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KIGTMAT

Nar vi no kjem til kjgtmaten, Iyt vi be hjelpesmeme vera tolsame med oss. Dei vil visst
finna at sumt av det som no vert spurt etter, dedei svar pa fgr. Dersom De er viss pa
dette, kan De berre ga framom det her, og svadepsom De ikkje har gjeve oss
opplysningar om. Det er diverre ikkje til & komalfioat sume sparsmal vil kryssa i desse
listene om matstellet, sa det kan tykkjest veraattpiaking. Er det noko De er i tvil om anten
De har svara pa det far eller ikkje, sa er detebatiDe skriv det ein gong til, enn at vi slett
ikkje far det med.

De vil hugsa at vi tidlegare har spurt etter keia nyttar og kva ein ikkjayttar av slaktedyra.
Her spgar vi etter korleisin nyttar dei ymse lutene av kvart dyreslag.

Vi tar spgrsmala bolkevis: Magen og tarmane, blddmannmat og anna, hovud og fater,
kjat og flesk.

Magane og tarmane

1) Kva kallar ein dei ymse lutene av magen og taefieSja pa risset s. 6 og gjer vel og skriv
ned kva dei ymse lutene heiter i bygdemalet, salkeis far namnet pa desse: 1, 2, 3, 4, a-b, b-
c, c-d, d-e, d-f, f-g og g-h. Lat oss dessutandi@met pa matrayret (velende 0.a.), og
bukhinna (netja t.d.).

Korleis nyttar ein dei ymse lutene av magar og &afhKorleis nyttar ein dei ymse lutene av
magar og tarmar?

Har ein nytta eit samnamn pa pglseskinn og —pasarein stappar rara eller deigen i (t.d.

ilat, eit, ilata, ei)?

2) Korleis steller ein til ilata for ymse slag pai8
Er det visse luter ein nyttar for dei ulike pglsgs

Blodmaten

3) Korleis lagar ein til blodmaten (som pglse, kakemle)?

Kva har ein i lag med blodet til dei ymse slag Inhad?

Nyttar ein mjglk til & spe ut blodet med? ("Granoe&ne gav kveldsmalet til den som sku
slakta gris ... .")

Hadde ein koka poteter i?

Kva slag mjgl eller gryn har dei i lag med blod®gdg, kveite)?

Kva slag krydd har ein hatt i (timian, kanelborkpgr, allehande t.d.)? Har ein sukker eller
sirup i eller bade deler?

Dersom ein hadde feitt i blodmaten, hadde ein depgéilatet etter at ein hadde hatt rara?
Kva slag feitt nyttar ein helst (isteret)?

4) Korleis har ein kunna forvara blodmaten (i Isaitlake, mysebleng el. A.)? ("Utpa
vinteren hadde sei surpasa, pylse ta blodrgre,ilsgilake. Den naut dei vassleggja fyrr dei
kokte.” Dsterdalen.)



5) Korleis ét ein blodmaten (kald, varm, oppskérgrvarma pa panne i feitt t.d.)? Et ein han i
lag med brad, poteter, eller har ein berre blodntaierikk ein sur eller sgt mjalk til? Kva tid
ét ein blodmat (serlege mal, visse dagar, middag leveldsmal)? Var det skikk at folk
utanom husens folk skulle smaka blodmaten? ("Degaaal vis at grannar og skyldfolk sku
smaka svinskurven --- Andre stader var det hefleaterre husmennene sku smaka
blodkurven fordi dei atte ikkje grisar.” Hardanger.

Innmat og anna

6) Lat oss fa namn og nemningar pa innvolane —rJewge, hjarte, milt, brissel og slikt som
naturleg hgyrer i lag med dei.

Etterdi heilen (hjernen) ofte nyttast i lag medvialane, ber vi om namn pa den med det
same.

Det er urad a spesifisera alle spgrsmal her, mevilteehgva utifrd dersom De kunne ta kvart
dyreslag for seg og greia ut om kva slag rettatagar. Lat oss fa namn pa rettane, korleis dei
er laga, korleis og kva tid ein ét dei osb.

7) Er ordet lungemokjent? Har ein nytta det som namn pa ein rettidgéd fanst innmat i?

