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"CODSLANET" - DET DAGLIGE BROD.

FRITJOF OLSBORG, SIGNALDALEN.

De forste busitterne her i bygda malte alt kornet pé
handkvern til & begynne med oq dette varte helt ut til

drene omkring 1820. Da ble det snere benyttet vannkraft

til 4 drive kverna med.

Som vanlig ble det malt to sorter mel pad handkverna.

Den ene sorten vart kaldt finmala og andre sorten grov-
mala. Det grovmala mjolet ble helst nytta til graut og
det finmala til bred. Sikting av mjelet ble ikke gjort
som regel fer langt senere. UCet var da helst byggkorn
som ble malt,,av den grund at byggen var det kornslaqet
som sikrest ble modent her i bygda, og byggmjelet ble da
benytta bade til koke- og bake av.

Det bruktes ikke annet enn flatbrod den torste tia.
ijret brod ble ikke benytta her i bygda for omkrinag ar-
ene 1855. Flatbrodet ble bakt av det finmaltet mjolet da
det grovmalte ikke vilde holde sammen under stekingen

av brodet sd godt som det finmalet.

Gjeret brod ble bakt her i bygda forst etter 1870.

Hvor metoden eqgentliq kom fra, vet en ikke, men troligvis
ble den innfort av noen "Kvener" fra Finnmarken som kom
til bygda som leifolk til gérdene.

Det forste bredet av gjeret deig ble stekt i alminde-
lige gryter. Fasongen pd brodet ble sa forskjelliq,

men hovedsakelig som runde kaker. Ftter hver bakina av
gjeretdeiq ble det tattt av ett stykke "surdeiq" som ble
oppbevart til neste gang det skulle bakes.
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Det fortelles at deigtrauget hos enkelte vart sa surt

at det trengtes ikke noen surdeig til for & fé& deigen £il
4 gjere, og da ble brodet s& surt at det neppe var spis-
elig. ‘

Senere ble det fabrikert gjer som koktes sammen av
"humle". Serlig var det en serlandskone som var inn-
flyttet hit som stod for tillagingen av denne gjer, og

hun solgte gjer til de andre for 10 ere flasken.

Men etterat tegelsteinen ble kjent, ble stekeovnene
murt av denn sorten.

De som forestod bredbaking og gjeringen av deigen
praktiserte seg snart fram til & bli flinke i hand-
verket. Mer og mindre uhell med gjeringen kunne jo
forédrsake forskjell i surheten av brodet, men s& var
heldigvis folket dengang ikke s& kresne og forvendt som

nd, men tross det bfide friskere og sterkere.

Det baktes ogsd runde brod av gjeret deig. De kaltes
da bare enkelt for kaker, imotsetning til det avlange

brodet som her gikk under navnet stomp eller tombrod.

Foer 1850 aran ble flatbredet stekt'pé vanlige ovner
inne pé kjokkenet .men etter den tid ble det mer vanlig
at flatbrodet ble stekt p&d spesielle bredjern som gikk
under navnet "bredtakker". Det var et rundt stopejern,
ca. 60 cm. i diameter. Dette ble lagt ovenpa en dertil
murt grasteinsovn med eldrom s& varmen slog direkte opp
under bredtakka som var omkring en halv centimeter tykk.
P& denne brodtakka ble bredleiven gjevnere stekt og det

var ikke sa snart & brenne leiven.

Baksteveden matte alltid vere torr bjork. P3 gardene
ble det opphugd spesiell ved til Bakinq av flatbrod pa
brodtakke. For veden midtte ogsd vere av passende lenqde

séa den nadde over takkens lengde.

En annen mate & lage brod pd ble ofte nytta av falk som
14 med skogsdrifter. Det var laga en deiq som ikke var

for tykk sad den lett lot seg utgnis. FEn vanliqg matgryte

ble satt over varmen ogq deigen blo'utgnidd 1 gryta til den

ble en 3-4 cam tvkk. Stekes langsomt til den ble brun.
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2 kg hvetemel
2 never sukker

2 1/2 ss hjortesalt smuldres
250 g smer(margarin)

1 1/2 1. melk
l ett blandes med det andre

Deigen eltes og deles opp i emner. Emnene
rulles ut til pelser og deles opp i biter.
Bitene kjevles ut oqg stekes. Nar de er blitt
avkjelt, smeres margarin pa. (Margarinet ma
knaes blett).

Lag en blanding av sukker og brunost som stroes

pa. Kanel kan ogsé& brukes. Brettes.
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FLATBROD

Sammalt mel, grovt
litt rug
me 1k

Lag en passeliqg deig.

