


Gammeldags mat og mette

1. Innledning

Jeg ser meg selv som en turist fra en fremmed tid. Og, som vare nye landsmenn fra fremmede land, tar jeg
1 bruk det hjemmevante i nye omgivelser. Dette er ikke et forsek pa & fortelle hva som ble spist i vikingtid,
men litt om hvordan vi kan lage noe godt av den tids révarer.

Maten i gamle dager var salt, sur og ser. Noe av den gamle kosten lever i1 var tid som delikatesser. For
eksempel rakfisk, gamalost, pinnekjott og mer. Det var jevnlig nedsér, sd det gjalt & spare pa den maten
en hadde. Kjottet ble bare drayere om det hang pa bua ti ir eller mer. For at maten skulle holde seg, métte
den saltes, torkes eller syrnes. Salt var dyrt, sa rak, det vil si svakt saltet og gjaeret, var nok mer vanlig enn
fullsaltet.

Eddadiktet Rigstula gir et bilde av matskikkene hos ulike lag av folket:

De fattige hadde grovt bred fullt av klumper og agner, og sodd. Bredet var klumpete, fordi bakeevnen i det
darlige melet var lav. Selvsagt hadde de heller ikke rad til & sikte bort agner og rusk, alt som fyller metter.
Sodd betyr noe kokt, 1 verste fall var det kanskje avkok av slintrer og terre bein. Koking er det som tar best
vare pd naringen i maten.

Hos bonden kunne de slakte en kalv til koking. De som hadde det pa det jevne kunne nok holde seg med
ungdyr de kunne slakte om de ville stelle til fest. Skal kua gi melk, sd mé den ha kalv ferst. Det var nok ikke
alle kalver som kunne bli melkekyr, men sa hadde en festmat isteden.

Bare hos de rikeste kunne en féa tynne hveteleiver pa hvit linduk, stekte fugler, flesk og kraser. De hadde ogsa
vin til maten. Kraser skal vaere ekstra fin mat, kanskje det var en slags pelsemat?

Hvete ble stort sett ikke dyrket her i landet, det gikk mest 1 havre og bygg. Derfor er hvetebred ekstra fint.
Hvete har dessuten mye bedre bakeevne enn bygg og havre. Deigen blir seigere, og lettere & bake ut.

Fugl kunne de fange i snarer og feller, men for fattigfolk var fugl heller handelsvare enn mat.

Flesk var nesten gudemat. I Valhall hadde de grisen Sarimne, som de slaktet hver kveld. Neste morgen stod
han like forneyd i bingen og ventet pd mat. Det er maten som gjor grisen kostbar, den kan ikke leve pa gras
og kvist som andre kretter. Den mé ha matrester fra menneskenes bord og annen mat folk nesten kunne spist
selv.



2. Kjokkenutstyr

1.1. Kjele

En kommer langt med lite, men en kjele eller gryte ma kokken ha. En kjele er av metall, ei gryte av stein,
som het grjot i gammel tid. Kleberstein er myk, og egner seg utmerket til gryter. Har sett nygjorte gryter i
kleberstein, men en mé vaere forsiktig med dem, sa de ikke sprekker.

Kjeler er enklere. For det forste, kan en né fa kjept balkjeler i flere storrelser og fasonger.

Det er heller ikke noen stor kunst a beregne, tegne og klinke sammen en kjele pa egenhand. Forste forsgk
blir nok ikke likt kjelen fra Oseberg, men alle var ikke kongelige den gang heller. En lekk kjel blir tett, hvis
den kokes inn med sur melk.

Pé store vikingmarkeder kan en vere heldig & mete en kjelesmed. Han har gjerne varer av ypperste klasse.

1.1. Kjelestativ
Kjelen ma jo kunne henge over varmen, og da trengs et stativ. Det finnes stativer der smeden har brukt alle
sine kunster 1 ett og samme arbeid, moderne stativer i rer, og det aller enkleste.

Jeg har alltid klart meg med tre kjepper bundet i trekant, og et tynt hampetau som kjelen henger i. Uansett,
er det viktig at kjelen henger 1 en krok, s det blir lett & henge den pa og av. En krok kan en raskt beye av en
grov spiker, eller kanskje en kan bruke en av de krokene en henger malingspann pa.

1.2. Stekepanne eller takke
Det finnes stekepanner i tynt jern med skaft av flatjern som er 60-70 cm langt. Stekeflaten er ca 25-30 cm i
diameter og helt flat. Slike panner kan en lett lage selv. Den smedkyndige kan bruke sine kunster pa skaftet.

