i samarbeid med

Spaserstokken i Saltdal
Velkommen til spennende smaker av gamle dager pa Nordneskroa!
Pa de neste sidene finner du var meny, som er en stor buffét hvor du kan forsyne deg sa mye du vil
av bade middager, supper, desserter, magsbrgmlefser, kald mat, oster, lefser m.m. Vi har under hver
rett beskrevet hva som er naturlig tilbeher il retten, slik at din smaksopplevelse blir best mulig.

Program:

Lordag 19. oktober fra kl. 13.00:

Stor tradisjonsmatbuffét med gjestevisitt fra flere
lokale produsenter. Salg av lokale produkter.

Sondag 20.oktober fra kl. 13.00:

Stor tradisjonsmatbuffét med middager og
desserter fra gamle dager.

Velbekomme!

30, OKTOSER 2013 I N G E N TI D A
v

for folkeheisen
Bade lgrdag og sendag setter vi fokus pa TV-aksjonen 2013 som i ar
gar til inntekt for demensforskning, en god sak som er sveert viktig for
oss. Vivil gi 5% av brutto omsetning disse to dagene til TV-aksjonen.
| tilegg oppfordrer vi alle besgkende & gi et ekstra bidrag fil
aksjonen. Benytt gjerne én av de 2 bgssene som star utplassert her
pa kroa lgrdag og sendag.

TV-AKSJONEN IFK

Takk til alle som har bidratt
til a gjore dette arrangementet mulig.

Jerngryta v/Karen Holm

En spesiell takk til:
-Johansen, Holmen Gard v/Ann Guro Hansen,

Syltebua v/Else Seivag og Siv Rossi.

Ogsa en stor takk til Nisvet Dzinic, Ulrikke Hopstad,
Tove Berg og Linda Grimstad.

...... og til alle som har bidratt med spennende oppskrifter!

Lisa og Tommy



Meny lordag 19, oktober

Kjott- og potetlefser:

Gammeldags kjottlefse fra

Valnesfjord

Denne varianten kjgttlefse har sin opprinnelse i Valnes-
fiord. Lefsa lages av samme deig som mgsbrgmlefsa.
Smeres med utspedd lammekjgttdeig eller vanlig
kigttdeig og fenalar. Brettes sammen og stekes pa
takke. Nydelig! Smakspraver far du hos Siv Rossi.

Duppe pa potetlefse med kjottfett

Det finnes mange varianter og tradisjoner knyttet il
duppe (dapp). Vi har hentet var variant fra boka Jerngryta
skrevet av Karen Holm-Johansen fra Gildeskal, som
ogsa er til stede i dag og presenterer smakspraver.
Duppen som er en slags prim, smeares pa en potetlefse
som varmes i panne eller pa takke til duppen er varm.
Legges sa pa tallerken og kjottfett ases over. Kjottfettet
kan veere fra rullkoking eller saltkjatt.

Mosbremlefser:

)

Tradisjonell mgsbremlefse

| mange ar var det Helfrid Pettersen fra Langsandmo i
Saltdal som laget masbramlefser til oss pa Nordneskroa.
Mgsbrgmlefsene vi bruker i dag produseres av Kirsten
Kristensen pa Fauske og Ann Guro Hansen fra Neestby.

Savelet som vi til daglig bruker pa Nordneskroa har sin
opprinnelse fra Valnesfjord. Dette er Dagny Edvardsens
oppskrift, men i stedet for vanlig flatemysost som ble
brukt i gamle dager, bruker vi na Innherred Set
Flatemysost. Vanlig tilbehgr er smeltet smgr og remme.
Noen bruker ogsa sirup pa lefsa.

Masbromlefse med hvitt sovel

Hvitt sgvel pa masbrgmlefsa ble tidligere brukt enkelte
steder, blant annet pa Drageid. Noen kalte det ogsa
melkegrat. Sovelet ble laget av saup eller surmelk, og
jevnet med meljevning. Samme tilbehar (smar og
remme) ble brukt. Smakspraver far du hos Ann Guro
Hansen.

