Kjott- og blodmat
Bruken av kjottet

Hosten var den naturlige tida for slakting,
og storslaktinga foregikk i oktober og no-
vember. Da skulle alle deler av dyret ut-
nyttes til mat. Flesket og det fineste kjottet
ble salta ned, og noe av det skulle bli til
spekemat. Kjott og flesk kunne ogsa roy-
kes etter torking. Fett og mindre gode de-
ler av kjottet ble brukt i spekepolser. Ogsa
innmaten skulle brukes, sa en hadde opp-
skrifter bade for lungemos, pelser og pos-
teier. Tarmene ble til polseskinn. Den ut-
bredte bruken av blodpelse, blodklubb og
blodpudding vitner om at heller ikke noe
av blodet gikk til spille.

Salting av kjott

Moderne fryseteknikker gjor at vi ikke len-
ger er avhengige av 4 salte kjottmaten for &
bevare den. Nar vi na bruker salta kjott, sa
er det helst for smakens skyld.

For var salting den dominerende
maten 4 konservere og bevare kjott og flesk
pa. En brukte store trekar til a salte i, og
kjott og flesk ble salta ned slaktedagen. Sal-
ting har foregatt etter to ulike metoder,
nemlig torrsalting og nedlegging i saltlake.

Torrsalting ble som regel alltid
brukt i den kalde drstida. Det gikk ganske
enkelt ut pa at en la et lag med grovsalt i
bunnen av saltkaret, og deretter gnidde en
kjottstykkene godt inn med salt for de ble
lagt nedi. Etter kort tid danna det seg en
lake som de oste over flesket og kjottet.
Det var viktig 4 vare papasselig med 4 snu
og vende pa kjottstykkene, en mitte
“lakkarenne” den - slik at alt kom ned i
laken.

Den andre saltingsmaten var 4 lage
til saltlake pa forhind. Til en lake pa 10
liter regna en 3 kg grovsalt. I tillegg til sal-

tet tilsatte en salpeter (ca. 50 gram). I ei
oppskrift vi har fatt, inngikk ogsa 300 gr
sukker i laken. Laken ble kokt opp og av-
kjolt for kjottet ble lagt nedi.

Etter 6-8 uker i saltlake var kjottet
som regel ferdig salta. Da kunne det ko-
kes, eller det kunne torkes videre til spe-
king eller royking. A steike salta kjott var
sikkert ogsa mulig, men det krevde iallfall
god fordoyelse.

Sauekjottet (lar eller bog) ble
gjerne salta og torka. For bruk matte det
utvannes (for a fa ut noe av saltet) og sei-
nere kokes. Framgangsmaten var altsa tem-
melig lik den vi kjenner fra pinnekjottet i
dag

Skjerpe

Skjerpe er kjent som en spesialitet fra Tuf-
singdalen og Roros, og bestar altsa av salta
og torka strimler av elgkjott. Ordet ‘skjerpe’
kommer av ‘4 gjore hard’ og viser til tor-
kinga.

Til skjerpe skar en helst av strim-
ler av beinmusklene pé elgen. De skulle
skjeeres pa skra i tynne lengder pa 20-30
cm. Kjottstrimlene rulla en sa i ei blanding
med finsalt, tilsatt litt sukker og salpeter.
Pa samme mate som med annen salting var
det viktig 4 snu og vende litt pa stykkene
de forste dagene, slik at alt kom ned i den
laken som ble danna. Deretter hengte en
kjottstrimlene opp pa en luftig plass til tor-
king.

Kristen Broen fra Tufsingdalen
forteller at skjerpa ble mye brukt som niste-
mat pa skogsarbeid. For det forste var det
holdbart kjott - det kunne oppbevares i
mange ar - og for det andre var det enkelt
a frakte pa. Nar en skulle bruke av skjerpa,
skar en den i tynne skiver. Skjerpe it en
sammen med flatbred, flatbredsoll og til
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mjolksuppe. Da var det “snad-
det”,

Spekemat

Spekematen ble for i tida bare
lagd om hesten, mens en kan
oppbevare kjottet pa kjolelager
og salte og speke det til alle arsti-
der.