Eltes ut i sammalt fint mel og deles opp i emner.
Emnene rulles ut til pelser som deles i

passelig store biter.

Bitene kjevles ut. Stekes til de blir Spro.
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MAT I GAMLE DAGA.

Heidi og Inger var oqg besokte bestemora og bestefaren
en ettermiddag fer paske.

Besteforeldreneer begge fodt og oppvokst pé& Kileng

og har bodd i Storfjord all sin tid.

De er nd. 76 &r og heter Petra og Nils Johansen og bor

no pad Melen, og kunne fortelle detle:

Kveldsmat: Havregrynsgret med sirup péa, kleppmelk,

rommegrot.

Barnedap: Kaffe og smorbrod.

Konfirmasjon: Kaffe og smorbrod.

Bryllup: Lapskaus, kjettsuppe.

Begravelse: Ingenting.

= B E B E ENENNESS

Skolemat: Klappkake med svart sirup oq en liten

flaske melk.

Julemat :

Julaften: Kjottmolje (kokt av bein) og flatbred.

Risengrynsgret (kun til jul).
Ellers hadde de lapskahs, kjottsuppe, kobbekjott.

Paskemat: Samme som til jul.

"Feittirsdag": Kjottmelje og flatbroed.

@
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Ellers besto koste mest av fisk.
Sild: Flekte og saltet. ‘Hengte til terk 0g
stekt pa glo.

Spekesild, fersk, kokt sild.

Det samme med de andre fiskeartene.

Oppbevaring av fisk:

Under tang med stein over i sjokanten. Det ble

surfisk.

Mest brukt kjett var saukjott og fugler (sjofugl).
Kokte suppe av arfuglkjott med potet og gryn i.
Kjottsuppe med havregryn og potet.

Flatbrod

Potetkaker

Smor blei kjerna po garden. Uet ble solgt oo eller

i husholdninga,

brukt

0p
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MAT FRA CA. 1890 - 1925

Av Gunnhild

Konfirmasjon: Kjoettsuppe og enkelte ganger sauset

kjott.

Bryllup og begravelse: noe de kalte melja, den ble

kokt av melk som ble kokt til
melka var mellombrun, tilsatt

forskjellig.

Jul: besto mest av gret, risengrynsqgret, vanlig gryn

slik som na, melgret kokt av heimemalt mel.

Vanlig middagsmat: lutefisk og mye flesk.

Flatbrod bruktes til alle mAaltider.

Kveldsmat: For de fikk melka ned fra setra, var den sur,
nidr melka ble ekstra sur, skilte den seg og
mosa sankt til bunnen, da fleyta de "melka"
og tok mesa til mat, ofte brakk de flatbred

oppi, de kalte denne retten sall.

De laget alt smoret og osten selv, (kvit geitost).

Kjott: Mye vilt, serlig fugl, men ogsad hare og rein/elg

kjott.
De hadde ogsa kalvekjott (vanlig ble kalvene slaktet
8 dager gamle, spekalver).

De hadde mye flesk oqg brukte flesk til alle msaltider.
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De spiste aldri saukjott, alt saukjoett ble solgt til

handelsmannen i bygda som sendte kjoettet til Bergen.

Fleskepannekake var daglig mat.
De stekte flesk 0g temte over ei eggjevning.

Dette kalte de eggekake.
Brun saus var vanlig.

Fisk og sild fikk de nesten aldri tak i.

Remmegret var sjelden (remmen matte brukes til ost og
smor) .

Crovbred var ogsd sjelden.

De brukte flatbred, hellekake og potetkake i stedet.
De drakk hjemmelaget/brygget/kokt ol.

Min bestemor har fortalt meg dette.

Hun heter Anna Figenschau oqg kom fra'Sogndal da hun gifta
seg med bestefar, som er ekte Storfjording. Hun er fodt
5. mars 1893.

De fleste matskikkene hadde bestemor med seqg fra Sogndal),
men en del stammer herfra.

Defte viser bl.a. ved at fisk ikke var hoveddelen av
kosten, mens derimot blei kjott og s®rlig flesk mere

brukt enn vanlig her i fjorden.



Hellekake

me lk
mel
saltv

sukker

Jevn tynn rere som renner godt utover hella.

Potetkake
malt/knust moset potet

mel til de henger sammen

Kjevl ut til kaker og stek direkte pa ovnen.
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MATPRAT MED SIGNE PEDERSEN, F. 06.04.1909.

