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A. Merk av om oppskrifta er etter eiga roynsle.

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

SVAR

Oppskrifta er etter det eg minnest bestemor
£.1838 og mor . 188 fortalde og etter eiga royn-
sle. Gamle bonekonor elles 1 bygda har eg og rad-

ford meg med om emnet.

liiljoet er bonde- og fiskarmiljo i ei av-
stengd fjordbygd. Fré& kring 1860 var her noko inn-
flytjing fré Beitstad og Hoylandet i Namdalen, seif
hare agsé fréa Gudorandsdal. Dette har truleg ford
med seg nye matskikkar som litt om senn har verka
p& dei stadeigne. Da her ikkje var prestegard i
byéda, har innverknaden derffré venteleg vore li-
ten. Potetavleg tok seg etter uéra i 1838-40 noko
opp, og dette fekk tvillaust innverknad pé& matstel:
let, med nye matslag der poteten var emne. Kaffi,
som forste gongen vart drukke her i bygda i 1840,
var lenge berre ein hogtids- og selskapsdrykk, og
kom sakte og seint inn i det daglege kosthald.
Smatt som det var om pengar, vart det spara pa
alt som ein kunne unugé & kjope, millom dette kaf-
fi. Forst etter 1870 vart det litt lettare om kems

tanter. Da tok det ogsé til & bli brukt meir kaffi
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' Forste separatoren vart kjopt til bygda i 189o.

For den tid var det berre handskuming av mjolka,
og den gode "rennmelka" vart nytta oade til kvar-
dagdrykk, til drykk &t tilfeldige framande som
skulle ha traktering i ei handvending, og til mat.
Den separerte skummamjolka likte folk mindre, og
kaffin kom istaden. Da det i 1895 varfbygd meieri,
gjekk det enno lenger pa same veg. For kring 187

var her ikkje handelsmann i bygda, og det var axer

- 2-5 mil til neraste handelsmann. Um de* ikkje var

. 8& flust og mangesidig med varer kass hos handels-

mannen i bygda i lang tid framover, gJjorde nok

den stuttare krambuvegen sitt til & brigde kost-
skikkane. For her vart handelsmann, var det jamnast
berre til jul at nokon gjorde krambutur. Elles vart

det kjopt eitt og anna til hushaldet og pé& markna-

. den om véren. Og dei som for til Lofoten pé fiske, |

 kjopte med seg heim litt. len elles var det sjbiv-

|

| Mattidene var k1.8,12,4 og 8. For kring 1860 bruk-

berginga - naturalhushaldet - som radde grunnen til
i 1880-90-8ra. Frd hundradérsskiftet shudde det fort.

-
|

1. I eldre tid hadde ein fire maltid for dagen:
*Dugurd " (frukost), "meddag", “noni" og 'kveldvard“.f

te dei ikkje "mérrédbztta" (morgonsmat) for dei
gjékk til arbeidet. Berre ved serskilt arbeid som
slakting, tresking o.l. Yunne dei fa ein dram for
dei tok til, 1 4-5-tida om morgonau. &en elles
arbeidde dei "p& fastan hjart" til det vart fru-
kost. Og drammen var det gjerne berre leigefolk
som fekk, og slett ikkje alle stader. Ein skikk
som i 1850-8ra truleg kom fré Hoylandet var, at
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dei om vinteren vermde mjolk og drakk for dei gjeki

| i

i arbeidet. Kva tid det bar til & smorje opp litt
mat att8t mjolka, har det ikkje lukkéast & f& greie
p&, men det var i lang tid berre ei halv potetkake
Der dei hadde lite om maten eller var mest varsame

med han, heldt dei fram med berre ein kopp mjolk,

eller ikkje det ein gong den tid p& vinteren at

| det var minst om mjolka. (Kyrne var til vanleg vér%

%bare\. Fréd kring 1880 vart det meir vanleg & setje
éfram mat s& alle fekk eta det dei ville for dei i
?byrja arbeidsdagen, men enno el tid utover var dat |
fdei husmdorne som berre smurde opp litt. Det var |
' helst dei som hadde leigd tenarskap som var mest
rauste.
Enno brukar dei sama fleste gardane 1 bygda
' same méltidene som i eldre tid, men morgonsmaten
er nov i 47-7-tida, frukost 49-9, middag 41, noun
+5 og kveldsmat 7. Men dei siste &ra har nye mél-
tidskikkar teke til & trengje seg inn. Some har
sldyfa morgonsmaten, og har samanhengande arbeids-
ykt fré 48 til 12, men ettermiddagen med oppdeling
og méltider som for. Andre deler formiddagen i to
ykter og med seinare middag ( 13.30) og s& etter-
middagen 1 ei arbeidsykt til kl. 7. Som ein skjo-
‘nar, er 8-timarsdagen enno ikkje gjennomford pé&
garaane her. Men det er sjolvsagt berre eit tids-
sporsm8l nér den lovfeste normalarbeidsdagen blir
gjennomfdrd her og. Dermed vil ogs& m&ltidene inn-
rette seg deretter, og truleg da berre med to ar-
beidsykter og tre méltider for dagen.
8. Det var i gamal tid ingen skilnad p& somar- og
vintertid anna enn i hdyonna, da dei Jamnast tok |
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f til ein time tidlegare om morgonen. No er det pé