“Det vart laga spikkji-
skinker ta gris. Dom sku ligge lenger i
salt, seks te atte vukkur. Det var na-
turligvis avhengig ta kor stor skinka
var. Ei stor skinke sku' ligge lenger i salt — ned-
greven i salt— og sa vart a hengt pa kjokkenet, sa
ho torka utapa — i godt og vel ei vukku. Deretter
vart a hengt pa buret.” (Trygve Nesset.).

Pa buret skulle skinka henge helt
fram til neste var - “til gauken gol” - sa
folk. I mai maned var som regel speke-
kjottet ferdig,.

Det ble lagd pelse av avskjeret av

bade sauekjottet og svinekjottet. Kjott,
flesk og spekk ble malt pa kjottkvern og
stappa som polse.
“Dom stappa polsa i lange ringer, og det som skulle
bli spikkjipolse, vart salta og hengt pa kjokkenet
pa ‘valer'. ‘Val’ var pinner eller steng som gjeksk
mellom slinnom (slindene). Lange ruller med polse,
0g sa hong no spikkjipolsa var der da.

Det var en fant som kom inn en gong, og
han fekk sja all polsa. Da sa han: “Her var det
mykket mat, her skal man inte lida nod.”

E.ar’"

Royking av kjott
Royking av kjott horte til arbeidssyslene om
varen. Reykemetodene for kjott var de
samme som vi har beskrevet under punk-
tet om royking av fisk. Framgangsmaten
gikk ut pa at en hengte skinka opp over
einerroyk.

Deter usikkert hvor langt bakover
i tida tradisjonen med royking gar i nord-
osterdalsbygdene. Det blir sagt at royking
av kjott var ukjent for de fleste iallfall fram
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Spekemat har etterbvert ogsa fatt status som
festmat. Foto: Musea i Nord-Osterdalen, 1998.

til slutten av 1800-tallet. De opplysningene
vi har om royking i Tufsingdalen, gar til-
bake til tiaret for 1900. Randi Torgersdatter
Nordvang fra Vingelen, som var “jente”
hos Fogd Heyerdahl pa Tynset rundt 1880,
hadde sett royking for aller forste gang der.
Seinere begynte hun med royking sjoel, og
det foregikk ved at de kjorte fram lass med
einer og smaved og fyrte opp i smia. Kjot-
tet ble hengt opp under taket, og det ble
fyrt med einer et par dogn. Nar det man-
gla avtrekk, ble det noksa stinnt av royk i
rommet.

r )
Slagsidernull av san

1 slagside

kjottrester fra lar og bog

2 lek

2 ss salt

1 ts pepper

1/2 ts ingefer

2 ss gelatinpulver

1 ts salpeter

L 1 ts sukker =

Slagside er bukveggen av slakteskrotten pa
storfe og sau. Den skulle en skjere til slik
at det ble et flatt stykke med rette kanter.

Sammen med slagsida av sauen
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hadde en kjottrester fra laret og bogen.
Kjottet skar en opp i smabiter og blanda
det med finhakka lok. Alt krydderet og all
gelatinen ble blanda og fylt i rullen. For at
rullen skulle holde seg fast under kokinga,
sydde en den sammen med en bomullstrad.

Koketida for slagsiderull var 1%2—
2% time, avhengig av storrelsen pa rullen.
Rullen ble kokt i lettsalta vann, og lagt 1 salt-
lake etter kokinga. Torkinga etterpa var ogsa
viktig. Slagesiderullen hengte en opp pa
buret, og etter 2-4 dager ble den hvit av salt
utvendig,.

Nar slagsiderullen skulle brukes,
ble den forste vanna ut og siden kokt.
Slagsiderull, kokt flesk og blodpelse var
mye brukt til julekveldsmat.

I den mer moderne varianten kom-
bineres gjene slagsiderull med kalrotstappe,
potet og tyttebzr. Slagsiderullen er fortsatt
populzr julekveldsmat, gjerne ogsa i kom-
binasjon med ribbe og rotgronnsaker.

Det var vanlig 4 koke suppe av
krafta fra slagsiderullen.

