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SVAR
Oppstriftaer gitt av huamor Marie Lolgaarl,f.itly.

Før poteten var i alminleligbrukt,var let flatbrø1

som var len viktiske lel aV ett maaltil sammen mel kjøt


fisk,mjølk,ogsaamyssmør.Førjernbanenstil 1874,var le

ibrukt kjøpbrølphverkenstorbrøl eller kaffebrøl.Enhall


heller ikke komfyr,bareen grue og en bakke.Der stekte
PL );

en flatbrøllpotetkakaog hyllkaktyi . Vafle og lefse var

høytilskostog ble lite brukt,

Mel Rørosbanensanlegg ( påbegynt 1873,aapnetfor

lrift 1877 ),kom fremmele folk til bygls og len større

samferlselbetinget fogenlringerbaale i mat klær.Kaffe

som vanlig lrikk kom nokk ogsaa unler jernbaneanlegget.

Det var propritærErik Must,Leangen,Tronlheimlsomeile

store jorlegolsi Singsaas,somkom mel lan første kaffe

kjel til bygla-Itileget bruklomtrent1854.

Bruken av margarin i aarene 1890-1900.Siropvar

brukt før.De kjøpte len paa flasker,Prestegaarleller

embelsmannsboligfantes ikke her før 1903,1akom en pri

vatlege hit,saa len slags innflyielsepaa matstelletk

en se.bort fra.Dat er nokk anlegget og jernbanensom

helhet som har foraniretleveviikaareneog lermelmat-

stellet.

Unler annen vrlenskrig var forholleneunier en-

hver kritikk.Hersom mange anlre steler var tilfIrselen
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abrmatvarer iaarlig,og listrbueringen mangelfull.Svar-_

børssen florerte og ie som haile liten fortjeneste og

ikke halie velstaaenie gaarlbrukere som slektninger lei

bentg'ram nøl.Halie en ikke hatt poteter i rikelig meng-

le,ville sultetIvært vis.Serlig feithungeren var uhyg-

gelig.Det gikk maaneter mellem hver gang en liten ra-

sjon margarin vart utielt.Smør var ikke at oppirive,

let gikk paa svartebørsenplikesaa kjøttet.Det er skam

og fortelle,men slik var let.

I. Det miljø som følgenie opplysninger er hentet fra

er arbeiler-og smaabrukerheimer.

Det vax " Førriaabit " som i tilligere tiler be-

stol av ølost mei ett stykke vafler eller potetkaker.

Det ble inntatt saa,tillig som i 5-6 tia QM morgenen.

Da maatte karene opp for at stell~44# hesteW og

enia tilligere hvis le skulle kjøre høy eller maassaa.

Kvinnfolka skulle spinne en snelle garn før le gikk til

fjøset.

Saa var let n Abit "-i 9-10 tialnaar kvinnfolka var

kommet halimPLut i arbellet i fjøsetlog karene halle

gjort en passenle økt.Det bestoi av grautlkokt kvellen

før mei oppkokt mjøik og saa myssmør og brøl eller stekt

flesk til.

Saa kom lugurlen n Duul ( tykk 1 ) Det kunle være

ett eller annet kokt eller stekt,eller spekemat som

saltmat og mejølk eller suppe.Kokt av saup og mjølleller

myssmør mjøl og uann,eller mjøl og mjølk,ia kanske helst

som bollemjølk
›, Kleppmat ".Kjøtt og stappe var sørk-

lagsmat for le fleste,likesaa risengrynsgraut eller sup-

pe.Om høsten bestol ofte to av lagens maaltiler av blol-

pølse oppstekt i feit mei mjølk attaat.Duguren aatt le

fleste i totia.

ss Non " bruktes altil og bestod av brøl i.en eller

annen form.Potetkake, n Potetkaku " var svert alminle-
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3.
3ligogsaa hyllkake u Hylikaka " stekt paa takke A4A41//

mjøl og mjølk.Sompaalegg bruktes litt smør og myssmør,

gammelost eller annen heimelaget ost,Senerekom sirup-

pen.

Til kvells siNattvor " var let graut mei mjølk til,

helst kjiikkmjølk.Ellersill og poteter og mjølk,herble

ogsaa brukt kjukkmjølk.Det var samme antall maaltiier

baale vinter og sommer.

Forskellenvar ikke liten,sommerstiibruktes

kjukkmjølk og varm eller kall graut og apekematbaale en

og to ganger QM Iag.I len senere til er kaffen kommet til

og brukes som morgenkaffeellernførlaabit og som for-

miliagskaffeog ettermillagskaffe.Erlet ett eller annet

onnaarbeillgaamn ut mei kaffen paa joriet og ia mel

oppsmurtmat samt kaffebrøl.

Noe ekstl%maalti3 vet en ikke avImen maten skul-

le være let beste hu3et formaalie.Menvar let en som boi-

le 1 huset uten akkurat aa høre til familjen,trakterte

le mei en kopp kaffe i økta.