gardane stort sett den same arbeidstida og yktes-

' delinga béde somar og vinter utan omsyu til arbeidet
| Def:fjdsarbeidet som p& gardane har storste inn-
5 verknaden p& arbeidstida, og her er det likt heile
- &ret. Onnorleis er det i heimar der karane gar i
‘; tariffesta arbeid. Der er del to ykter og tre mél-

| tider, noko som heile huslyden innrettar seg ettier

Da et deil ein gong om morgonen for dei gar pa ar-

' beid, har med seg tormat som dei et pé& arbeids-
; plassen, og et s& koktmat nér dei kjem heim om
- kvelden. P& gardaame er det vanleg med kaffi og

. kaker etter middagen. Some har ogsé& kaffi og kaker

eller litt smurd smabrebrod k1. ll. Denne skikken,

' som ikkje har slétt igjennom, kom hit for eit tju-

| geér sidan. Fin annan skikk, med“kl.7-kaffi", heldﬁ

|
|

' 6. Fré gamalt var det vanleg med fire maltid varm

péd & slé igjennom for kring 3o &r sidan, sist i den

tida da dei toygde arbeidsdagen til kl. 8. lien s& %

tok ein om senn istaden til & slutte arbeidet ein |

|

time for, og dette lika béde kokkane og arbeidsfol%

| ket betre, s& det sigra, og "kl.7-kaffen® fall bort.

Berre i harde hdoyonndagar, nér dagen blir toygd %
lenger for & berge hdy, kan det bli ein liten stané
med kaffi og litt att&t utpa jordene i 7-tida om

kvelden.

4. Noko ekstram8l ved ymse slag arbeid, har ikkje
vare vanleg. lien ved dugnadsarbeid plar det vera

meir som eit gjestebod, og da er det kaffi og mat
millom dei vanlege méltider - p& arbeidsplassen.

O. Middagen har altid vore rekna som hovudméltid,

og ingen skilnad slik p& somar og vinter.
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om dag: Frukost, middag, non og kveldsmat, nar ein
rekna grauten med. Denne skikken vart brigda etter
kvart som bruken av brdod auka Pé.
7. Matlista for kvardagen var stort sett den same
kvar dag, men med dei skifte som matforsyninga
gav hove til, og noko ulikt etter som husmdrune

var flinke til. I mange heimar gjekk vel heller-

| ikkje skiftinga etter nokon fast plan. lMen sunda-
i gen gjorde alle det dei kunne for & leggje helg |
| ogs& over matstellet. Det beste ein hadde skulle
goymast til sundagen, og det aller beste til hog-
tidsdagane. llen det kunne nok vera slik, at det ?
som hos some var kvardagsmat, det var sundagsmat E
hos andre, of sundagsmaten 1 deli mestia velstéande§
heimar var sjeldan hogtidskost hos dei fatige. |
Enda det var fast skikk, at til hogtidene skulle
dei fatige f& hos dei meir velstédande, slik at det
da skulle vera s& likt som det let seg gjera.

8. Nokon skilnad pé somar og vinter i matordninga
var det, forst og fremst for & gjera det lettvindt
ggrsgg?rggm skulle laga maten, slik at dei kunne
vera med mest mulig i arbeidet ute. Smmarmaten var
nykje spikjemat,kjott, flesk og fisk,-ja, torka
sild og, Tettmjolk var ogséd ein fast somarmat,
anten istaden for suppe eller som sjolvstendig
matmédl med flatbréd og mdssmor.