Drikke:

Karvete

Far var det vanlig & drikke karvete til mgsbremlefsa.
Blant annet ble det servert karvete pa kaféen pa
Ljesenhammeren (Geitseetra). Ann Guro byr deg pa
karvete i dag.

Krokkebaersaft

Krakkebaer (krekling) er beer som har blitt hastet gjennom
mange generasjoner her pa Nordkalotten. Beerene egner
seg godt til saft eller gelé. Saften er smakfull og passer
godt til mange typer tradisjonsmat. Else Seivag byr i dag
pa hjemmelaget krokkebaersaft fra Syltebua i
Saltstraumen.

Middager:

Seterstek fra Salten

| gamle dager brukte man bringe, rygg eller lar av kalv
som ble hugget opp til smastek. Vi har brukt ferske
kalveknoker som er brunet og deretter kokt i remme og
melk, krydret med salt og pepper. Tilbehor: Poteter,
grennsaker, tyttebeer eller gelé fra Syltebua.

Stekt flesk med duppe

Dette er en tradisjonsrik rett som har veert vanlig over
hele landet, men det finnes lokale varianter. Duppen er
en hvitsaus som kan lages pa mange mater. Vi har laget
en duppe hvor stekefettet fra flesket er tilsatt. Tilbehgr:
Poteter, duppe, kalrabistappe.

Bankekjett av hval

Hvalkjgtt har blitt brukt i mange forskjellige retter opp
giennom arene. Hvalbiff og hvalgryte er eksempler pa
populeere retter. Vi har valgt en gammel oppskrift fra
Buksnes og Hol hvor kjattet forst er banket, deretter
brunet i melblanding og kokt i vann tilsattlaurbeerblad og
lgk. Tilbehar: Poteter, grannsaker, tyttebaer eller gelé fra
Syltebua.



Bondegryte

Tradisjonell gryte med oksekjatt, poteter, gulrgtter og
purrelgk. Tilbehgr: Smaker godt med grovbrad eller
flatbred til.

Bidos

Bidos er samefolkets tradisjonelle festmat. Det finnes
mange ulike oppskrifter pa Bidos, og den kan lages bade
med og uten jevning. Vi har valgt en autentisk oppskrift
med jevning. Tilbehgr: Flatbrad eller grovbrad.

Stikk i / Dypp i
En gammel middagsrett fra Misveer som tradisjonelt ble
brukt i bygda i forbindelse med "Andersmessedagen” 30.
november. Bestar av grove rekte kjgttpelser og salt flesk,
poteter, kalrabi, gulratter og kal. Fettet og litt av kraften
serveres i en bolle for seg. Hjemmebakt flatbred harer
med, og man dypper dette i fettet fra bollen og spiser det
sammen med det gvrige.

Lammekjott i rommesaus

Gammel oppskrift fra Olaug Frantzen pa Rekland basert
pa fersk lammebog. Tilbehgr: Poteter og grannsaker eller
rotmos.

Fiskegryte fra Rasvik

Denne fiskegryten er laget pa tradisjonelt vis av fersk
seffilét fra Rasvik i Salten. Tilbehgr: Poteter og
grennsaker.

Saltsei

Gammelsalta sei eller radsei — denne typiske Salten-
spesialiteten har mange navn. Tilbehgr: Poteter, stekt
flesk og gulrotstuing. Noen bruker ogsa hvitsaus.

Lettsaltet torsk

En gammel tradisjonsrik middagsrett som fortsatt brukes
en del i mange hjem. Tilbehgr: Poteter, stekt flesk og
gulrotstuing. Smeltet smear med purrelgk er ogsa nydelig
tilbehar.