”Dinglepanne” er ei panne av tynt jern ca 50 cm i diameter med en stang i midten. Stanga har krok i toppen,
slik at panna kan henge 1 kjelestativet. Patentet er vel neppe belagt arkeologisk, men er ganske nyttig nar
mange skal steke pd samme panne. Stanga blir ikke varm, sé det er lett & svinge og styre panna over bélet.

Murrika er ei stor, finsk balpanne som har kommet péd moten de seinere dra. Den blir levert med bélstativ.
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1.3. Stekefliser

Til & vende det som skal stekes, ma en ha redskap. Sjel bruker jeg mye enkle klgvde fliser, ca 3 mm tykke og
grovt formet som en smerekniv. Her er det selvsagt rom for et spikkeprosjekt: Lag en god stekespade.

1.4. Trau

Av alle storrelser er fint & ha. Mye slikt har folk stiende ubrukt rundt om kring. Ellers, er det vel mulig & fa
tak 1 slikt pa hdndverksmesser og slikt. Hvis en da ikke har emner og evner til & lage det sjol.

1.5. Sleiv @se og visp
Butikker som selger storkjekkenutstyr har gjerne slike redskap som passer i store gryter. Ei god ese i tre kan
vare vanskelig 4 finne. Da er det fristende a jukse med ei i rustfritt stal.

Visp kan en lage av fine barka kvister, som er surret sammen i toppen. I gamle dager var det & snekre visper
vanlig arbeid for fattigfolk.

Tvare lages av stammen og en greinkrans fra et lite grantre. Tvara skal kuttes rett under greinkransen, og av
greinene skal det std igjen stubber pa omtrent 5 cm. Et gammelt juletre har emne til en tvare eller to.

1.6. Kniv og skjzerefjol
Tollekniven duger til det meste. Morakniver har riktig form, godt stil og en usléelig pris.
Kokkekniv er fint, om en skal vare mye pa kjokkenet. Lange kjokkenkniver skal vaere funnet fra vikingtid.

Synes det kan vere like greit at en moderne kniv er nettopp det. Den som kan, kan jo preve & skaffe en
handsmidd kopi.

Skjerefjoler 1 tre er faktisk mer hygiensk sikre enn plastfjoler, og det skulle ikke vare vanskelig & finne ei
fjol som passer.

1.7. Personlig utstyr

I gammel tid eide hver enkelt kniv og skje. Slik ber det vaere nd ogsd. Som nevnt, morakniver er
forsteklasses. A spikke sin egen treskje er ikke noen uoverkommelig oppgave. Ellers, s& kan en selvsagt ha
kniver og treskjeer til utlan.

Til det véte trengs en bolle av noe slag. Det finnes mange enkle, men vakre keramikkboller & fi kjopt. Noen
steder er verten sa raus at gjesten fir bollen til odel og eie.

1 en tid med Mattilsyn og forskrifter, skal en heller ikke veere redd for d bruke engangsutstyr.



3. Melkemat

I gammel tid var det sjelden en brukte fersk melk. Forst og fremst matte en ta vare pa floten, sé en kunne
lage smor. Mens floten flot opp ble melka sur. For & & fa mest mulig flote, ble melka satt bort i lave skaler,
melkeringer.

Smer var rene penger, og kunne for eksempel brukes til & betale skatt med. Resten av melka ble som regel
brukt til ost og myssmer, det vil si noe lignende det vi kaller brunost. A koke myssmer er spesielt for de
nordiske landene. Ellers i Verden brukes mysen i hayden som dyrefor. Osten var som regel noe i likhet med
gamalost eller pultost. Myssmeret var trolig langt surere og skarpere enn dagens brunost. Det ble ofte kokt
ut i vann, for eksempel for a forbedre velling.

Melk til drikke kunne oppbevares pé to mater:

1.8. Tettemelk

Tettemelk eller tjukkmelk er melk som har blitt syrnet med en spesiell kultur, slik at melka blir seig. I dag
kan slikt kjopes ferdig, som tjukkmelk fra Reros, 1 Sverige heter det langfil.

1.9. Syre
Ble lagd av valle pd samme mate som nar en legger vin. Her er en oppskrift fra 1805:

Af Valle at tillave den saa kaldede Syre, som i den storste Deel af Norge er Bondens Eddike
og daglige Drik.