9. Kjott var det sjeldan meir enn eir gong om dag
kvardagane, og helst til frukest. Fisk eller sild
var det jamnast to gouger om dag, middag eller non.
Fersk fisk &t dei kva maltid det skulle vera for

& £& han s& blodfersk som det var radd. Fersk fisk

skulle det kokast ndr mannen kom p& land m

ed fisk | :
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' om det s& var midt pd natta. Uer vart altid salta

og brukt til sundagsmat. Skolten av uer vart salta
for seg sjblv og brukt til nonsmat, anten laurdag
eller sundag. P& dei storre gardane var det vaun-
leg om somaren nér ikke buskapen var paligaza;rat
det var kjernmélje ("kjinnmelli®) til nons% Det

var flatbrdd som var duppa nedi Bjome som var kjer-
na ei tid s& han var tjukk. Ingen fekk da s& mykje
at han vart mett, men alle setlte pris pa det likevel
lo. Flatbrod har fré gamalt vore brukt til alle
m&ltid med kjott, sild eller fisk, som regel til
tettmjolk, mykje ogsé som tormat med smor og ost,

og s& attét graut som var koka av saup og byggmjol

' med feitauga oppi ( "brdgraut”). Slik graut vart

" som regel servert til frukost. Dei siste 40-50 érai

nar bruken av flatbrod teke av etter kvart, og mest

i siste 12-15 &ra. len det blir enno rekna som

' ringt matstell det flatbrdd vantar.

|
|
l
|

'K1. 5. Bom méndag

|

| 11. Matliste fré kring 1850. (Oppsett etter skik-

ken p& Leirvik, gnr. 6, bmr. 3 i Foldereid)

' Vinter -kvardzgx méndag. - |

K1.5s Bi halv potetkake med smor og ost utan noko
& drikke attdt.

“ 8. Nykoka graut med kald rennmjolk

“ 12. Kokt saltfisk med potet og flatbrod.xXjikka-
Svresuppe.

" 16. Sildgryn

" 20. Graut med kald rennmjolk

Tysdae.

8. Kald graut med omnko¥a rennmjolk. Flatbrod

med smor og ost.
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Kl. l2. Svikesild med flatbrdd. Syresuppe.
16, Rleppogobkk Raspaklubb med mossmorduppe.
" 20. Graut med kald rennmjolk

Onsdag.

. Som for

-~
et
o &

. Nykoka graut med rennmjolk , i

| * 12. Spikesild med flatbrod. Syresuppe.

" 16, Kjottgryn med flatbrod

“ 20. Graut med rennmjolk

~ Torsdag.

Kl. &. Som for.

. 8. Steikt kjott med potet og flatbrod. MJolke-
Qf?ppe .

18.Lutefisk med feitt, potet og flatbrod. Syre-

suppe.
" 16. Sitdgryn med fidatbrod.
2 20. Graut med rennmjolk.
Fredag.
Kl. 5.5om for.
“ 8.Kald graut med oppkoka rennmjolk.
“ 12. Spikesild mad flatbhrdd. Syresuppe.
v 16. Kjottgryn med flatbrod.
" 20. Graut med rennmjolk.
Laurdag.
Kl. 5. Som for
" B. Steikt kjott med potet og Platbrod.fysse -
“. 12. Kokt sild med potet og flatbrdd. Syregzzzg'
" 16. Kokte uerskoltar med wvuiet og flatbrod.
Kald mjoir. [ Stley fy'ellecesln )

“ 20. Graut med rennmjolk.
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Sundag.

Dei stod opp kl. 6, o~ &t ikkje for deil gjekk ut.

Kl. 8. Flatbrod med smbp og ost og sprengt mjolk,
gjerne ogséa el potetkake mea smor, eller
steikt kjott og flesk med potet og flat-
brdéd og mjrlresuppe.

“ 12. Kokt sakt kjot og flesk med potet eller
k8lrotstappe. Byggrynsuppe.

v 16, Fil med flatorod.l nyai1a miate ned romen

: ... P8 )
“* 20. Graut med rennmgolkg

Den tida om vintersm at det var lite 1 0L

mjolk, kunne dei bruke mdssmorvatn attat grauten,
blanda vatn i mjoka til mjolkespppe ( "blemgmauk®)
eller brukte syresuppe istaden for mjolkesuppe.
Dei mé&ltider som dei elles brukte mjolk til, laut
dgi og bruke annan mat. Da vars det t.d. brukt
meir slidgryn og kjottgryun. Pa den garden det her‘
er fortald ifré&, brukte dei & ha ei tidlegbzr ku, |
sé& det skulle henge ihop med mjolka i kosthaldet.
"Raspaklubb" med feitt eller mossmorduppe (*dopp")
var og ein rett som ofte vart brukt istaden for |
mjolkerett nédr det var lite mjolk.
datliste for ei vike om somaren kring 1860 - pa
same gard.

ligndag.

Kl. &. Fi halv potetkake med ein kopp wmjolk.

" 8. Nykoka graut med rennmjolk.

e - 2¢ %i;esild med flatbrod. Syresuppe.