Det gikk mest ut pa fisk. Fisken ble nesten alltid

kokt, sjelden stekt, fordi man ikke kunne bruke

smor til slikt. ~Smoeret var heimlaga, det var salgs-
vare og matte spares pa. Remmkolle var jo mye spist,

men som oftest ble flete lagt oppa'"floyta av" for a
spare til smorkjerna.

Men neckja, dvs. talglaget rundt vomma og innvollene ble
brukt til "talgdeppa" til fisk. Man deppa da poteten
og/eller fisken oppi det smeltede talgen av neckja.
Neckja blei straks etter slakting (sau) dyppet i kaldt

vann for & avkjoles og der etter hengt opp.

Fettforbruket var stort i den tida. Hardt kropps-
arbeid var arsaken til det.

Flatbredmelja eller kjottmelja var derfor reine
delikatessen, og er det forresten ennd for mange.

Her var det vanligst & koke Rjgttmo]je av sauhau og
bein, kanskje med litt feitt kjott. Skrottene ble
solgt hele. Kaillan dro til Tromsemed lokalbaten

0og solgte heile skritter til slakter eller ved derene.
Heime hadde man ikke rad til & bruke kjottet, f.eks.
stek var ukjent. Rull var noksd ukjent blent beboerne

ved sjoen, i allefall. De hadde jo fisken.
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Sauelevra blei kokt og servert med poteter. Signe

likte ikke denne retten sa godt, levra var torr 0Q

itung & fa ned, men den ga mette og nering. Lungenc

blei torka og brukt i suphe. Kjottsuppe med gryn,
"russehavregryn" ble og brukt. Det daglige bredet -
"Guds léanet" - var flatbredet, som ble brukt til
alle maltid. '

Seinere kom surdeigen i bruk som heving. Gjar var
ikke i bruk. Surdeigen var en klatt gjeret deig

som blei tatt av hver gang en bakte og oppbevart

i deigtrauet til neste baking. Deiqgtrauet skulle
ikke vaskes, bare skrapes. Det samme gjaldt bakste-

fjola.

(Fridtjof Olsborqg skriver i sin beretning fra Signal-
dalen at trauet til slutt kunne bli sa surt, at sur-
deig var unedvendig. Broddeigen hevet seg uten).
Surdeig som hveing til brod blei ellers brukt under
krigen.

Klappkaka var vanligst. Deigen ble klappa til runde,
flate kaker og stekt pd begge sider oppd ovnen.

Signe mente at de ikke Fikk steikovn far omkring 1925.
De laga da vanlige bred, men de hadde ingen form eller

ovnspanne, sd deigen ble satt direkte p& bunnen.

11

Rugmel ble mest brukt, béde finsikta og grovsikta rugmel.

Det var "russemel". Grot hle mye brukt bade til frokost

og kvelds, men hos Signe brukte de gret helst til kvelds-

mat. Sjelsagt var det gret av grovt mel.
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Lerdagskvelden kunne de ha risengrynsgret, og det var
alltid risengret med store rosiner i p4 julekvelden.

Ellers bruktes saupqgret ndr de hadde kjerna smor.

Syregrassuppe bruktes var 0g sommer. Frukt var ikke
vanlig, men av og til ndr Lofot- og Finnmarksfolkan
kom heim, kunne det vanke fiken 0g rosiner, en sjelden
gang en appelsin. Signe f.eks. hadde ikke smakt banan
for i voksen alder.

Av gotterier kunne ungene n& og da f& en bit brun-
sukker.

Pélegg - eller "kak-sé&vl", som de sa i Signaldalen

- ble ikke kjopt. I grunnen ble det ikke vanlig &
kjepe pédlegg for etter siste krig. Sirup, ble mye
brukt, se®rlig den morke sirupén, som var billiqg.
Ellers kokte man ost bade av geitmelk og kumelk,

ved sjoen helst av geitmelk.

N .

GUDSLANET
" DET vAR KORNET, MELET,
BR@DET.
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KRISTINE NILSEN PR BERG

som er fodt i 1898 fortalte mer om ostelaging.
Hun har kokt veldig mange kilo ost i sin tid, og

hadde som spesialitet

GOMMEOST : '

Geimelk blei lunka og tatt av varmen. 5& blei loype
tilsatt, ca. 2 ss pr. 10 liter melk. Dette sto da i ro
til den ble tykk og kokt sd lenge'at osten ble fast.
Kristine tilsatte ogséd sukker for massen ble presset

i osteform. Hun kokte altsd alt inn i gommeosten, béade

massen o0g mysa.
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Gommen var tynnere oqg'skulle smores utover

Gon skivas I

melka brukte hun loype eller surmelk oqg kokte videre.
Den matte rores i hele tida til den ble kald, oqg da.
rorte hun samtidig inn litt potetmel oqg hvetemel.