Den Valle, hvoraf Syre tillaves, bor veere af suur saa kaldet Skigr-Melk, som Flgden er aftaget; er den ikke saa suur

at der samler sig Valle ovenpaa Melken, naarFlgden er aftaget, ber den blive staaende i Karret 1 a 2 Dage i varmt

Sommer-Veir for at gieere og surne. Man gser derpaa Melke-Vallen i et Kogekar eller Kiedel, og giver den et Opkog i

nogle Minuter medens den opvarmes, fremkommer et hvidt Skum ovenpaa Vallen, som strax den er kommet i Kog

aftages saa godt muelig

Efter bemeldte lille Kogning bliver Vallen hensat til den bliver kold og klar de tykke ostartede Dele falde til Bunden,
og man gser den kiare Valle af i et vel renset Trekar som ber vcere hgit og smalt, dette Kar seettes i et luftigt Huus
eller Veerelse, som er frit for usund Stank, og kigligt. Paa Bunden af Kiedelen seetter sig under Kogningen de smaa
Ost-Dele, som ere blevne tilbage i Vallen, dette Bundfald sies igiennem et Lin-Klaede for at faae al Vallen klar og
bortskaffe Ostdelene. Disse Ost-Dele taale ikke at giemmes, men bgr forbruges strax, man pleier almindelig at give
dem til de Fattige. Kogningen fortseettes saaledes indtil der er samlet saa stor Maengde Syre som man vil have til sin
Huusholdning i et eller flere Kar; det skader ikke, at man fylder paa samme Kar flere Gange, thi det befordrer des

for eesingen (: Gieeringen) saa at man ei behgver at tilseette Gieer Naar nu et saadant Kar staaer stille 12 d 14 Dage,
kommer ovenpaa en hvid Skimmel eller tynd Hinde, denne afsamles med en Skee, at Overfladen bliver reen og klar
Man ber have en temmelig stor og sterk Kierne-Stav, og kierne i Vallen, for at sette den i Bevaegelse og omrere den

fra Bunden. I Forstningen jo oftere jo bedre, og i det mindste engang i hver Uge, samt altid forud aftage den hvide
Skimmell Efter omtrent 4 Ugers Forleb tages 2 Potter reent, godt Vand med 2 Haandfulde Rugmeel tilsammenreort,

og saaledes en Portion til hver 1 Tende Valle som kommes i Karret, og blandes negie med Vallen ved Hielp af Kierne-
Staven; nu fortfares, som sagt er med den hvide Hindes Aftagelse, samt med Brugen av Kierne-Staven: engang imellem
omtrent hver 3die Uge, kommer man i Karret 1 til 1 %2 Pot reent koldt Vand for at forfriske Asingen eller Giseringen.
Saaledes bliver den omtalte Valle behandlet og staaende Sommeren og Hgsten over til Vinteren da den bringes i
Kielderen. - Det er noget, som tilsiger sig selv, at man maae have nogle Traekar og Tender tomme, for deri at komme
Syren. Nederst i Karret har imidlertid atter samlet sig Ost-Dele, som tagesfra, og gives Sviin eller andre Kreature. Syr-
Karret afskylles for det seettes ned i Kielderen, og den klarere Syre kommes derpaa; efter denne Tid behgver den ingen
Oppasning, kuns at leegge et Laag over Karret, som dog helter ikke maae slutte ganske teet, men staaer omtrent 1
Tomme over den ene Kant.

Anmeerkning om Syren:

God syre ber vere meget sur af frisk Smag samt klar og tynd; den taaler ikke at indelukkes eller proppes som @1 eller
Viin, thi da raadner den snart. Forsgmmes at bruge Kierne-Staven, og at bundfeelde den med Vand og Rugmeel, samt
lidet Vand engang imellem, saa bliver Syren sei og faaer Afsmag- Forsgmmes at aftage den hvide Hinde eller Skimmel
da leegge Fluer AEg deri og Massen fordeerves.

Syren tillaves her meest i Forstningen af Sommeren, naar Kreaturene komme paa Greaes, Vallen har da hele Sommeren
at eese eller gieere, og blive suur hvilket er Hovedsagen.

- Til Slutning maa erindres, at det ikke duer at tillave Syre af Valle efter sed Melk, thi den bliver harsk af Smag
ligesaa snart som suur - Videre, at det Kar som Syren haves i, bor veere af sadant Treee, som ikke giver nogen
Smag af sig, at Karret ikke bruges til noget andet Slags Brug samt hver Gang Syr-Karret bliver tomt, at rense
det ud med Enebeer Laug, (nemlig et Afkog af Eneber Blade og Qviste,) og vaske det vel i varmt og koldt Vand.

