Amund Spangen

“V1 brukte saup og skummamjglk

1 gamle dager”

Tradisjonsmat

Det er pd langt ner all “gammalmat” vi
tar vare pa - eller bryr oss om a ta vare
pa. Det er fgrst og fremst helgematen
og den maten som ble brukt i lag og i
hggtider som overlever. Mat som ver-
ken ble rekna som velsmakende eller
‘fin’, gar lett i glgmmeboka. Forutset-
ningene har endra seg radikalt. Vi har
rad til & skaffe oss det meste, og maten
vi lager er ikke lenger utelukkende ba-
sert pd lokale matemner. Alle slags ra-
varer far vi tak i pa Domus dret rundt.
Slik vi lager “gammalmaten” har den
nok ofte tradisjonen som utgangs-
punkt heller enn a vaere ngyaktig som
bestemor laga den.

I fjellbygdene der nattefrosten ofte
gdela potetavlinga ble det for eksem-
pel ikke brukt poteter i lemse- og flat-
brgddeigen. Ndr noen i dag ikke er sa
ngye — “vi bruker potet for da blir lemsa
mjukere og bedre pd smak” —sa glgpmmer
de ihvertfall 4 ta hensyn til forutset-
ningene for tradisjonsmaten. Hva som
er ‘riktig” og hva som ikke er det, kan
siglsagt diskuteres. Skal vi vere dpne
for videreutvikling? Skal induviduell
smak og behag fi komme til uttrykk?
Vi kjenner godt denne problemstil-
linga i tradisjonssammenheng — ikke
minst i folkedraktkretser og blant fol-
kemusikere.

Folk fra andre deler av landet synes
det er en merkelig skikk at det i bygde-
ne vare blir servert kokt, salt fisk sam-

men med rgmmegrgt - og til og med
pa samme tallerkenen. Skikken har
ganske enkelt bakgrunnn i lokale for-
hold; folk hadde mjglk, flgte og fisk,
men det det var smatt med poteter.

Jonnbrgdrgra lages av flgte/rgm-
me, vatn og mjgl. Jgnnbrgd var av de
godsakene som ble lagt i beningskorga
nar nordgsterdglene skulle i bryllup
eller gravpl. A steke jgnnbrgd har deri-
mot ingen tradisjon hos naboene pa
Rgros. Forklaringa ligger vel i at osing-
er, tolginger og tynsetinger f@rst og
fremst levde av jordbruk og fedrift og
hadde relativt store buskaper. All flg-
ten matte de derfor ikke kinne smgr av
sjgl om det fgrst og fremst var smgrsal-
get som skaffa bgndene kontanter. De
hadde rad til bruke noe til andre ting
nar anledningen krevde det.

‘Fleskmjglkgryn’ eller ‘rgroskdl’ er
typisk festmat for Rgros-bygdene. Pgl-
ser, flesk, kjgtt og Kjgttrull, gryn og
skummamjglk er de viktigste ingredi-
ensene. Gruvearbeidere og smeltehyt-
tearbeidere hadde som regel et lite
smdbruk med med 2 - 3 kyr attdt arbei-
det ved verket. Et gravgl kunne kom-
me bratt pd, og da mitte en bruke av
det en hadde. Mon tro om det ikke var
slik vi fikk denne tradisjonsretten?

Det het seg at “aursundingene voks
opp pa sik og rabarbra”, og utsagnet
har sjglsagt bakgrunn i at Aursunden
var rik pa fisk og at rabarbraen er ei
plante som trivs i bygdene oppunder
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fjellbandet — sjgl om sommeren er kort
og Kkjglig. Sik og rabarbra ble naturlig
nok vanlig i kostholdet. At maten var
forskjellig fra bygd til bygd hadde klar
sammenheng med tilgangen pa lokale
matressurser. I vire dager blir ogsa ge-
ografiske grenser mellom forskjellige
tradisjonsomrader utviska. Aursundin-
gene er ikke lenger henvist til sitt loka-
le spisskammer like lite som andre
fjellbygdbeboere er det.