“ 16. Kleppmpolk. (RanaRpotet-kleppar koka i
i

u =361
20. Graut med rennmjolk.

: Tysdag.
-~ Kl. 5. Bom méndag.
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Kl. 8. Steikt kjott med potet og ftalbrod. Mjolke-
suppe.
" 12. Kokt saltfiskimed petet og flatbrdd. Syre-
' suppe . |
“ 16. Tettmjolk med flatbrdd og mossmor.
* 20. Graut med rennmjolk.

|
|

Onsdag. |

Kl. 5. Fin stor"smorbztta” (flatbrod, smor og ost)
med mjolk.

v 8. Kleppmjolk.

B 12. Spikesild med Pdatbrdd. Syresuppe.

| v 16. Kjottgryn
* 20. Graut med rennmjolk.
' Torsdag.
Kl. &. "Smdrbetta" med mjolk. |
s 8. Kald graut med oppkoka mjolk. Flatbrod, smoﬁ
og ost. '
" 12. Lutefisk med feitt, flatbrod og potet.
ijolkesuppe.
* 16. Kokt sild med potet og flatbrod. Kald mjolk.

* Bo? Graut med rennmjolk.

Fredag.

K'. 5. Fi halv potetkake med mjokk.

" 8. Nykoka graut med mjolk

" 12. Spikesild med flatbrdd. Syresuppe.
" P6. Tettmjolk med, flatbrod og mossmor.
* 20. Graut med rennmjolk

Laurdag.

Kl. 5. Som fredag

* 8% Kleppmjolk

e ¢ Sildgryn med flatbréd.
16. Kjernmjdle
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- Kl. Zo0. Graut med renumjolk.

- Sundag.

| Kl. 8. RXXXEEAXEXNXKKEX'Brograut med f£latbrdd og

steikt flesk. Kald renum3olk.
* 12. Fil med faltbrdod og spikeflesk

| 2 16. Spremgt mjolk med flatbrod, smor og ost.

" 20. Graut med rennmjolk
Husmannefolk og andre fatige hadde

nok enklare matstell. lossmorduppe med potet var

. ein mykje brukt middagsmat der. Syresuppe med flat-

. brod brote oppi likeins. Eller salt og potet. Spi-
j kefisk var mykje brukt. llen dei nrukte meir fersk

' med kleppar av raspapotet og mjol (oygg) vart

. fisk og lever - med eller utan flatbrdd - og fersk-

fisksuppe enn pé gardane der dei hadde mindre tid |

' il & drive sjoen. Heile vinteren var det der van-|

leg med méssmbrvatn istaden for mjolk. Flesk var

det til vanleg ikkje, fordi dei ikkje hadde rad tip
& ha gris. Teitt fekk dei noko p& gardauc.Der fekkf
dei og sau- og kufotar som dei sylta og brukte til|
middagsmat. |

|
|

Matlistene 50 &r sinare (kring l9oa)
var ikkje sé éﬁé;e brizda. Arbeidsgagen tok da til
kl. 6, og "mérré&bzttan’ var da blitt kaffi og med
s& mykje tormat som kvar ville ha. Tormaten var
da omnsbrod og potetkake etter fritt val, og flat-
brod med smdr og ost vart no lite brukt. Nykokt
graut til frmsest ejekk ut i 187¢-&ra, menbrograut

ten" no og da var enno i bruk. Oppkoka mjolk pa

-

kaldgraut var rremiers mykje brukt til frukost, mel

med térmat attét. Dei spara da kaffin. Kleppmjolk

NORSK ETNOLOGISK GRANSKING

8498



11.
framleis brukt bé&de til frukost og non, nc og da
ogsé steikt kjott med potet og flatbrod, og med
anten kald eller oppkoka mjolk attét. liddagen |
til kvardags var som Baxmesi for mest sild og fisk,

men det vart brukt meir steikt flesk enn feumti &r

for, men mindre spike flesk. Potet vart no altid

brukt til sild. Tettmjolk #ea framleis brukt mykjc)
. og mjolkemat i det heile vart meir brukt jamt hei-}
f le &rat fordi det var jamnare kalving heile aret. |
é Til kvelds var graut framleis fast rett oade kvar-i
| dag og helg. Syresuppa er no utskifta med suppe |
av saup eller mjolk.

| Fin matrett om varen nér sauene hacde lamma;
' war'sau-ost® ( ost av sauemjolk). Dette var rekna |
- for ein delikatesse, og var sundagsmat, ofte til |
| middag ilag med flatbrod og smoér. Denne retten var
eldgamal i bygda, men gjekk ut i 1870-8o-dra, da
det vart slutt med & stenge ifréd lamma og mjolke
sauene.