Hentet fra:

11 Beskrivelse over (den efter Ostlavning overblevne) Valle, pd norsk Myse, og dens Indkogning til Myssmor-Ost og (den efter suur Melk overblevne) Valles
Andvendelse til Drikke. Af Ole Evenstad, Lehnsmand i Aamots Prcestegield i Osterdalen. Skrifter 2. Saml. 2. Bind 1811

I ny utgave ved
Arne Espelund 2000: Brunosten Historien til et godt nceringsemne gjennom 300 ar. 4

ISBN 82-992430-7-6



1.10. Smor
Smer far en nér fettkulene 1 flote eller romme blir slatt i stykker, slik at fettet samler seg. En kan ogsa koke
smer, for eksempel ndr en lager rommegrot.

For a lage smor uten kjerne, kan en riste romme i en tett boks til det blir smer. Nar smeret har samlet seg, er
det vanlig 4 kna det for & fa ut restene av melk. En kan ogsa vaske smoret i kaldt vann for & fa det helt rent.
Til slutt smaker en til med salt.

1.11. Remmegrot

Romme
Set melk
Mel

Salt

Kok opp remmen, og dryss pa litt mel slik at smoret kommer ut.
Spe med melk til passe grat, og smak til med salt.

Dette er festmat. Spises med spekekjott og flatbrad til. Noen steder bruker de rakfisk til remmegret.

1.12. Eggost
Surmelk
Egg
Bland surmelk og egg, og varm til de yster seg. Ha ostemassen i et klede, og la mysen renne ut. Mysen kan
kanskje brukes i mat.

Eggost er en enkel rett a lage. Den brukes som pélegg pa lefse. I ny form, spises den med sukker og kanel.

”Det var god graut!”, sa mannen, at eggost med skje.

1. Korn

Var vanskelig & dyrke sa lagt mot nord. Det ble dyrket mest havre og bygg. De kornslagene har darlig
bakeevne, og egner seg mest til grot og ugjeret brad som lefse og flatbred. Flatbred er meget holdbart, og
var en god mate a bevare matkornet pa. Mye bygg gikk til brygging av el.

Barkemel:

Almebark inneholder slimstoffer, som gir melet bedre bakeevne. Derfor ble det regnet som en fordel 4 ha
tilgang til alm. Det er bruker til mel er vekstlaget mellom ytterbarken og veden. Det blir skavet av, terket og
malt.

Furubark er ren nedkost. For mye furubark edelegger fordeyelsen.

1.1. Velling
Er hverdagskost. Det vesalmanns lykke, nar vellingen skikker seg som graut.

Havregryn eller byggryn
Melk
Salt

Byggryn ber ligge 1 blet over natten, ellers er de harde a koke.
Ta gryn etter smak eller rdd, og kok dem i melk. Smak til med salt nar det er ferdikokt.

Velling bruker & vere en egen rett, men det er gammel skikk & spise spekesild etterpa. Sild og velling.



2. Melmat

2.1. Flatbrad

Er det enklest a kjope ferdig. I gammel tid var det egne koner som kunne & bake flatbred. Det krever mye
bade utstyr og handlag.

2.2. Klappekake

Er den enkleste form for bred. Rett og slett en deig av mel og vann klappet flat og stekt pa takke eller panne.
P& samme mate, kan en selvsagt lage bade lefser og flatbred, men det krever mer utstyr og ferdighet. Norsk
mel har ofte darlig heveevne, derfor blir ikke hevet bred brukt.

5 deler byggmel

1 del sammalt hvete grov

1-2 sma handfuller salt til 6 kg mel
vann

Det passer 4 lage deig pa omtrent 2,5 — 3 kg melblanding. Serg for 4 ha ekstra melblanding 1 beredskap 1
tilfelle det blir tomt for deig.

Bland melblanding og vann til en deig som ikke klister.

Ta en deigklump stor som en bordtennisball og klapp den sé flat som mulig.
Stek pa takke eller torr stekepanne. Stekes pa begge sider.

Ma spises nystekt. Gjerne med smer.

2.2. Nevegraut

Er graut sa hard at du kan holde den i neven. Helst skal den kokes pa et spesielt havremel som heter
skremjol. Dette er solid kost!
Mel, helst skremjel eller havremel

Vann
Salt

Kok opp vannet med salt, og ha i alt melet pa en gang. Vent en tid med & rore, ellers blir grauten seig.

Det er skikk & spise nevegraut med stekt flesk, fleskefett og tyttebaer.