Mye av tradisjonsmaten har fatt en
ny funksjon. Da fjellbygdene fikk elek-
trisk strom rundt 1950, avlgste etter
hvert fryseren de gamle konserverings-
metodene — salting, tgrking og raking.
Dette fgrte til store endringer i matva-
nene. Salt fisk og rakfisk var tidligere
alminnelig hverdagskost. Sik og rge
ble salta ned i butter. Nar saltfiskbut-
ten hadde statt lenge nok, gikk saltfis-
ken over til a bli rak. Hos mange var
fisken pa middagsbordet flere ganger i
uka, og folk at sikkert rakfisk mest som
en dyd av ngdvendighet! Rakfisken ble
sjlsagt servert uten smgr, lgk, radbe-
ter, purrelgk, nykokt mandelpotet,
akevitt og ¢l slik vi er vant til 4 fa den i
festlig lag.

Noen rastoffer blir knapt brukt i
matlaginga lenger. Gjedda blir av
mange rekna som en ufisk. For de som
bodde rundt Femunden var denne fis-
ken en viktig ressurs. Gjedda ble tgrka
og oppbevart pa buret. A torke gjedda
var en mate 4 ta vare pa en viktig, lokal
matressurs. Tgrrgjedda var antakelig
heller ikke det beste folk visste, men
den spilte allikevel en stor rolle i kost-
holdet. Ndr den i vare dager en sjelden
gang kommer pa bordet, blir den nok
helst servert som et ‘eksotisk’ innslag.

Fra en aktivitetsdag pd Husantunet
1 Alvdal sommeren 2001

Noen dager i sommer kunne mu-
seumsbesgkende pd Husantunet i
Alvdal fi et innblikk i hvordan arbeid
av forskjellig slag ble gjort i ‘gamle da-
ger’. P4 ‘bakedagen’ kom Anne Marie
Kjgnsberg (fodt i 1927) fra Folldalen
for a vise hvordan flatbrgd bakes. I
ettertid hadde vi et intervju med hen-
ne der hun fortalte om bdde flatbrgd-
baking, rombrgdsteking og koking av
sgngrgt. Hun har gjort seg tanker om
hva som har skjedd med kostholdet
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vart i lgpet av de siste 60 - 70 ara, om
hva hun som husmor og bakstkjerring
gjor som er forskjellig fra det som ble
gjort i hennes barndom og oppvekst.
Vi gjengir her det hun fortalte:

Flatbrpd

“Flatbrodbaking kjenner jeg godt til hjem-
mefra. Men du vel, jeg baker ikke helt pd
samme mdten som vi gjorde i min oppuekst.
Det er annerledes nd. Jeg lerte vel egentlig
tkke @ bake flatbrgd av noen. Men fra jeg
var lita var jeg med bakstkjerringa i eldhu-
set nar hun kom til gards.

Jeg vokste opp pa en gard i Folldalen.
Flatbrgd var viktig @ kosten, og det ble bakt
Sflatbrgd to ganger for aret — host og vdr. Vi
hadde bakstkjerringer fra bygda. De var
rundt hos mange, ikke bare hos oss. Jeg hus-
ker dem godt, det var Anne Storryen og
Olga Lie som kom og bakte hjemme. Det er
nok dem jeg husker som bakstkjerringer. De
var i flere dager — ei ukes tid kanskje- og de
bakte store stabber, og hadde lange arbeids-
dager. De var oppe grytidlig om morgenen,
gjorde opp varme under takka oppi eldhuset
og lagde flatbroddeig av mjol og mjplk.
Potet hadde vi ikke, sa vi brukte bare mjpl
og mjplk. Mjplka hadde vi sjpl, og far had-
de kjppt mjpl til de skulle komme, og han
hadde ordna med veden som mdtte veere
smaklgud og torr. Jeg trur det ble bakt av en
hundrekilos sekk mjol bade hgst og var.

