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SVAR

Oppskrifta er etter samekone Sussanna Kvandal, Bjerkvi .
Ho er fødd 17.8.1875 og har budd i Kvandalen heile li-
vet. I mange år har ho vore så giktbroten at ho har be re
med mykje slit kome seg over golvet. Dette kjem vel me t
av mykje arbeid i mangeslags vér, og av å trafikere 1 ge
veger i all slags føre.

I Vassdalen ved Bjerkvik i Ofoten var det omkring 1885
2 familier bufolk, og fleire samefamilier.Bufolket
hadde små tømmerhus. I disse tømmerhus var det kjøken,
stue og kammers i første høgda, og 2 eller 3 rom på
loftet. I huset var der gruve i kjøkenet og etasjeomn
i stua.

"..Eghuser godt då den første komfyren kom til Bjerkvik.
Eg var då omlag 14 - 15 år gammel. Det var 2 stkr. som
fekk komfyr det året. Det var Jacob Normann og Kristi-
an Dybfest.

I Bjerkvik var det på den tid (1885) 2 gammer. Det var
Ved-pkgam Petter og Dankel (etternamnetukjendt). I
begge disse gammer var det gruver. I Vassdalen var det
berre gammer, men kor mange der var, veit ho ikkje.
Sauene haddp\ eldhus og gamme, plik:
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/"Vi kokte mt vanlig 2 gonger om dag. Det hendte at E-LOG 4 1/1

-- de-t-berrevar kokamat ein gong om dagen. Mater var:
Til frukost: Klappakaker med sirop. Om somaren og haus -
en hadde de smør på klappakaka.Ho kan ikkje minnes at
de var fri for kaffe. Men far hennes fortalte at da
den første kaffen kom i huset, kokte de knust kaffe,
slo de bort vatnet, og åt gruggen. Som regel drakk
folk melk til maten. Slik var det overalt.

Til middags hadde de poteter, sild, fisk eller kjøtt.
De som ikkje hadde melk, kokte suppe av mel (byggmel
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som var avla heime). "Min far huaket godt da det kom
poteter til Vassdalen. Da satta da po*eter i senger,
akkurat som de nu gjør med kålrabi.

Før potetene kom var den alminneligemat fisk og kjøtt
med melkaker til. Etter middag var det klappakaker
med smør og ost. Til kvelds var det enten kjøtt eller
grøt. De vanlige måltider var: mårrabett',frukost,
middag, nåne og kveldsmat.

Folk hadde meir fårekjøtt om somaren enn om vinteren.
Om våren tok de det salte kjøttet opp av tønnene, vaska
det, og røyka det i eldgammen.

Det var ikkje laga anna mat ved slakting eller anna
arbeid, enn det som ellers var vanlig.

Ein rekna middagsmaten for å være viktigaste målet
om dagen. I Gratangen var det sild og poteter til van-
lig mat. De hadde byggmelsuppe til med litt sirup i.

I Vassdalen kokte de nesten aldri graut, men i Gratan-
gen var den mest graut til kvelds. Vassdalinger brukte
noko dei kalla "blod-kjuke".Det kunne de ha til fru-
kost, middag eller til kvelds, men ikkje meir enn ein
gong om dagen.

BLODKJUKA laga dei av blod, byggmel og talg. De tok ein
ball av deigen, la eit lite talgstykkje oppi og dekte
over med deig. Dette kokte de i vatn. De åt det på ta-
lerken eller t6fat, etter som de hadde. "Det var ikkje
så mange talerkena i den tida, må du vite".

? og 8. På den tida var det liten forskjel på maten, i
dagane i veka. De kunne ikkje lage saus eller sette
smak på maten på anna vis. Det var heller ikkje betre
mat hos bufolket enn hos samene på den tida. Alle kunne
like lite med maten.

I Gratangen brukte de sist i det 19. århundre mest
sild til alle mål. Det var der liten forskjel på dager
i veka. Heller ikkje var det større forskjel på høg-
tid og kvardag.

Flatbrød var lite brukt til til kjøtt og fisk, men
de knuste det og hadde det i melk.

Det var inga anna forskjel på maten om vinteren og
somaren enn at de brukte salta kjøtt om vinteren og
røykt kjøtt om somaren. I Gratangen var det som ei
slags høgtid når dei slakta om hausten. Til søn- og
helligdager kokte de kjøttsuppe eller anna kjøttmat.
Hvis det da vart noka igjen, brukte de neste dag.
Spøttsuppa, slik den er kjendt i Håkvik var ukjendt i
Gratengen og i Vassdalen.

Maten er nu likeeins her som andre staden i landet.

Såvidt vi veit, er det ikkje nokon spesiell slags
mat som er betre likt her enn andre stader.

14. Ein eter ikkje kyllinger eller makrel her. 12557
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15) Før krigen var det dårlig fortjeneste.Var der dyr som
kunne slaktes, måtte kjøttetselges.Folk måtte selge
alt hva de kunne. Det var lite arbeid å få utenomgår-
den. Nu er levestandardenbetre og dermed har ein råd
til å bruke sjøl det som produserastpå gården.

Den første betringa i levestandardenvar omlag på den
tida engelskmennenekom til Narvik (Viktoriahamn).Fra
1885 - 1890 var det betre med fortjeneste og levemåten.

REINMELK

Om morgonen gikk 3 mann i 7 - 18 tida på fjellet for å
hente rein til melking. Melkerein var alltid bestemte
rein, slike som hadde kalv.