2.3. Pannekaker
Melk

Egg
Mel
Salt

Lag rare og stek tynne pannekaker. Med biter av stekt flesk i kakene blir det kraftig kost. 6



3. Fisk

3.1. Fisk pa glo
Dette er den enkleste av alle tilbredningsmater. Tre fisken pé en pinne og stek den over balet.

3.2. Fiskesuppe

Fisk best mulig fri for skinn og bein
vann

gulrot

purre

melk

mel

salt

Kok fisken i saltet vann sammen med gulrot og purre skéret i skiver. Mot slutten av koketida kan en ha i en
jevning av mel vispet ut i melk. Det er lettest & unnga klumper hvis en har melet i melka.

3.3. Plukkfisk
Fisk best mulig fri for skinn og bein. Her kan en bruke kokt fisk ogsa.

Melk
Smer
Mel
Salt

Om fisken er fersk, kan den kokes 1 melka. Lag en kule av like deler smor og mel. Ror kula ut i den kokende
blandingen av fisk og melk. Det skal bli en noksé tykk gret. Smak til med salt.

Spises mellom to stykker flatbrod.

3.4. Tors abit sild og velling
I Habardsmal sier Tor jeg er mett nok, jeg har spist sild og havre. Sild og velling er vanlig kost, ikke minst
for fattigfolk.

Ved siden av terrfisk er sild en viktig handelsvare. Det blir handlet med sild den ene veien, og salt den andre.
I likhet med andre feite fiskeslag, holder silda seg best som saltet.

Er silda skarpsaltet, kan det lonne seg & vanne den ut.
Lok passer godt til salt sild.

Ellers, finnes det mange maéter a bruke salt sild pa. Noen bruker den stekt, andre har den i grynsodd i stedet
for salt kjott.

3.5. Rakfisk

Er fisk som er saltet sd lite at den gjennomgér en serskilt modning. Hvis en ikke er noye med rensligheten,
og serlig hvis det kommer jord pé fisken, kan den bli giftig. Derfor ber en overlate raking til de som kan
faget.

God rakfisk gir virkelig smak av gammel tid, og er av de smaker en trygt kan prove seg pa.

3.6. Snegler i sjpvann
Om nordmenn spiste snegler, vet jeg ikke, men strandsnegler brukes i England. Denne retten er mer arbeid
enn mat. Ikke kok flere snegler enn dere kommer til 4 ete. Sneglene har ikke vondt av & leve de heller.

Strandsnegler
Sjevann
Kok sneglene i sjgvann til de er more. Dyret kan pirkes ut med en nél eller en spiss pinne.

Bléskjell og andre muslinger kan selvsagt tilberedes pd samme mate. Var bare sikker pa at de ikke er
giftige! 7



4. Kjott

4.1.Sodd

Ordet kommer av a syde, altsa koke. Det er en god méte for a bevare all naringen i maten, og en kan spe
med vann ettersom en har rad til.

Ca. 1 kg suppekjott av storfe, for eksempel bibringe.
¥ -1 kalhode

5-6 gulratter

1 skalk selleri

1 purre

(1 persillerot hvis en har)

Vann som dekker kjott og grennsaker

Salt etter smak.

Kjettet skal vaere helt, grennsakene i passe biter. S1& pd vann sa det akkurat dekker. La det koke opp, og
skum av ndr det trengs. Kokes til kjottet losner fra beina. Det tar gjerne et par timer.

De gamle ville kanskje foretrukket & slippe alle grennsakene, men i dag liker vi soddet slik.

4.2. Grynsodd
Er suppe kokt pd byggryn og salt kjett. Bruker en salt sild for kjett, heter retten sildegryn.

Knoke av fenalar

Byggryn
Gulrot

Kalrabi
Vann
La knoken ligge 1 vann natten over, sd den ikke blir for salt. Grynene mé blates over natten i et vann for seg.

Skjer rettene 1 biter, og kok alt til det er mort. Etter skikken, skal det vare mer rotter enn gryn.

4.3. Farikal
Denne rettens alder og opphav er omstridt, men det virker helt naturlig & koke kjott og kal sammen.
Farekjott
Kal
Mel

Vann

Salt

(Hel pepper)

Legg grovkuttet kél og biter av farekjott lagvis 1 gryta. Stre litt mel i mellom lagene. I dag er det vanlig med
hel pepper ogsa. Ha pa salt, og fyll opp med vann si alt dekkes. Kok til kjettet lasner fra beina. 8



4.4. Ertesuppe og rotmos
Erter (gamle ertesorter er graerter og ringerikserter)

Salt fleskeknoke, eller rester av fenalar/spekeskinke. Bein fra spekemat gir kraftig smak til suppa.