Til slutt ble gommen slatt opp i kopper, glass eller
annet. » |

Kristine kokte ogsé& en del kvitost av geitmelk. Hun
hadde 3 geiter. lIlelka ble varma opp. til den ble 1ly,
tatt av varmen oqg leype innrert. Den sto til melka

skilte ut massen, som sé blei samla opg.

ysa blei
pressa ut og massen pressa i osteform med hull i
sidene for at mysa skulle renne ut.

Mysa ble ogsé& kokt inn til redost. Den mitte det
rores 1 til den‘ble kald for den ble pressa o oste-

form (el. lign.).

Kristine kunne ellers fortelle at mot hennes brukte

& lage "reiselefser" ogq selge.

’ I

1
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Disse lefsene blei bakt av sikta rug, bloytt 0og smurt.
Hun brukte 1 mark (250 g) smor til lefser. 0g lefsene
blei bretta i 3 i "vifteform" - trekantiq.

Flatbrod blei mest brukt, av og til klappkake.

Brod blei stekt-i steinovnen. Kristine kunne fortelle
at de pleide f& steike bred i steinovnen pa Horsnes, s

den var altséd ikke vanlig i alle hus. (Om steikmater

forteller ellers F. Olsborg).

A



Russehandeien var slutt omkring 1914, da‘l. verdens-
krig begynte, men fer den tid var russemelet vanligst
brukt her, ja, russegryn ogsda. Russehvregryn og russe-
hvetemel blei kjopt i matter. Melmattene veide 120 kg,
og det var vel sannsynliqg at to eller flere husstander
kjopte ei matte péd deling. (iflg. Kristine Grrotla
nd:"daglig bred - daglig dont", .var dei_ vanlig at en

familie brukte hvetemel pr. ar.)

Kjettmolje blei kokt av sauhau og bein, og man passa
gjerne pa & koke en rull i lag med hvis man hadde for
kryddersmakens skyld. Attat kjettmelja bruktes flat-

brod eller vasskake, pluss sirup og/eller roedost.

Men fisken var hoved-maten, for den hadde man i fjorden.

Ferskfiskmolje var og godt kjent, selvsagt med flatbrod
til. Alt ble kokt i samme gryta, lever; fisk og rogn.

Det ble best da.

Krafta ble jevna til suppe. Plukkfisk var vanlig &
lage av rester, den er brukt lenger tilbake enn oppmalt
fiskemat.

Syregrassuppe jevnet med potetmel var godt attpa.
Potetmel laga de sjol av egen potetavling. Ellers
bruktes suppe av russehavreqgryn og skummet melk.

Floten métte spares til smor. Denne suppa bruktes

hos Kristin i all fall mye til frokost ogséa, etter
saltfisk av alle slag. Det var viktig & fa i seg

mat som var noe & arbeide pa.
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KLEPPMELK

1 1 melk - Kokes opp
(1/2 1 vann)
b '.2 €99 rora
354 ss sukker
1 ts salt

mel til skjea star i roera

Ha kleppene i med
skje.

Smak til med sukker nar suppa er ferdig.

KLAPPKAKE

1/2 1 kulturmelk
1 egg

1 kopp sukker

3 ss hjortesalt

mel

Ror alt sammen til en deig. Kjevl dem ganske

tynne og stek pa takke.
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ROMMEGROT Q@

Rommen kokes ferst i 10 min. for & f& fettet

fram. Ha i melet s& groten blir tyklk at du kan

spe den med melk.

La den st& litt & smékoke, s& den skiller seg fettet.
Floyt litt av fettet i en annen bolle. Spe

groten med kokende melk, til den blir passe tykk.

Salt etter smak oq behag.

514 fettet pad groten for servering eller server

fettet i sma boller pad bordet sd enhver far

ta fett som de vil.

0BS .
Fettet trenger ikke tas av, men bare ligge i groten,

det kan hende fettet ei stund blir borte, men det

kommer alltid igjen.

KJERNEMELKGROT ELLER SAUPGROT

Bruk melka som blir igjen etter du har kjernet
smor (kjernemelk).

Vi koker den til grot med hvetemel.

Ha en neve mel i nar melka begynner & bli
varm. La det koke opp. Visp mere mel i med

litt salt.