8) Har ein hatt innmat og blod i lag? Reknar einida fall til innmats-mat eller til blodmat?
(Kunne ein t.d. ha sundstampa lever i blodmatr elied i mérpylsa?)

9) Har ein rettar der ein nyttar hovud og innmliagi (kanskje helst av kalv — kalvedans,
kalvkipp, suss, pgkra)?

10) Korleis nyttar ein heileéh

11) Korleis nyttar ein innvolsfeittét blodmaten, til steikjing til & koka sape av)? (.
nyretalg i ein klut til & feita steikjeplate elleaffeljarn o. I. med?)

Hovud oq fater

12) Har ein eit samnamn pa hovud og fater (t.dnieten)?
Korleis nyttar ein vanleg hovud og fater av dei gnskag dyr, som sjglvstendige rettar, eller
skrapa og hakka i lag med andre luter av dyret?

Gjer greie for dei rettar ein lagar til av dei @iklag dyr (korleis ein lagar die, kva tid ein ét
dei, korleis ein set dei fram osb.)

Kjgt og flesk
13) Finst det ei sernemning pa fersk kjgt i Dykiggd?

Ferskt kjat var lite brukt far. Det var helst festimmen nett i slaktetida kunne ein nok bruka
litt. Men helst skulle kjgtet vera "gamalt”, elleart det for ryrt.

Fortel i kva mon og korleis ein nytta fersk kjat.



14) Det kunne nok treffe at ein gjerne ville haskekjgt utanom slaktetida og, men det var eit
problem a greia, Det finst likevel ymse matar.

Kjenner De nokon fra Dykkar bygd?

Har det vore brukt & oppbevara steikt eller koksKekjat under feitt? Kva kallar ein dette, og
korleis gar ein fram?

15) Ein nyare preserveringsmate er hermetisering
Kor lenge har han vore i bruk hja Dykk, og korleisramgangsmaten?
Kva slag kjerald nyttar ein til oppbevaringa?

16) Har ein teke til med frysing av fersk kjgthinuk i hushaldet?

Er det sékalla djupfrysing ein nyttar da?

Korleis har ein innretta seg for & fa desse frysiegie? Har bygdefolket slatt seg saman i lag?
Finst det fryseskap hja einskildmann i bygda? (&@iner da verkeleg fryseskap og ikkje
kjgleskap der maten nok hels seg lenger, men ikésjefrosen.)

Har ein andre matar & frysa kjgtet pa — (i snakjet.

17) Vi har far spurt etter kva slag kjgt ein koneete ved salting, turking og ra@yking. Her vil
vi gjerne vita korleis ein nytta det konservertatkf. | kva mon nytta ein det til kokemat, og i
kva mon som spekemat?

Kva slag rettar laga ein til? Det er gagnlaustofes a sparja etter kvar einskild rett, men vi
vonar at hjelpesmennene vil gjera greie for deigymstar ein nytta det konserverte kjatet pa.

18) Heilt kjat kokt eller steikt, har som det synest, ikkje viorgkja nytta far. Hakka og pglsa
kjgt synest & ha vore det vanlege. Men i visse avein likevel nytta kjgtet heilt.

Ribbe

Sauribbelinnsalta, stundom rgykt, har ein etter gamatigt@ttmed eldstaden — open eld
sjglvsagt — til ho er steikt. Ein har hatt panndartil & fanga feittet som dryp. Pinnastaik
sauekjat har ein steikt pa glo, pa steikjeteinhalgle flatbrad under til a ta imot feittet. Denne
har 6g vore dampkokt i gryte. Truleg kjenner Dergeretten i ei eller anna form, og vi vil
gjerne vita korleis det er vanleg a stella harktib tid og korleis ein ét han, om det er raykt
eller turka saueside som er nytta.

Lar og bager

19. Lar og bgger er det likt til at ein helst hgtta som spekemat.

Larsteik som ein no nyttar mykje til festmat, syrikkje ha vore gamal tradisjon utover
landet. Kva meiner De om dette?

Kva tid har han i tilfelle kome i bruk?

Korleis meiner ein det har gatt for seg (ved bygtle§om har vore i byen, eller ved
embetsfolk i distriktet)?

20) Som spekemat har lar og bager mest vore bsikharstida. Fortel kva maltid ein hadde
det, og kva ein at i lag med det.
Skulle ein alltid eta spekekjgat og flatbrad atjdirekolle?