Kalrot

Vann

Salt

Smer

Mel

Melk

Ertene ma ligge 1 vann minst over natta, si de far svelle. Hell av bletevannet, og kok erter og kjett i friskt

vann. Skiver av kalrot kan koke med 1 suppa. Kokes til kjottet er mort, og ertene begynner 4 mose seg.
Lag en lys jevning av smer, mel og melk. Tilsett knust kélrot.

Suppa spises med en klatt rotmos 1i.

4.5. Fuglesuppe

Fugl (for eksempel hene)

Gulrot

Purre

Sellerirot

Persillerot

Mel

Vann

Salt

Krydderurter, gjerne lopstikke

Kok fuglen med oppskarne gronnsaker og krydder til den er mor og kjettet losner fra beina. Jevn kraften

med litt mel vispet ut 1 vann.

4.6. Blodklubb

I heden tid blir offerblod skvettet omkring, men blod er forst og fremst mat. Av blod kan en lage mange
retter, pannekake, polse og pudding.

Blodklubb er kanskje den retten som er enklest a lage, og de som ikke slakter selv, kan kjepe den ferdig
kokt.

Blod
Byggmel
Ister

Salt

Krydder
Vann til koking

Bland blod og byggmel med salt og krydder til en fast deig, som kan formes til boller. I midten av hver bolle
skal det vaere en god klump ister. Bollene kokes i saltet vann til de er gjennomkokt.

Kokt klubb skjares i skiver og stekes.

4.7.Lever og lok
Alle deler av slaktet ma nyttes til mat. Lever er et fint og mert stykke, om det stelles rett.

Lever

Lok

Melk eller remme

Stekefett

Mel

Salt

Krydder gjerne salvie og einebeer

Skjeer leveren 1 skiver, og ta bort alt som er seigt eller stygt. )

Vend skivene i1 mel blandet med salt og finstett krydder.



Stek leverskivene sa de sdvidt blir rosa inni. Hemmeligheten bak en velstekt lever er 4 ikke steke for hardt.
Stek loken, og kok inn det hele med melk eller romme. Ta det av varmen med det samme sausen tykner,
ellers skiller den seg.

4.8. Flesk og duppe

Stekt flesk er gjestebudskost. Grisen er mer finspist enn andre husdyr, og dermed dyrere i kosten.

Flesk
Mel
Fleskefett
Melk

Stek flesket, og ta vare pa fettet. Kok en graut av mel, fleskefett og melk.

Spis flesket med grauten, som kalles duppe.

4.9. Sylteflesk

Slik at de i Valhall Andrimne Sarimne i Eldrimne syder.
Salt flesk

Vann

Bergmynte

Salvie

Nellik om en har

Har du nellik, sé skjer ruter i svoren, og stikk nellik i alle kryssene. Da blir det rikmanns flesk. Kok flesket 1
vann med urter til det er kokt.

Om det passer slik, kan en koke gronnsaker i soddet etter at flesket er tatt opp, og spise det som
Saerimnesodd.

Flesket spises kaldt med bred eller lefse.

4.10. Svin med epler og lok

Svinekjett, for eksempel koteletter
Lok
Epler

Stek kjettet sammen med epler og lok.
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4.11. Surkjott

Surt som salt, holder seg bedre enn ferskt. Surkjett er en mate 4 fa ferskt kjott til & holde seg noen dager i
sommervarmen. Dessuten, blir det ekstra mort.

Renskaret storfekjott

Enten sur melk

Eller olje og Eddik
Krydder gjerne einebzr og karve

Kjoettet bar vaere 1 sé store stykker som mulig. Legg det rett 1 veeske og krydder. Om du bare vil ha smaken,
kan kjettet ligge noen timer, eller over natten. Det blir heller ikke skjemt av & ligge i noen dager, hvis det er
nedvendig.

Melka vil begynne & gjaere, og kjettet kan ta en merkverdig farge, men det skader verken smaken eller helsa.

4.12. Hvalkjott

En dag jotnen Hyme rodde fiske, kom han hjem med to hvaler. Sa har vel selv han metta si for en dag eller
to.

Hvalfangst 1 gammel tid var et stygt syn. Enten kunne en drive en hvalflokk til lands, og stikke dem i
hjel. Eller en kunne skyte dyret med en pil forgiftet med rattent kjott, og vente pa at det skulle do av
blodforgiftning.