Spises med sukker, kanel, oqg et lite smoroye.

Melk ma& man ha til.




SILDGRYN

Nepe (kplrot) og poteter
"Russehavreqryn"

(Hele eller halve byggryn)
Beinknoke (av kjott)
Timian

Spekesild i biter

Jevning (dersom det ble brukt)
Av grynmel
byggmel

eller ra, raspede poteter

Nepe og poteter, beinknoke 0og gryn kokes more.

Timian has i. Sildebitene skal ha bare noen minutters
koking, og kokes derfor med bare de siste minuttene.
Silda mé& vannes ut - ble vatna ut hel. Ble sd apnet,
istret tatt forsiktig ut, sa resten av innmaten, spor,
hode og bein fjerna. Skinnet ble ikke tatt bort, fordi
"solvreet" da lett kunne fjernes. Selvrcet hadde betydninag
for smak, lukt, utseende og suppekrafta. Sildefiletene
ble s& skaret i biter som gaffelbiter.

-Istret ble lagt p& skjerpet flatbrod (eller byggkake) .
cg "sildbetta" var regna som en godbit.

-Gronnsaker var ikke brukt til vanlig, unntatt nepe, da.
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Timian var neppe vanlig brukt i Storfjord, men var vel-
kjent mange steder i Nord-Norge. Her bruktes mer

gresslok.

PLUKKFISK - kjent langt tilbake i 18. hundre.

Kan lages av bade kokt og ra fisk.

Her brukes kokt fisk - rester etter middag, iflg.

F. Olsborg. Videre forteller han:

Fisken ble renset og eltet sammen med kokte poteter.
Tilsatt grasleok (kanskje salt og pepper). Dette

ble s& stekt i godt innsmurt panne(?) og stekt.
Andre steder i Nord-Norge skar de fisk og poteter i
smabiter og tilsatte graslok. Dette~koktes i melk

og etterpa arbeidd qodt sammen.
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FISKESUPPE

Soet av kokt fersk fisk ble ikke kastet, men enten nytta

som drikk til maten eller brukt til fiskesuppe.

FISKEMAGE

I Rensede fiskemager fylles med lever, settes fast med

pinne el.l. Kokes i vann med 1litt salt i.

Il Lever og sammalt mel eltes til en deig som stappes-

inn i de rensede fiskemagene. Bruk ogsad litt salt og

pepper.
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Sa til slutt to oppskrifter som er "sakset fra
Kristine Lind Grettlands bok" Dagliqg bred, daglig dont'.
Disse viser hvordan man provde 2 droeye melet, som matte

kjopes med det man selv hadde, nemlig fisk og sild.

Sild 1 settekaka

Man tok to kake-emner av god settekakedeig, den ene litt

storre enn det andre. Begge ble klappet tynne. Fersk
toerket sild, reykt flek sild, rundreyket sild eller
utvannet spekesild ble brukt til fyll i kaka etter at de
sterste beina var fjernet. Rikelig av slik fyll ble
lagt pad det sterste kake-emnet, og det lille ble lagt
oppa. Kantene pa det lille emnet ble fuktet med vann,
og kantene pé& det store emnet brettet over og klappet til.
Kaka ble stekt i gryte,pd panne eller p& brodjerne etter
som det heovde; den matte stekes ved svak varme. Denne
silderetten er en meget gammel rett, og den er kraftig
mat. I gjetermarka og i tungt arbeid pa havet matte

de ha noe de kunne arbeide pa.

Settekaka ble ogsa fylt med flesk, nekkja, pelseskiver

og gullarskiver. Dette er det skrevet om for.

Boller (kjuker) av sild.
Salt eller ferks sild ble renset og malt - i eldre tid

hakket pad hakkebrett - sammen med ré& poteter. Litt timian
og mel filsattes til massen ble s& fast at den kunne formes
til kjuker. Disse kjukene ble kokt i melk sammen med
poteter og spistes som middags- og kveldsmat - det var
nzrmest suppemat. Denne matretten kom i bruk i 1840-ara
kanskje for. -Nar silda ble renset til hakking eller
maling ble sildereoet ikke tat£ av, for da fulgte fettet
med, og det er meget verdifullt. Det fine sildefestet

er medisin for slitte nerver.

Dersom det var kokt sild til overs etter et mil, var det
ikke skikk a sette den bort i kraft. Rester av sild ble
spist til frokost og kvelds sammen med flatbred, skjernet
kavring eller ovnkake, og nar man hadde kokt varm melk,

kjomret melk eller kjelost melk.
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