Kjottsuppe
11920-ara ble det ogsa vanlig a koke ei god

kjottsuppe, og til den brukte de salta, fint
sauekjott, og gjerne litt kalvekjott og litt
svinekjott. Flere kjottslag sammen sette sa
veldig god smak. De kunne og koke polse
med, og gule erter. Poteter ble kokt attat.

Kokt flesk

Kokt flesk ble gjerne servert sammen med
annen mat, slik som slagsiderull og blod-
polse. Flesket skulle ha kort koketid, ca 1,/2
time. Kokt flesk er mindre brukt i dag.

Hakk

Til hakk har en brukt grovmalt kjott av elg,
rein eller storfe. Ofte var det det minst more
kjottet som gikk i hakken. Hakket kokes
opp med vann (sa mye vann at kjottet sa
vidt dekkes,) finhakka lok, salt og pepper.

Koketida for malt hakk er ca. en
time. Mot slutten av koketida tilsetter en
kokte poteter i terninger.

Polsestapping i Holen i Nord-Atndalen. F.v. Marit f. 1904, og sonnene Fgil £.1937 og Ola f. 1930.
1il b. tante Inga f. 1903. Repro.: Musea i Nord-Osterdalen ( 33744).
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Blodmat

Blodet var en viktig matressurs som har
vaert godt utnyttet i matretter. Det har veert
vanlig 4 bruke blod fra alle dyra som ble
slakta, men griseblodet og saueblodet har
alltid blitt vurdert som det beste til mat.
Blodmat ble brukt bade til hverdag og til
finere anledninger i den arstida da det var
tilgang pa blod. Det var om hesten,
etterjulsvinteren og fram mot paske, da det
var griseslakt.

Blodet ble utnytta i mange varierte
retter:
g A
Blodpolse
11blod
80 g fett (ister)
8 dl mjelk
200 g grynmjol
80 g sukker
1 ts salt
1/2 ts pepper
1/4 ts nellik

ingefer og allehinde

litt sirup

rosiner

(Oppskrift fra Tufsingdalen)

G -4

Til blodpolsa ble det sydd sekker og av-
lange poser av bomullslerret. Stoffet ble
kjopt pa butikken, og posene sydde en sjol.
Lerretsposene ble blota i vann for de skulle
fylles med blod, for da ble de tettere nar
blodpelserora kom oppi.

I blodpolserora skulle det vaere fin-
hakka ister eller talg. Isteret er den fetthinna
som ligger omkring nyrene og omkring ma-
gesekken pa sauen. I blodmaten brukte folk
helst av nyrefettet, siden det ble regnet som
det aller beste. Pa en skikkelig feit sau var
gjerne hele nyret dekket av et tett fettlag.

Isteret ble vanligvis hengt opp til

torking under slaktinga. Der isteret var
tjukkest, matte det finhakkes.

Blod, ister, mjolk, grynmjol og suk-
ker blanda en til ei tjukk rore, og noen til-
satte ogsa litt sirup og rosiner i rora, som
en sa fylte i de avlange lerretsposene. Po-
sen ble knytta i enden, og deretter lagt i en
kjele med kokende salt vann. Koketida var
ca. 1,5-2 timer. Etter kokinga lesna blod-
polsa lettere fra lerretsstoffet viss en lot hele
toyposen avkjoles i kaldt vann. Da fikk
blodpolsa fast konsistens.

Blodpelsa ble skaret i skiver og
stekt i smor pa panna nar den skulle bru-
kes. Det var ogsa vanlig 4 sla mjolk over
skivene til slutt. Blodpoelse kunne ogsa

spises kald med sirup pa.

= £
Blodklubb
6 dl blod
2 dl vann

4 dl finhakka ister (nyretalg av sau)
2 ts salt

1 ts pepper

3/4 ts nellik

3/4 allehiande

3/4 ts ingefer mjol

1 kg rugmjol

& S

I blodklubben matte en tilsette mye mer
mjol enn i blodpelsa, for til klubben skulle
rora vare sa fast at den kunne formes til
klubb med skei. Klubben kokte de i salta
vann. Nar klubben flot opp til overflata var
den passelig gjennomkokt. Til blodklubb
var det mange steder vanlig a bruke ‘duppe’,
som var hvit saus med litt sukker i.