Vi sgstrene var med — og var i veien.
Takket vere tdalmodet il bakstkjerringene
leerte vi. Vi bakte sma lever og skyndte oss d
steke dem pa takka hvis det gikk an. Det er
skolen jeg har gatl. Vi hadde bakstkjerring-
er mens vi var sma. Mor ble borte da jeg var
5 dr, og far kunne ikke greie alt alene. Vi
hadde leid hjelp innimellom, men vi spskne-

ne tok mye av husarbeidet fra vi var ganske
smda. Jeg var den eldste av jentene, og da jeg
var konfirmert, var det meg som hadde flat-
brodbakinga.

Flatbrgddeigen ble gjort av mjolk og
mygl. Vi brukte sjplsagt ikke helmjolk slik
som i dag. Det var saup — kinnmjplk — og
sur skummamjolk. Jeg trur skummamjolka
skulle veere sux, for da ble brgdet sprgere. Jeg
trur ikke vi brukte salt. — Nar jeg baker flal-
brod, gjor jeg det pa folgende mdlte: Jeg be-
gynner kvelden for jeg skal bake. Jeg bruker
helmjplk og har oppi grovt kvetmjol til det
blir en passe tjukk grot. Jeg har i lite grann
malfett for at brodet skal bl sprptt og godt —
bare grende lite — pa 2 kg mjol bruker jeg
kanskje 40 - 50 gram. Jeg smelter det i litt
kokende vatn. Sd star ‘grgten’ natta over.
Bakstkjerringa som bakte for oss i min
barndom lagde deigen samme dagen hun
bakte. Jeg synes jeg har fatt bedre brgd etter
at jeg fant pd a begynne kvelden for slik at
det grove kvetmjplet far blgine skikkelig.
Dagen etter begynner jeg bakedagen med a
ha byggmjgl oppi deigen, og den far std ei
stund og svelle for jeg begynner G bake. Sd
knar jeg inn mer mjol — mest byggmjol — til
deigen blir god a kjevle. Ndr jeg kjevler ut
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letvene, bruker jeg ei blanding av grov kvele
0g byggmjol.

Jeg bruker helmjplk i flatbrpddeigen. Da
blir brgdet bedre pd smak enn om en bruker
skummamjolk og kinnmjglk som i gamle
dager. Det ble aldri bakt finbrgd hos oss.
Andre bakte kanskje spesielt godt brgd til
stgrre anledninger, hadde kvetmjol og hel-
myglk i deigen og bakte et tynnere og kvitere
brod, men aldri hos oss. Folk flest hadde
ikke rdd til G bruke noe anna enn skumma-
myglk, for floten den ble det kinna smgr av.
Vi brukte samme deigen til flatbrod som til
lefse — lefsa ble stekt pa varm takke sd den
ble mjuk. Vi brukte ikke potel, nei, verken i
Sflatbrgdet eller i lefsa. Det var darlig med
potetdyrking i ei frostlendt fjellbygd som
Folldalen. En brukte fortrinnsvis maten en
produserte sjgl og kjopte minst mulig. Lefse
brukte vi bare til jul og dt den sammen med
lutfisken. Na har vi godmat daglig, og av
tradisjonsmat lager vi nok i vdre dager bare
det beste, for nd har vi rdda.

L7 vedfyrt takke krever smdhogd ved —
Sfuru eller gran. Nar en legger pd ved, md
den legges i yllerkanten slik at varmen brer
seg innover mot midten og takka blir jevnt
varm, og letven blir jevnt stekt. Nar en leiv
er stekt, bretler jeg den i fire, og legger den
pa et bord med ei fjol over il press sd brpdel
blir flatt og ikke tar for stor plass i kista. Fgr
ble flatbrodet oppbevart i ei stor brodkiste pa
buret. Nar vi var pa buret og henta brad,
var det praktisk at brodet var lagt sammen
slik i fire lag. De som jobba i skogen eller
drev med hgykjoring eller mdssakjgring
hadde med seg brod som var bretla pd en
spesiell mdte. En bretta leiven fra sida og
mot midlen. Da ble letven “sterkere” og had-
de ikke sa lett for brytes sund.

