Sigrid Nygird

Matskikker

Beining (eller bening), som opprinnelig betyr
‘gave eller gjestmildhet’, er mat en hadde
med eller sendte til nzr slekt og nzrmeste
granner. Til bryllup og gravel brukte en ei
stor beningskorg til 4 bare maten i. En kvit
beningsduk eller en korgduk ble lagt i korga
og bredd over maten. Til granner brukte
en ellers ei lita korg med korgduk som
maten var pakka inn i.

Hvor mye det var med av mat i ben-
ingskorga, kom an pa hvor mange av fa-
milien som var med i laget. I korga til nzr
slekt var det lemse, med en kumme med
gubb attit. Dessuten la en oppi en stor
vaffelbrott, en jonnbredbrott (eller god-
brodbrott, som det heter i Vingelen), ei
smorform som kunne veie fra 1 til 3 kg, og
en kumme med god grot. Det var enten
risengrynsgrot, sviskegrot eller rommegrot.
Rommegroten pynta de oppa med kanel,
sukker og rosiner.

Til andre granner brukte de ei min-
dre korg. I korga var det godbred
(jonnbred), en vaffelbrott og en kumme
med godgrot.

Ved barselbesok skulle alle ha med
seg noe. Hva og hvor mye de hadde med,
kom an pa hvor nzr slekt det var tale om.
Det var vanlig 4 ga to ganger. Forste gan-
gen de gikk, hadde de med seg ei god sot-
suppe. Den var kokt pa rod sago, rosiner
og svisker, og de at den med vaffel attat.
Men de kunne ogsa ha med remmegrot,
gjerne slik med risengrynsgrot nederst og
rommegrot pa toppen.

Barselsendinga skulle gi en smak til
alle i husholdet, sa en matte bruke en stor
kumme. De var ganske noye pa at dette
var korrekt og nok. De provde a holde gro-
ten varm nar de gikk pa barselbesok med
en grotdall. Da tok de av fettet, som de tok

pa ei lita flaske. Flaska la de inn pa barmen
slik at den skulle holde seg varm. Sa slo de
fettet pa groten nar de kom frem.

Beningskorga ble ofte levert dagen i
forveien. Laura Trean Utby, f. 1918, for-
talte meg at pa Narbuvoll, der hun kom
fra, ble den som leverte korga, traktert med
loypsunn med god mijolk til og sukker og
kanel pa. Dessuten at en vaffel attat.
Loypsunn er egentlig et pent trau, som en
har nysilt mjolk eller ramjolk oppi. Mjolka
varmer en til 32 grader, har sa i osteloype
eller kjeslog (1/2 teskje til 2-3 liter god
mjolk). Nar mjolka er loypt, dvs. stivna, er
den ferdig til servering,

Nar det gjaldt beninga, var de veldig
noye pa at alt gikk rett for seg. Som regel
var det ei bestemt kone som tok imot ben-
inga, og hun matte vare flink til a
organsiere. Og hun matte ha godt minne.
All den medbrakte maten skulle frem pa
bordet og settes pa i riktig rekkefolge. Ma-
ten fra den naere slekta skulle komme overst
pa bordet. Gud bedre den kona som glemte
a sette frem noe av det som hadde kom-
met. Fra et lag pa Tolga er det sagt at ei
kjerring satt og sa utover bordet, og si sa
hun: «Je ser ingen marr her» Hun hadde
hatt morr med seg i beningskorga si.

Dessuten skulle den maten folk
skulle fa med heim att, legges i beningskor-
gene. Det matte ikke vaere av den maten
som var medbrakt. Hvis det var lang vei,
skulle dette vaere niste pa veien. Dette var
for siste verdenskrig.

Om maltstell og matskikker

Det meste av det jeg forteller nedafor om
mattradisjoner, har jeg hort av mor, Randi
Torgersdatter Nesset, f. Nordvang (1895-
1967), og bestemor Ingeborg Andersdatter
Nordvang, f. Prestegard (1860-1933).

Arbok for Nord-Osterdalen 97 /98

31




A

Matkyil i utmarksslatten.

"Sent og tile matt' me arbe, sammar'n va sa stutt, -det va d fa te mat at dyrom, en vinter va sa lang."
Bildet er fra Storenget, Vingelen. Vi ser bak f.v. Anton Gjelten, Berit Lieng og Embret Lieng.
Foran Engebret A. Gjelten.

Foto fra bildesamlinga i Vingelen Kirke- og Skolemuseun.

32 Arbok for Nord-Osterdalen 97 /98



Tradisjonell mat var stort sett bygd
pa de ravarene naturen kunne gi, og den
var utprovd gjennom mange generasjoner.
Kostholdet tok form etter det garden
kunne produsere, og matressursene vart
godt utnytta. Det var stor forskjell pa ma-
ten til hverdags og til helger og hogtider.
Gjennom alt jeg har hert av mor, og det
hun har fortalt fra si mor, slar det meg hvor
godt de utnytta ristoffa. Da de f.eks. hadde
kjerna smor, brukte de det ferske gode sau-
pet som det gjerne var att noen «szorkarer
i, til 4 steke vaffel og bake snipp i. Nar ei
ku hadde kalva, var det tid for kjelost og
ramjolkspannekaker.

I siste halvdel av 1800-tallet og be-
gynnelsen av dette hundrearet kunne folk
i sma kar ha lite mat, og da hadde beste-
mot, sjol om det var mange munner a mette
heime, et mjolkespann, en flatbrodlev el-
ler annen hjelp 4 gi til dem som trengte
det.