Flatbrodet som vart brukt her, var havrebrod
av sammale havremjol. Men til hogtidsheleene tok
dei litt byggmjol ilag-meﬂhavremjdlet for a fa
brodet meir sprodt. Some brukte og litt kokt potet
i broddeigen.

Lefse og gomme var noko som hoyrde ilag, og
vart brukt til hogtidsmat, ved vertskap og ved
heimflytting fré& setra. (“Lems & gommi® heitar det
péd bygdemélet). Lofsa var baka av potetdeig med
bveewnial ow smird med rémjolk som vart innsteikt
ved andre gonge steiking (For dei kjende poteten,
brukte dei berre byggmjol). Nar lefsa skal brukast,

| blir ho bloytt og smurd med smdr. strodd ! 1
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og kanel, lagt ihop s& "sovle" blir inuni, og sa 1
klypt opp i trekantar. Dette er og ein eldgamal rett

\
i bygda, sgusom enno er i hevd. €Gommi" blir laga |
|

slik: Nysila mjolk blir sprengt, osten teken ifrd |

og mysa koka ihop til ho tek til & brunast. Sa bliﬁ
osten finstappa og havt oppi mysa, og det heile ko+

ka ihop ti! det blir ein vanleg tjukk graut. Deune |
|

'blir s& aust oppi ein tallik og forma til ein

!

kring 2 tummar tjukk "ost“. Dei gamle brukte altidi

d'krin" gommen, d.v.s. pynte han med ein skeispiss |

%
1 eit krossmotiv. v

12 Idag er skllnaden péd matstellet stor Sdmdullknd
lmed som det var for hundrad eller femti &r sidan.
fGraut blir mest ikkje brukt lenger, i alle hove
ébyggmjblsgraut. Det vesle av grautl som blir brukt

Ier havregryns- eller risengrynsgraut, no og da

graut av kveitmjol og mjolk, og sa ved ymse hove
rjomegraut. Sild blir det og brukt mykje mindre enn |
for. For femti &r sidan var det rekna for lite pé
eit vanleg folkhus & ha berre ei §ymne sild for aret,
no er eit kvartel rekna for bra forsyning, og mykje
av dette blir brukt til pélegg (sursild). Fisk blir
ikkje brukt s& mykje windre, og kjott blir det brukt
mykje meir. Spikeflesk er sjeldan vare i hushaldet
no, men steikt flesk meir enn for.-Saftsuppa har
mykje 1dyst av saup- og mjolkesuppa. Flatbrod blir
det brukt etter méten lite av, og i mange heimar
berre kjopt flatbrdd. Potetkaka er stort sett gdit
ut (etter 1945). P&legg, som £or berrs var heimlaga, |

- til kvardags ost, og til hogtideue rull og pylte %

ollr no brukt til kvardags, storparten ki
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av margarin har ford dette med scgy. Heimlaga ost

er det slutt med. Deuuc utviklinga fylgde slutten

med szterdrifta. Kaffi blir det drukke msir enn for.

Forskt kjott til middag vart for aldri brukt. anuna

eit par gonger etter slakting. No, sidan folk larde

& hermetisere, er ferskt kjott til sundagsmiddag

vanleg, some gonger ogsé til kvardags. /'
13.8¢erleg omtykt mat her i bygda er “sédd",mkoka
pé gamaldags vis med kjott, potet, gronsaker og

bollar oppi krafta. Dessutan "lams & gommi" som

nemnt framom. B&e partar blir laga p& ein mate som

er eigen for bygda.

stader i landet, som ikkje ogs& kan bli ete her.

slike som hadde blive p& sjoen).
stellet. Det blir no brukt meir kjopemat eunn for,

gar' som vart brukt under krigen, vart det slutt

med sé& snart det let meg Pjera.

Kring 1830 var det vanleg & karve kok
potet i tettmjolk istaden for & bryte brod oppi.
Dette brukte dei helst til nonsmat laurdagane. Gam-
le menneskje heldt pad denne retten heilt til fram

}imob siste hundradérsskiftet.

I gamal tid &t dei ikkje makrell, men dette knyt-

| 15. Etter siste verdskrigen steig kpavet til mat-|

og det er meir variasjon i maten. Del "erstatnin-|
¢ .

14. Det er visst ikkje nokon mat som blir ete andfa

i
{
)

te seg til ei meining som tok slutt for minst fembi

|

&r sidan. (Dei sa at makrellen &t mannakjot - av |

|

l
i

|
|
{
|

|
|

t
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