Redskapen jeg bruker er den samme som
ble brukt da jeg var lita: et kjevle, trinser og
to bakestikker — ei lang og ei stutt. Ei ‘blgkt-

stokke’, kaller vi det i Folldalen. Den stutte
bruker jeg til @ lofle pa leiven sa jeg far mjpl
og luft under den ndr jeg kjevler. Den lange
stikka bruker jeg ndr jeg lgfter den ferdige
letven fra baksifjola og over pd takka, nar
jeg snur leiven mens den stekes, og ndr lei-
ven brettes sammen til slutt. Kjevlet vi bruk-
le hjemme hadde ringer rundt. Senere gikk
vl over Uil G bruke kjevler som var skaret
bade rundt og pa langs — rutkjevler;, kaller
vi dem. Jeg snur ikke leiven og kjevler pa
begge sider, men jeg husker de gjorde det for.
Flinke bakstkjerringer kjevler sa leiven gar
rundt, og letven skal bli rund og dekke hele
takka. Trinsa har og rutemgnster. Den bru-
kes ytlerst pd letven sd den blir tynn pd kan-

26

Arbok for Nord-Osterdalen 2001



len. Den har samme funksjonen som et
kjevle, men det er lettere G komme til med ei
lita trinse. Det siste jeg gjgr [or letven legges
over pa takka er @ bruke ei trinse med pig-
ger. Ndr det stikkes hull i letven, blir det
mindre blerer i flatbrpdel.

Fgr var det mange mdltider i lppet av en
dag, for arbeidsdagen var lang. Flatbrgd
sto pd bordet jevnt. Det fprste maltidet had-
de vi for vi gikk Uil fjgset ved 6-tida om mor-
genen. Da var det bare en kopp kaffe og ei
kakeskive eller noe slikt. Elter fjosstellet, ved
9-tida, var det frokost, og da brukte vi flat-
brod. Ellers var det kakeskive med ost og
havregrgt med mjplk attdt. I 1-tida var det
middag med varm mat og med flatbrgd.
Non kalte vi maltidet for vi gikk i fjoset ved
5-tida om eltermiddagen. Da var det kaffe
med ei brgdskive. Og sa var det kveldsmat.
Da var det grgt eller kokt potet med mjplk.
Det var vassgrgt til kvelds, og da kokte vi sd

mye den ene dagen al vi hadde kald grgt
kvelden etter. Vi brukte aldri noe anna enn

mjglk pd groten. Na bruker vi gudbrands-
dalsost pa grgten, og sukker og, trur jeg.
Flatbrgdsoll dt vi ofte til kvelds. Flatbrgd
var nok pa bordet i hvert fall tre ganger om
dagen.

Songrot

Jeg bruker helmjolk som jeg varmer til 37
grader. Da har jeg i litt ostlppe, ei spiseskje
til ti liter mjplk omirent. Etler en halv times
tid har mjplka lppt og osten har skill seg ut.
Da tar jeg en annen kjel med litt mjplk i og
setter den over varmen. Sa gser jeg ei og ei
dse — en halvliter omtrent — med ostemasse
opp kjelen og lar det koke opp for hver gang.
Slik holder jeg pa til all lgposten har fatt et
oppkok. En ma passe pa a ikke rore for mye.
Ltterpa skal ostemassen kokes hell til den
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Ashild koker sgngrgt, mens spnnen Arne
spiller og smaker. (Foto: A. Spangen).