Mat av hakka eller male kjgt

21) Det finst eit utal av matar ein har laga tiltraa hakka eller malen kjgtdeig pa. Det nyttar
ikkje for oss a setja opp alle dei vis og alle minn vi kjenner for sovoren mat, Kvar
hjelpesmann Iyt greia ut pa eiga hand fra si byagipa det viset vonar vi a fa greie pa kvar
dei ymse rettane er kjende, og kva namn dei haepéalike stadene.

Pglse eller kurv

22) Kjenner De bade ordet kurv og ordet pglse iKaylbygd?
Kva er skilnaden, og korleis nyttar ein orda?
Kan ein nytta ordet pglse om allslags hakka ellaiemkjatdeig?

23) Kva luter av kjatet var det helst ein hakkagsidene av sau og geit, smatt kjgt som var
skore av slaktet)?

Kven var det som gjorde dette arbeidet (mann killame t.d.), og kva reiskap nytta ein
(namn pa dei)?

Finn ein at det er skilnad pa den gamaldagse hgakaw kjgtet og den moderne malinga pa
kjgtkvern? (Sume seier at vert saftigare og betraak med hakking.)

Kva tid kom kjgtkverna i bruk? Har maling pa kvéilt layst av hakkinga?

24) Kva slag pglser lagar ein, og korleis lagartiéideigen til dei ymse slag?
Fortel elles om framgangsmaten, om dei vert roghkes ikkje, og korleis ein ggymer dei, og
seinare brukar dei.

25) Har ein noko slag krydidpglsene (skilnad pa far og no)?

26) Kva slag ilat har ein til pglsene?

Nyttar ein pglsehorn nar ein skal ha deigen itfate

Har ein nytta noko anna enn pglsehorn( t.d. riregeain stor lykjel)?

Kor fullt skulle ein ha ilatet med deig til dei ymslag pglser?

Korleis stengjer ein for ilatet (sydde for, knykieute pa tarmen, eller hadde ein pglsepinn
som ein stakk igjennom)?

Kva var namnet pa pglsepinnen (kurvasneis), kvatstalagar ein pglsepinnar av? Kva seier
dei (born)?

Mylja

27) Flatbrad brote sund i varmt kjgtsodd og medwdiot (skumefeitt) over, har vore bruka
jamt over, Namnet er ofte mylje (mglje).

Sume stader har ein denne retten helst nar eirr lspkalehovud og fater. Sume brytbrgdet
nedi etter kvart som dei ét. | Gudbrandsdalen makydda med geitost. PaA Hedmark og i
@sterdalen har ein laga sers flatbragd til denrtemetHan har vore bruka til ymse tider — m.a.
til middags jolaftan eller til joledags faremiddag.

Kan De gjera greie for alt De veit om ein slik rethdde namn, tillaging, kva tid og korleis
han vart eten?



Kigt med grgnsaker, gryn, erter, el. a.

28) Ein har ymse rettar av kjgt — ferskt, salt wmkla, ilag med flesk kanskje, eller knokar av
kgt og flesk — laga til med gransaker, gryn, eotel. Desse rettane varierar fra eit strok til ei
Anna, vert laga til pa ymse vise, og har ulike ngpyisegryn, betagryn, erterkal, rotsupa
osb.) Gjer vel og fortel utfgrleg om slike rettansDe kjenner

29) Er ordet sod#jent i Dykkar bygd?
Er det eit slag kjgtsupe av ferskt kjat, eller kadet 0g brukast nar det er nytta salt kjgt?
Korleis er soddet laga? Har ein mjal i?

Flesk
30) Korleis har ein helst brukt flesket (ferskit@araykt, speke — steikt eller kokt)? Korleis
lagar ein det til, kva kallar ein dei ymse rettaog kva tid har ein dei?

Vi nemner berre ymse rettar og namn som tukéije steikjer flesket sa det vert mykije feitt,
har uti mjgl og mjglk. Etast ilag med poteter eflatbrad. Kan brukast som dupp.
Pannevelling- liknande rett som tukkje.

Potetsteik flesk og kokte, kalde poteter steikjast ilag.

Skinkebiff — spekeskinke steikt i smgar.