Når reinen så var komen ned til reingjerdet,som var
laga av ris og busker, så var gjerdet stengt og gjeter-

,ne gikk inn i gammen for å få seg mat, og kaffe. Når
så mennene hadde fått seg mat, tok de kvar sin lasso,-
kvinfolka tok kvar sin nappi, og gikk til reingjeWie-t
igjen.Mennene kasta lasso på reinen så de fikk dyret
fast. Reinen er et urolig dyr å melke, så mennene måtte
holde det, mens kvinfolkamelka.

Ein rein hadde ikkje meir enn 6n, høgst to kaffekopper
melk. Det kom av at kalven saug reinmora ute i skogen.
Det vart melka omlag 20 - 30 rein for kvar dag, omtrent
i middagstida. Melka hadde de opp i eit kar (spann
eller trebøtte med lokk på), etter kvart som de melka.
Når de var ferdige med å melke, sila de melka.

Inne i gammen tok de ein kaffekopp,(tilmannfolk ei
ause) til kvar person og hadde litt kjæse i. Oppi denne
rada med kopper og kar hadde de så reinmelka. Den vart
sett på ei hylle under taket, med papir over. Når den
stod 1/2 timer tid, sprakk melka og ysta seg. Reinmelka
var da så tjukk at det nesten ikkje var møsse i den.

'Til reinmelke laga de ein slags KAKER, omtrent slik:

Ein laga deig av byggmel og vatn, så hard som mulig.
Ein passe stor deigklatt vart så laga til ei kake. Un-
.der klappinga vart kaka smurt med vatn etter kvart som
det behøvdes for å få den flat. Desse kakene vart så
røyst opp etter gruv-steinenpå den sida som vendte ut
ifra varmen. Før kaka vart sett opp etter gruv-steinen
krina ein med fingeren ei fure i den for at den skulle
tørkes lettere.Ein kan ikkje seie at ei slik kake var
stekt, men det var heller ikkje rådeig.

Saman med reinmelka, som det før er fortalt om, åt dei
så slike kaker. Reinmelka vart då å lag som eit skags
smør. De hadde ikkje anna pålegg pa kaka.

All reinmelka vart heller ikkje nytta på denne måten.
Det vart ein god del igjen. Enkelte gonger ysta dei ost
av det som var tilovers. Om hausten i slaktartida tok
de vare på tjukktarmen av rein, sau eller geit, vaska
den godt og skrapa den.
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Så blåstede tarmenopp, så den vart stor og vid, heng-
te den opp og tørkaden. Når tarmenvar tørr,kunnede
ha litt kjæse oppi og fyllereinmelktil den var full.
Dettearbeidetvar som regelgjortpå fjellet.Tarmen
vart så hengt opp inne i teltetmed melkai. 0 hausten
når folketså flyttaned til gammen,tok de dennemelka,
eller ostenmed seg. De kunneha 10 - 12 tarmereller
meir med til gammennår de flyttaheim om hausten.

Kom det så fremmenfolk,ellertil høgtider,brukteein
å ta av dennereinmelka,ellerosten,å ha den i kaffen.
(De kunneog bruke spekekjøttav sau, geiteller rein i
kaffen.Det brukesenkeltestaderden dag idag).

Tørka reinmelkser ut omtrentsom vanlegtørrmelkgjør
nu.

Nu er alle ting annsleisenn da, og det er ukjentat
folk brukertørr reinmelkpå nokonmåte her i bygdene.

SAUMELKvart brukt til ost, samanmed geitmelkslik
som kumelkkan blandesmed geitmelknu. Saumelkvart
og nytta i kaffe.

KJEVLE


Når melkedyr,for eks. rein, sau, geit,haddeavkom
som patta,kunnefolk brukeKJEVLE,på dyretfor at
det ikkjeskullefå til å patte,men få ete likevel.
Kjevletvar ein trepinne,så tjukksom ein blyant,som
ein stakkinn i munnenpå kidetellerreinkalven.I
beggeenderpå dennetrepinnenknytteein så ein tråd
og batt endenesamanbag ørenepå dyret.Trepinnenlåg
frammei munnenpå dyretder det ikkjeer tenner.Dyret
fikk da ete på eit vis, men det fikk ikkjepatte.

I Vassdalenog i Bjerkvikbruktede å kjevlekidene.
(Det fortellesat på Røros bruktede kjevlepå rein-
kalver).

Gammel-Sussannaer nu 81 år gammel.Ho har levd i ei
tid som gav menneskenemykje betrekår på mangemåter.
Det seiesav mange at folk ikkjeer meir lukkelegfor
det. Men den gamlesamekona,som ikkjehar kunnegå
over golvetpå 12 - 15 år har lært å være nøyd med det
ho har.

Nu har de telefon,elektrisklys, veg til gården,radio,
vaskemaskin,innlagtvatn og mykjemeir som vår tid er
så velsignamed. Sjølvom Kvandalenligg langtunna all-
farvegen,har folketder ein høg kultur,som mange gon-
ger kan vantedeA(einskulleventeden betre.De unge
på gården,som og heiterijohnog Sussanneer strevsomme
folk, og er vel omtala.Gammel-Johnhar verrefor å sleppe
si gamlekjensleav å være fatig.Han kan enno gå å
tigge.Kanskjeer det noko som ligg i_gjeni han fra
den tida han hadde lite.

Narvik,den 28. oktober1956
For Bon ungdomslage i Narvik

Gfr
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