De hvaler vi spiser 1 dag, har hatt et godt liv, og en bra ded.
Derfor spiser jeg uten skam hvalkjett.
Hval gir mye og godt kjett, slik er jeg vant til & spise det:

Hvalkjett

Lok

Salt

Krydder gjerne pepper
Stekefett

Vann

Skjeer kjettet 1 skiver, og krydre vel. Stek det 1 panne. Nar kjottet har tatt farge, stekes oppskéren lok. Kok til
slutt panna med litt vann, og la alt koke sammen til kjottet er ferdig.

4.13. Steking pa spidd
Dette kan vere alt fra enkle kjottbiter stekt pa pinne til hele dyr over sakte ild.
Naé er det pd moten & helsteke, sé en kan fa leid seg stativ og stekespidd. Det en mé tenke pa, er at det tar en

lang dag med stadig dreining og pépasselighet & {4 kjottet stekt. Det krever ogsa mye kull og ved for & holde
jevn varme.

4.14. Koking i grop

Dette er en méte som setter varige spor. En ma derfor gjore avtale med grunneier, og veere helt sikker
pa at en ikke edelegger noe for en setter i gang.

Bakken mé vare torr, og helst sandholdig der kokegropa skal lages. Terr myrjord og skogsjord med mye
humus er direkte brannfarlig! Det ma vare god tilgang pd omtrent nevestore stein.

Begynn med & grave ei grop som er omtrent en halv meter dyp, og sa vid at det er god plass til maten. Kle
gropa med stein, og fyr opp et bal 1 gropa. Nér balet brenner godt, skal en legge stein 1 balet. Denne steinen
skal brukes til & pakke rundt maten. La balet brenne noen timer, sa grop og steiner blir skikkelig glovarme.

Maten som skal kokes mé pakkes inn. Legg gjerne inn litt krydder eller gronnsaker 1 pakkene. Til kjott kan
det veere godt med gulretter og grove bater av lok.

Halvkokt kal passer bra til innpakking. Varm kéalbladene s de blir ”visne” og lette & arbeide med. Bladene
holdes pé plass med hyssing. 11



Selvsagt kan en jukse med vit avispapir eller alumniumsfolie ogsé.

Nar balet har brent ut, men mens det ennd er varmt, raker en de varme steinene ut av gropa. Legg
matpakkene nedi, og legg varme steiner inntil. Om en koker et helt dyr, kan det nok vere lurt & fylle buken
med varm stein. Legg et tykt lag lau eller gras over steinene. Da blir det ikke sd mye jord rundt maten. Fyll
til sist gropa med jord. Etter en 4-5 timer skulle maten vere klar.

5. Grgnnsaker

At de lite av i gammel tid. Kvann hadde en sarstilling, og ble dyrket i egne kvanngarder. Lok var ogsi mye
brukt. Den sto som et symbol pé kraft og fruktbarhet. Nepe ble muligens ogsé dyrket. I tillegg kunne de
finne ville rotter som karve og gasemure.

De gamle kjente neppe gulrot og selleri, men det er sa gode supperotter at her jukser vi litt! I det hele synes
jeg vi kan bruke europeiske gronnsaker. Poteten derimot blir for ny, den kom i vanlig bruk her pa berget
forst mot midten av 1800-tallet.

5.1. Krakas loksuppe

Ca. 70 porsjoner

8 “kjempe” lok eller tilsvarende, omtrent 4,5 L grovhakket lok
1 bunt varlek eller annet suppegront

100 g smeor

(1 spiseskje sukker)

1 liten neve urteblanding til kjeerlighetsdrikk!

Salt Suppa krever mer salt enn en skulle tro!

15 L vann

Grovhakk leken, det skal vaere tydelige biter.
Hakk det hvite fra véarleken, og bland det i loken.
Det gronne pa varleken hakkes til suppegront.

Stek lokhakket 1 smor. (Den late legger en spiseskje sukker i bunnen av gryta, da blir leken fortere brun.
Men, det er ikke vikingvis!)

Tilsett krydderet.
Kok ut gryta med vann.
Tilsett suppegrent og smak til med salt.

Om en ikke har stor nok gryte, kan en koke ut gryta der loken er stekt, og etterfylle med kokende vann til en
har 15 liter vann.

'Like deler lopstikke, kvannerot, bergmynte (oregano), timian, karve, eineber og salvie.