Pannekaker:

Blodpannekaker

Far i tiden var hgsten tiden for slakting. Alt p& dyret ble
nyttiggjort, deriblant blodet. Det ble brukt til blodpudding,
blodpglser, komle eller pannekaker. Det finnes mange
oppskrifter pa blodpannekaker. Vi har brukt en gammel
oppskrift med blant annet nellik og kanel. Tilbehgr: Mest
brukt i dag er sukker og
smgr, men i gamle
dager kunne den bli
servert med kokte
neper og fleskefett.
Noen bruker ogsa
poteter, syltede L
radbeter eller tyttebeer. |

Fleskepannekaker

Denne retten er fortsatt populaer den dag i dag, men den
bygger pa tradisjoner langt tilbake i tiden. Vi har laget
fleskepannekakene pa tradisjonell mate hvor flesket og
pannekaka er stekt sammen. Tilbehgr: Sukker og nyrart
blabaer. Noen bruker ogsa sirup.

Supper:

Sildgrynssuppe

Sild har alltid veert en billig ravare som ble brukt i mange
norske hjem i gamle dager. Blant annet ble det laget
sildegrynssuppe, en rett som nesten ingen av dagens
oppvoksende generasjon har noe forhold til. Vi har laget
en variant basert pa en gammel oppskrift fra Olaug
Frantzen pa Rekland.

Gul ertesuppe med flesk
Brukt bade som bondekost og husmannskost i
uminnelige tider. Kraftfull middagsmat.

Makaronisuppe
En klassiker. Vi har valgt en oppskrift fra Grys
Kjokkenskriverier — som mormor lagde den!

Kleppmelk

En gammeldags suppe
someriferd medagai
glemmeboken. Vi har
brukt en oppskrift fra boka
Jerngryta.

Rabarbrasuppe

En populeer suppe som bade kan inntas varm og kald. Vi
har valgt en avkjglt variant, laget pa TV2's Wenche
Andersens oppskrift.

Surmelksuppe fra Valnesfjord

Tommys mor Dagny Edvardsen laget ofte denne suppen
opp giennom arene. Dagny var fadt pa Jordbru i Valnes-
fiord og oppskriften hadde hun derfra. Basisen i suppa
var kulturmelk. Dette var Tommys favorittsuppe! Til
minne om Dagny som dgde i september 2013 har vi
derfor prevd & gjenskape denne suppen, som er sgt pa
smak. Det var vanlig a dyppe flatbrad oppi suppa.



Koldtbord:

Einergkt roye

Kaldrokt raye fra Hogset i Hommelstg utenfor
Brenngysund. Reya er tarrsaltet og rekt pa tradisjonelt
vis. Smakfull nytelse!

Varmrokt roye

Varmrgkt rgye fra Hongset. Prav den med litt salat,
sherrytomat, kokte egg, remmedressing og brad /
flatbrad.

Rokt laks fra Saltdalselva

Vi byr pa 2 nydelige varianter rgykalaks fra arets fiske-
sesong i Saltdalselva: Sitronpepperlaks og
Skjeergardslaks. Krydret og rakt hos Bofisk pa Holstad.

Avkokt sjoorret fra Saltdalselva
Smak pé arets sjogrret fra Saltdalselva.

Hjemmelaget lammerull
Laget pa tradisjonelt vis av Tove Berg fra hastens ferske
lam — levert av H.A.Hanssen pa Mo.

Lammepglser
Laget pa tradisjonelt vis av Tove Berg fra hastens ferske
lam - levert av H.A.Hanssen pa Mo.

Spekemat

Vi kan by pa fenaléar, Breivikpglse og Saltfiellpalse fra
Lundal i Skjerstad. Kvalitetsprodukter bygd pa gamle
tradisjoner! Spekeskinken kommer fra Gilde.

Rokt svineknoke
Saltet og rokt pa den gamle maten hos Lundal i
Skjerstad.

Hjemmelagede grovbred, hvetekaker
og rundstykker

Karen Holm-Johansen har bidratt med sine hiemme-
lagede brgdprodukter i ar. Det er gammel tradisjon a
spise hvetekake / julebred il salt palegg som rull og
pglser.

Hjemmelaget flatbred

| &r byr vi pa hiemmelaget flatbrgd fra Ann Guro Hansen
og Karen Holm-Johansen. Ypperlig tilbehar til bade kald
og varm mat!

Grovt flatbred med honning og timian
Spesialitet fra Ann Guro Hansen.