Blodklubb fra Folldal
300 gr ra poteter
2 dl blod
60 gr nyretalg
1 ts salt
1/3 ts pepper
1/6 ts allehande

__ Byggmijel J
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(Oppskrifta henta fra Hirdaskost og
hzrdasmat, 1980.)

I denne oppskrifta skulle en raspe
potetene ra, hakke opp litt av nyretalgen,
mens en skar resten av talgen i biter. Blod,
krydder, salt og mjol blandes med pote-
tene og fettet til ei passe fast rore. Rora lar
en svelle 1/2 time, og med ei treskje lager
en runde boller av rora. Klobben kokes i
salt vann til de flyter opp.

For fryseboksen kom, regna en at
blodklubben var holdbar i ca. 1 %2 maned.
s )
Blodpannekake fra Tufsingdalen
1/2 1 god mjelk
1/2 1blod
100 gr smelta nyretalg
1 egg
grynmjol
salt
hjortesalt
1/2 dl sukker

~— =4

Rora skulle vere tynn, og den er lett 4 steike.
Oppi blodpannekaka brukte en rort tytte-

Griseslakting pa
Stromsoyen, Alvdal.
Slakter er Anders

7 Nord-Qsterdalen,
1978 (2086, 2090,
2094).

bzr eller sukker. Blodpannekake var godt
til ertesuppe eller kraftsuppe.

- N
Blodpudding

2 liter blod

1/2 kg red potet

80 gr brod

100 gr byggmijel

100 gr torka nyretalg
50 gr sukker

1 % ts salt

1/2 ts pepper

1/2 ts nellik

1/2 ts ingefar

o J

Malfrid Broen fra Tufsingdalen
minnes at bade mora og svigermora
brukte denne oppskrifta, slik hun sjol har
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Bygdeslakteren er en
person som snart er ute
av bygdebildet. Her ser
vi Egil O. Lien, Vin-
gelen, pa saneslakting
7 Tollefshagen. Fyellfete
saueskrotter skal gi
mat for en lang vinter.
Foto: Vingelen Kirfe-
0g Skolemusenm.

P o e

gjort seinere. Oppskrifta skrev seg egent-
lig fra Anna Knutsons kokebok fra 1930-
ara.

Blodpuddingen ble fylt i avlange
former og kokt i vannbad inne i ovnen.
Blodpudding ble gjerne spist inntil kokte
poteter, rort tyttebar og smelta smor. Litt
stekt flesk satte en ekstra smak pa malti-
det. Mange mente at litt sirup til blodpud-
dingen smakte ekstra godt, som til blod-
klubben.

Surpolse
Bruken av surpolse har lange tradisjoner i
hele Nord-Osterdalen og i Reros-bygdene.
I oppskriftsboka Hardaskost og haerdasmat.
Gamle matretter fra Hedmark, som vi alle-
rede har referert til noen ganger, finnes det
ikke mindre enn seks oppskrifter pa sur-
polse fra nordesterdalsbygdene. Disse va-
rierer m.h.t. om de inneholder mjolk eller
ei, og hva slags krydder de har hatti. Deter
forst og fremst hodet av sau eller storfe som
gar igjen i oppskriftene, men ogsa elghode
har vart utbredt.

Den tida da folk gjorde opp elg-
slaktet og annet slakt sjol, ble alle deler av
dyret nytta til mat. Surpelsa ble lagd av

hodet og det kjottet som en ikke greide a
skrape av beina nar kjottet var ratt. “Heme
laga vi alltid surpolse og skrapa ta ben og
huggur,” forteller Malfrid Broen. “Men dom
klare jo itte a fa alt kjottet ta benom. Da legg
en dom i vatn et dogn og trekke ut blodet. Sa
tar en det opp, let vatne rinne ta. Sa koke du
bena i saltvatn te kjottet losne ta benom, og sa
[lir du ta det kjottet nar bena er varm. Sa koke
dn huggua og flir ta det kjottet. Alt kjottet mal
du sammen.”