blir litt brun. Kjelen md passes; det ma rgres
litt innimellom. Eller ei god stund har mas-
sen kokt inn sdpass mye at en kan ta oppi
risgryna. Jeg har vel oppi et par sma kopper,
lenker jeg. Ndr en lager gubb, er del ner
mest sgngrpt uten gryn. Grgten blir best hvis
en tkke har i for mye, og gryna ma ikke bli
for mye kokt; en md kunne tygge den, synes
jeg. Jeg bruker d ha pa e lita jevning av
kvetmjgl og mjplk. Da blir grgten best eller
mi mening. Pa slullen, nar groten er ferdig
kokt, har jeg i litt sukker. Noen har i rosiner
i grgten ndr den er nmesten ferdig kokt; det
gjor ikke jeg. Jeg liker bedre G strg rosiner og
kanel oppa nar den skal serveres. Alle gjor
det ikke likt; det ma veere rom for induvidu-
ell smak og behag. Graten stdr i kjelen til
den blir kald og sd gser jeg den opp @ bollen
den skal serveres 1. Spngroten fdar en god
smak om en har i litt gjelmjplk. Men gjet-
mjglka er sa vond d fa tak © — det er nesten
ingen som har gjet lenger. Jeg har i litt gje-
lost i stedet, og det gjgr nesten samme nytta.
All mjplka blir lgpt. Har jeg gjetmjplk, har
jeg et par liter av den i kjelen sammen med
kumjplka — omtrent 10 liter til sammen.

1 festlig lag serveres grgten som regel sam-
men med rommevafler. Jeg synes nd det kan
veere godt nok med bare grgt, sa hos meg blir
del nok ingen vafler. Sgngrot var pd ingen
mdte hverdagsmat. Det var slikt en @ gamle
dager tok med som bening ndr en skulle i
bryllup og gravel. Hjemme kokte vi aldri
sgngrot. En mdtte nok separere mjplka, og
bruke flpten til smor. Jeg vet ikke om de kokle
songgl i Folldalen. Her som folk hadde bare
lo - tre kyr, ble nok mjglka forst og fremst
brukt i det daglige kostholdel. Jeg husker
tkke at jeg smakle spngrgt noe sted, jeg, da
jeg var lita. Det er vel blitt vanligere etter at
vl fikk bedre rdd, vil jeg tru.
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Rombrod

Nr jeg baker rombrad, bruker jeg like deler
malfell og margarin - til sammen 1 kilo -
som rgres kvitt med 4 dl sukker. Fpr i tida
brukte de ikke sukker. Sd blander jeg i en
stor meve med kvetmjol. 1 liter mjplk og
byggmjpl rores vekselvis i. Jeg har i deigen sd
mye byggmjol at den blir passe tjukk til d
kjevles ut. Det gar med omirent 1 kg bygg-
mjgl. Nar jeg kjevler ut deigen, bruker jeg
kvetmjpl til bakemjpl. Sa stikker jeg ut run-
de lever — ca. 10 cm i diameter — som siekes
pa takka. Brodene skal tgrke og bli sprg og
da ma ikke takka vere for varm.

Vi tar ikke vare pa matressursene pa samme
mdten na som vi gjorde for. Vi bruker bare
det vi synes er godt. Rombrgd stik vi lager
det nd er ikke slik som det vi vokste opp
med. Det var ikke sd mye finl © rgmbrodet
Jfor. Vi brukte talg i stedet for matfett og mar-
garin. Alt pa et slakt skulle nytles, og dette
var en mdle G bruke talgen pd. Del var hel-
ler tkke sukker i@ rombrodet Det var hver-
dagsbrpd, og vi at det med smgr og ost pa.
Vi hadde det ofte til kaffen for vi gikk i [jgset
om morgenen. Smgr og ost er det mange som
bruker pa rgmbrpdet na og. Men det har
blitt sptt og godt, og kan godt serveres som
kaffebrod slik det er.”

Amund Spangen
Forfatter og kulturarbeider
7434 Rgros

Engevangen « Hostdalen, Alvdal.
Her setrer Ashild og Per Arne Henriksen.
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