Miliag, ø Duulen var hovelmaalthiet.Daskul3e~

alle saa vilt gjørliz møte opp vei boriet.Itilen om-

kring hunireleaarsskiftetble nemlig maten Paaskifta"

lagt paa talerkenetil hver enkeltlogsom let heter :

Den som itte passe rett maal fæ aattaa kall kaal ".

Det kunle bli tre.Åbit (frokost§oppkoktMjølk paa

graut og stekt flesk eller stekt blolpølse.Mil3agaltil

kOkt mat og Nattvor varm graut og kalt mjølk,eller

spekesill og varm-poteter.-

Det var vel bare sønlag som var unntatt.Deanlre

lagene tok en let som let falt segtmentil mlilag lørlag

sili,koktepoteter og myssmørsuppe.

Her i Singsaaslevie folket før 1 tia for let me-

ste av kjøtt og flesk,poteterog nepe og flatbrøllsom

var millagsmaten.Omhøsten og vinteren av kokt kjøtt og

flesklmensen ierimot om sommeren brutes Aye spekemat,

NORSKETNOLOGL:;];;, 0477



4.

og lesuten mere sill og fiskl-spekesill og saltet uer.


9. Det var etter utkommet.De ner velstaaenle aat

vel mest kjøtt og flesk.DAImel minire utkomme maatte nokk

nøye seg mel mere sill og fisk.

IO. Flatbrøi har spilt en viktig rolle i matstellet

her.Det er altil paa boriet saasanit let finnes salt

maten.Til myss~ og til og mel gammelost har flatbrøl

vært brukt,ia alti3 mel mjølk tillhelst kjukkmjølk.Paa

store gaarler satt en baksterkjering i flere uker aa

bakte flatbrølpsaa en skulle ha hele aaret.

II. Søniag kokt kjøtt og flesk me3 suppelog stappe til

mil3ag,eller risengrynsgraut mel fisk til.Non potetkaker

og litt ovnsbrøl mel kaffe og som paalegg smør

margarin,sirup,gammelostlkjørttpøl~ heimelaget etter

millagskokinga og heimelaget kvitost4X .Tilkvells om-

trent let sammelkanske en kall kjøtt-eller fleskbit som

ekstra paalegg.

Frokosten omtrent som non.

Manlag: Abit: kaku,smmr og vanlig paalegg og stekt flesk

og potetleller blolpølse om høsten,Duul: Sildlpoteter og

flatbrøi,mjølksuppe kokt av mjølkIlog byggmjøl.,eller hav-

regryn.Non Itaku og potetkaku mel vanligt paalegg Ismør,

senere margarin,kvitost,ganzelost oz myssmør,senere og-

sa sirup,

Tirsiag: Abit Oppkokt mjølk paa vaut Istekt flesk og

potet.Duul Kleppmat ( bollemjølk ) og spekemat Ipotet

og flatbrøl, Non 3et vanlige.Nattvor :Sill,potet,flaibrød

og mjølk.

Onslag Klubb og feit (kjøttfeit-fløtt ) til aabit.

Duul:Grautpkokt av mjølk og mjøllsalt fisk og flatbrøl

mel mjølk til.Non: Som ellers,kanske noen vafler eller

hyllkaker.Nattvor Graut og mjølk,

Åbit :Oppkokt mjølk paa graut,spekemat og flat-

brøl.Duul X.okt kjøtt og flesk mel stappe,Non som van-
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lig.Natvor:G0autog mjølk eller mjølk og flatbrød.bet

er ogsaa brukt potet og kjukkmjølkIdahelst mandelpotet,

kokt mel skallet

Freaag:Åbit Stekt blodpølselblestekt i talg,potet

og flatbrød og mjølk.Duul:Brølgraut,ogsaakalt n Fl;tt-

suppe"lengtaut kokt noksaa tymt av grynmjøl og mjølk,

mel et øye av fløtt ( kjøttfeit og poteterlsomen spi-




ste sammen mel grauten og fløttetIsaavar iet mjølk og

flatbrød til.Non Den vanlige kakumat med kaffe og paa-

legg.Nattvor:Sill og poteter og mjølk.

Lørlag Abit Stekt flesk og poteter.flalbrødog mjølk.

Duul :Sild og potet,flatbrødog myssmørsuppe,ellersaup-

suppe,(kjernemjølksuppe) .Non;somvaalig.Nattvor:Mjølk-

suppe og spekepølseeller annen spekemat.

Naa brukes stekt kjøtt ,kjøttkaker,ofte ri-




kaal eller kotelettertil søndagsmidlag.Tilhberdags

bruker en ofte kokt kjøttlferskfisk,kokteller stekt.

Fleskepannekake,stektsilitlapskaus,elleropplagetfisk-

mat.Mel forskjelligeslags lessertereller suppe til.

Forikaal er vel let 3e fleste setter høygst.Tilli-




gere var rømmegrautmed fersk ørret eller laks favoritt,

men er naa lite brukt.

Makrell er ikke svert ansettlkyllikagerog kanin-

kjøtt vil vel le fleste batakke seg for.

Tørkedenyper er vel det eneste som henger igjen

etter krigstia.Detgrove brølet,helkornf.eksp.brukes

naa mer enn før.
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