I polsa skal det vare fett, helst is-
ter av sau. Helgryna koker en opp med
mjolka, og blander den med kjott og kryd-
der.

Den groten en da har fatt, har fast
form. For 4 sette i gang syrningsprosessen,
tar en ei ose med surmjolk oppi. Blandinga
stapper en sa i tarmer til polser. Sa henger
en opp polsa til torking, Polsa skal henge 1
4-6 dogn til surning, og far en syrlig smak.

Slakterne i dag har ikke lenger lov
til 4 4 syrne surpolsa med mjolk. I stedet
bruker de eddik. Det gir en litt annen smak
enn med mjolka, mener mange.

Polsa skjzrer en i skiver, og steiker
i panna. Surpelse har osterdolene brukt til
middag og abit, servert med poteter og
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flatbred, gjerne i kombinasjon med mjolke-
suppe. Surpelse smaker ogsa godt sammen
med poteter, kalstuing og tyttebzr.

5 D

Surpolse fra Rendalen

4 kg kokt kjott skrapes av hode
og bein

700 gr. smagryn blotes

3-4 liter kraft

2 store lok

2-3 ss salt

Litt pepper og ingefar

: J

Alt blandes godt, varmes opp og kokes i
3-5 min. Etter at blandinga er avkjolt, fyl-
ler en den i tarmer. Polsene henges opp pa
kjokkenet 4-5 dager, og har da oppnadd
en syrlig smak. Nar polsa skal brukes, bor
en ta av skinnet, og varme den enten i
panne eller i steikeovnen. Polsene klem-
mes flate sa de blir lettere 4 brune pa begge
sider. Surpolse passer sammen med stekt
flesk, kokt kalrot og poteter.

(Oppskrift fra Hardasmat og hardaskost,
1980)

3 ==
Innmatspolse og innmatskatker

2/3 kg kjott

1/3 kg innmat (lever, nyre og lunge)
flesk

flote

1 egg (bare i kokt polse)

salt, pepper, ingefar, nellik, allehande

& J
All innmat ma vannes skikkelig ut, og van-
net skal skiftes flere ganger. Denne opp-
skrifta vi har fatt, angir ikke noyaktige
mengder av flesk og flote.

I likhet med surpolse brukte en
tjukktarmen av dyret til 4 stappe innmats-
polse. Innmatspolse kunne kokes eller
spekes. I den spekte polsa skulle en altsa
ikke ha egg. Til innmatskakene brukte en
samme framgangsmate som til den kokte
polsa.

Leverpolse og leverkaker
lever av gris eller sau
isterfett

potetmijol

flote

krydder

- T/

Denne oppskrifta har vi fatt fra Tynset,
men den angir ikke mengdeforholdet pa
ravarene. Trolig kan vi bruke de samme
mengdene som i innmatskaker.
r Leverposte:
250 gr lever( gris, sau, okse)
275 gr kjott (malt en gang)
100 g flesk
1 dl hvetemijol
2 ss smor
2 1 mjolk

1egg
salt og pepper

N 4

I'likhet med annen innmat ma leveren vas-
kes og skylles godt for den kokes. Etterpa
maler en lever, kjott og flesk pa kvern, og
balander i de andre ingrediensene. Posteien
steiker en i smurte former i ovnen (200 oC
i1 time).

Leverpostei kokte en flere ganger
i aret. Den kunne ogsa hermetiseres.

Lungemos

Lungemos har vaert mye brukt i nordest-
erdalsbygdene for to-tre generasjonen si-
den. Rundt arhundreskiftet brukte en
knappest kjott i lungemosen i det hele tatt.
Da forvella en bare lunga, tilsatte krydder
og litt ister. I konsistens ligna lungemosen
pa hakk.

I 1950-dra ser det ut til at det var
mest vanlig 4 blande litt kjott i lungemosen,
for da ble den mildere. Lungemos var den
gang hverdagsmat, men er na i stor grad
ga nesten ut av bruk.

30

Arbok for Nord-Osterdalen 97 /98




	1997-1998-0025
	1997-1998-0026
	1997-1998-0027
	1997-1998-0028
	1997-1998-0029
	1997-1998-0030
	1997-1998-0031