Omreisende folk og predikanter pas-
set pa 4 komme innom en gard i slaktetida,
for da vanket det god servering. Ungdom-
men hadde pa den tida pelsemoro, eller
sammenskuddslag. Serveringa der var pol-
set, potetstappe og sotsuppe.

Maltida

Mattidene heime var marransmat i halv sju-
tida. Da tok folk en kopp kaffe eller mjolk
og ei kakskive attat.

Abit at en klokka ni. T slaktetida om
hosten it en blodpoelse kokt i mjolk attit
torrmaten, nemlig kake, flatbrod, smor og
ost. Til flatbredet brukte en gammelost, og
dessuten hadde en mjolk og drikke til.

Middag var det i ett-tida. Til det mal-
tidet brukte en kjott, flesk, fisk, klubb, soll
eller spekemat. Dessuten tok en mjolke-
suppe til. Blibzrsuppe var mye brukt attat
spekesild. Etter middagskvila hadde en
kaffe og noe attit.

Non hadde en i femtida. Da it en
torrmat, og en hadde enten mjolk eller

kaffe til. Siste maltidet var &veldverd, som
en ét i halvattetida. Da satte en pa bordet
brodsell, litt spekemat og flatbred. Noen
ganger greidde det seg med bare soll.

Sesonger og onner

Om vinteren da karene kjorte mose fra fjel-
let, fikk de varm mat for de kjorte. Det
kunne vzre surpolse eller ogsa talggrot
stekt i panna med moessmor. Om sommeren
var det utrustning til mosetaking i fjellet,
markslatter og vedskog, I matkista var det
ihoplagt bred, kake, smor, ost, spekemat,
spekesild, sotmjolk, tjukkmjolk og flote.

Hyvis det blei lite mat i #arka, hendte
det de sendte heim hest og kjorekar etter
mer mat. Ved Gjera i Vingelen er det en
odde som kalles Grotodden, og der kokte
de nok grot da de var ferdige med mark-
slatten.

Berit Vang Moen, f. 1908, fortalte at
pa slutten av 1800-tallet og begynnelsen av
vart arhundre fikk gjzterjenta og
gjztergutten med seg en mossmeorkok til
niste i «gjetlskogen» og sa drakk de vatn til.
Mossmeorkakene var ogsa skolemat for
noen.

Anton Fris fra Tolga var sauegjater

i Bratthoa. Berit Nordvang satte pa en stor

spunsbotte med tjukkmjolk som han fikk
med seg. Den hadde han av langt utover
sommeren. Men han matte passe pa 4 ta
av det overste laget hvis det kom snerk pa.

En god skikk bestemor hadde, var a
ga med kaffe til vinnfolket siste okta (ofta).
Da vanka det ogsa noe godt til kaffen. Det
hadde to virkninger fortalte noen av slatte-
folka i ettertid: Omsorg og omtanke, samt
noe a styrke seg pa.

Mat i lag og hogtider

De tre viktigste hogtidene var jul, piske og
pinse. Til jul vart det bestandig brygga ol;
de bakte lemse og smurte, og de kokte
gubb. Julekveldsmaten var slagsidepolse —
en kjottrull — og sa var det kokt flesk. Det

Arbok  for Nord-QOsterdalen 97 /98

33




flesket lot de sta kaldt, for da var det let-
tere a skjaere det i skiver. Det vart lagt pent
pa fat. Det var kalrot og potet attat, og
risengrynssuppe til dessert. Men det var
nok de som brukte lutefisk og, og
risengrynssuppe. Risengrynssuppa var
varm, og den kokte de av god mjolk og
risengryn. Viss de ville spare pa risengryna,
kunne de jevne med litt kveitemjol. Den
okonomiske tanken var der hele tida, og
som sagt sa utnytta de ressursene de hadde
der og da.

Pa julekveldsdagen lagde de flottmilje,
viss de kokte kjottrull og flesk, for da vart
det god kraft. Da brot de opp flatbred i en
tallerken, og slo pa kjottkrafta slik at det
blotna. Noe av krafta tok de av igjen og
hadde deretter pa litt av fettet som vart
oppa kjettgryten.

Det samme kunne de bruke pa
sondagsformiddager nar de kokte kjott til
middag.

Laup (kaketine) fra Folldal. Foto: Musea i Nord-Qsterdalen (15298).

Festmat

Til festmat brukte de ofte remmegrot og
fisk. Det skulle vare fisk med smak pa, og
da var det ofte lettsalta torsk.

Pa Tolga kokte de rommegroten pa
sot flote. Da var det heimbrygg attit, og sa
var det flatbred. De serverte rommegroten
pa flattallerker. De rensa fisken og hadde
den inntil. Enkelte steder begynte de 4 lage
dessert ca. 1925-30, og det var sotsuppe av
rosiner, svisker og kanelbork, og red sago-
gryn. De gjorde seg da sa for at de tok ut
sviskekjernen.

Som festmat hadde de ogsa slagside-
rull. Den var kokt med byggryn og ispedd
mjolk i krafta. Det var like deler av vatn og
mjolk. Slagsiderullen skar de pent og la pa
fat og serverte sammen med kalrot og po-
tet. Suppa at de attat. Det vart en veldig
raffinert og god smak pa suppa med blan-
dinga av gryn, kraft og mjelk. Da brukte
de sviskegrot med flotemjolk til dessert.
Sviskegroten kokte de med kanel pa. Attat
den groten kunne de servere krummer

(krumkake). Det vari 1920-ara.
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