nyttet sertig i fjellel.

steke aure i sur flöite er også bra ( en ren lekkerb sken).

För i tiden lutet en altid lutefiskenselv,men i de

senere år fra onkringl9I2kjöpes ferdig lutet fisk hos

handelgmannen.

Ferskyannsfiskenkokes sor-vanligst,menstekninger

nokså meget nyttet. små aure blir ofte stekt.

Fiskesuppeer en nokså almindeligrett her i bygden

Det er kun på fersk fisk at det kokes suppe. En god fi k-

esuppe kan lages sådan : Fiskekraft,melkejevning.Små-

skåren gulrot,gral3kog lit sut flöyte.

2iskesuppehar vert brukt og brukes vel omtrent i samm

utstrekningson tidligere.Det er båte en gammel og en ny rett.

Det er serlig av ferskvassfisken lager fiskesuppe.

Sild.

Sild bleV spist minst en gang for dagen iældre tid

Nu spisesbetvdeligmindre sild. Sild var og er middad -

mat. Der lages nok endel retter av sild som sildekaker

-o.l. men ikke i stor utstrekning.

Fiskemat.

26) Fiskenater en forholdsvignv ret OR megteparten

av fiskematenkjdpes i ferdig stann.Æn del lirmLigke-
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-n del hermetiskefiskebollerog fiskekakerblir

kjöpt,serlignår annen fisk ikk'eer å få hos handelsma e .

3erskiltefiskerettex'.

28) Da den fisk som konrer her i almindeligheter

slöyet så blir det ingen retter av lever 1.

Her kjenner en ikke til Æams" ,Kamshovudel er

liknende retter.

Torskeleverog seieleverbrukes av og til som steke4'ett.

men en lagrer ikke lever her.

Rogn og melke av fisken blir lite nyttet,

heller ikke kjennes boller av torskerogn .

Her spises ubetydeligkveite og da heller ikke

nogen tett av finnerne.

Om " Longstuvenhin lange" er her ikke noget kjenskhp,

Og andre deler av fisken er ikke i bruk. Det er

selve fiskekjötetsom brukes.

Tillegg.


Er så at si ukjente retter i dette strök.
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