Om en ikke har kjeerlighetsdrikk, er lopstikke det viktigste krydderet. Den setter buljongsmak pé suppa.
Karve ber ogsa vare med, den hjelper til & fordrive vinden loken skaper. 12



5.2. Osebergsodd

Om fruen til Oseberg vet vi at hun har meldestokk til reisekost. Somme mener hun sto Freya ner, derfor
dette sodd til hennes @re. Kvann og lepstikke fremmer Froyas gjerning, karve gir trofasthet, og alle tre urter
er bra for magen.

Meldestokk eller nesle eller stolt Henrik

Fliser av fenalér, kan slayfes

Nepe

Vann

Salt

Kvann

Lapstikke

Karve

(Mel

Melk)

Det gronne er hoveddel i soddet. Orlite fenalar hever smaken, men by ikke de mest finspiste kokt fenalar.
Del opp alt, og kok det med salt og vann til det blir mort.
En kan jevne suppa med mel vispet ut i melk.

Ekstra fint blir det med halve hardkokte egg som flyter i suppa.

5.3. Kalrabisteik

Dette er en kriserett, men veldig god!
Kalrabi

Lok

Stekefett

Salt

(Pepper)
Mel
Vann

Skjeer kalrabien 1 skiver, og stek den mer sammen med leok. Ha salt (og pepper den som kan) pa mens det
steker. Lag brun saus av mel og stekefettet spedd med vann. La alt koke 1 sausen til det er ferdig.

6. Frukt og baer

Ble spist der en fant dem. Uten sukker var det ikke mulig & bevare barene.

Tyttebaer kunne kokes til grot med byggmel, de holdt seg. Vil tro tyttebaergraten blir vel ram for dagens
smak.

Molter kunne ogsa lagres, de holder seg i sin egen saus. Molter var et viktig middel mot skjerbuk
(C-vitaminmangel), som var en vanlig plage for dem som bare levde pa salt mat. Molter er de eneste barene
som kan vare fredet mot plukking (nir de vokser pa multebarland).

Epler i gammel tid var villepler. De var sma og sure som eplekart, men ble samlet og spist likevel. Vi er
heldige som kan nyte nye eplesorter!

Hasselnetter var ogsa viktig i gamle dager. Det var ikke lov & ta med seg netter fra annen manns
hasselbusker. En kunne spise pé stedet, men ikke ta med seg.
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7. Krydderurter

Det er ikke sikkert at vanlige folk brukte annet krydder enn salt i maten. P4 den annen side, gjor litt krydder
mye for smaken, sa her ma det vaere lov a jukse litt!

Alt i vikingtid var det stor kontakt mellom Norden og den arabiske verden, s& de velstdende hadde trolig
tilgang til Ostens krydder. I senmiddelalderen, der kokebeker begynner & dukke opp, far vi here om de mest
vanvittige kombinasjoner av krydder ved de rikes bord.

7.1.Einer

Eineldg, det vil si avkok av finhugd einebusk har i alle tider vert brukt som vaskemiddel, og som veske til
olbrygging. Eineber er et fint krydder. Einebar kokt sammen med honning og flete gir det karamellaktige
stoffet treak, som ble solgt som godteri.

7.2. Karve

Vokser vilt. Om varen kan blader og retter brukes som karvekal, en fin suppegrennsak. Freene er bra for
magen, “motvirker vind”. Derfor brukes karve i for eksempel surkal.

7.3. Bergmynte (oregano)

Er viltvoksende noen steder, men ikke helt vanlig. Hele urten brukes. I gammel tid var den brukt i pelser, og
som glkrydder.

7.4. Timian
Er kravstor, men kan finnes vill pa terre kalkberg. Noen bruker timian i ertesuppe.

7.5. Lopstikke

Er en hagevekst. Synes den er uunnvarlig pa grunn av den fine buljongsmaken.

7.6. Salvie

Hageplante, og beroamt medisinalvekst. "Hvorfor ma mennesket dg, nar det er salvie i hagen?” Salvie kan
brukes til te, og jeg liker den som krydder til svinekjott.

8. Honning

Var en importvare til Norden. Mye av den gikk sikkert til mjod, som er en honningbasert vin”.

Vart sete liv begynte kanskje sa sent som pa andre halvdel av 1800-tallet, da sukker og sirup ble
industriprodukter.

Det er en utfordring nar en serverer gammel mat, at sukkeret mangler. Men, det er spennende a oppdage at
salt 1 noen tilfeller kan erstatte sott. Og en kan smake seg fram til ting en i det daglige ikke oppfatter som
sote, for eksempel gulrot og brunost.
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