Hjemmelaget gelé

Else Seivag som driver Syltebua i Saltstraumen presen-
terer sitt rike utvalg av hjemmelagede geléer. Setter en
ekstra spiss pa tradisjonsmaten.

Kaker, lefser, oster og
annet kaffegodit!

Nystekte traktorvafler

(Moods of Norway)

Vi byr pa rykende ferske vafler stekt pa Moods of
Norways traktorvaffeljern! Gamle dager og moderne tid i
skjgnn forening. Vi har benyttet Grandma'’s originale
vaffeloppskrift med kanel. Nydelig ©.

Festgomme

Tradisjonell gomme med flgte fra Fauske etter
basisoppskrift fra Inger Fiva Grimstad. Laget av Lisa
Grimstad.

Skalost

Laget av Lisa Grimstad etter tradisjonell oppskrift. Godt
pa vafler!

Knaost

Laget av Lisa Grimstad med basis i skalost etter oppskrift
fra Siv Unosen, Lien. Med gresslok og krydder. Godt il
laks og flatbrad.

Egglefser
Laget av Karen Holm-Johansen etter tradisjonell
oppskrift.

Tante Ingjerds tynnlefse
Nydelig lefse med ekte geitost. Ma bare smakes!
Produsert av Ann Guro Hansen.

Multebaergretlefse fra Misvaer

En gret av stivpisket ramme og multer tilsatt sukker,
smares pa ferdigstekt flatbrad som er blgtet. Brettes
sammen som en masbremlefse. Ble i gamle dager brukt
som kveldsmat pa lgrdag.

Remmekolle

Rgmmekolle skulle egentlig lages av tettemelk som
skulle smares i bunnen av serveringsskalene og nysilt
melk (ikke meierimelk) skulle slas over. Deretter skulle
dette sta pa et lunt sted melka ble sur og stiv.

Vi har "juska litt", men haper var variant gir et inntrykk av
hvordan remmekollen kunne smake. Spises med sukker
pa. Man kan ogsa bryte hiemmebakt flatbrad oppi og
blande godt sammen. Dette ble kalt "Melkogbrgd” og
smaker ogsa deilig.



Setergodt

| mai 2013 ble Lisa og Tommy invitert pa en uforglem-
melig tur til Ame Brimis hytte Vianvang i Jotunheimen.
Blant de mange fantastiske rettene vi smakte pa der, fant
vi denne lille gobiten laget av stivpisket ramme tilsatt
brunost, servert pa flatbrgd. Prav ogsa varianten med
tyttebeer.

Eplekake fra 1750

Vi har funnet fram en sveert gammel oppskrift pa
eplekake fra Steigen. Eplekaken er "rekonstruert” av
Lisa og Linda Grimstad. Oppskriften er som falger:
"Skjeer epler som til eplegrat, en pakket full tallerken. 7
eqg, 3 paegle flate sat, kanel og sukker til behag, det
slaes til skum med flaten vel, hav deri nu litt hvetemel.
Nar massen passe tykk mon blive, man deri rgren eple-
skive. Kom det i formen, stek din kake, - en time — godt
den vil oss smake”. (En paegle = en kvart liter)

Tekake

Laget av Inger Grimstad, Fauske, etter tradisjonell
oppskrift.

Gammeldags honningkake fra Fauske
Tove Berg har laget honningkake basert pa en gammel
oppskrift fra Fauske.

Fyrstekake

Fyrstekake er en gammel klassiker som hgrer hiemme
pa en tradisjonsmatbuffét. Tove Berg har laget denne
varianten basert pa en gammel oppskrift fra Buksnes og
Hol.

Desserter:

Sviskegrot uten svisker

Denne oppskriften er fra Selfors utenfor Mo. Under krigen
var det ofte vanskelig a fa tak i enkelte ravarer. Da laget
man blant annet sviskegrat uten svisker, og den gang
smakte det riktig godt! Vi har gjenskapt retten. Smak pa
den, og gjer deg din mening om den fortsatt faller i smak
hos dagens moderne ganer!

Sviskegrot

Vi har ogsa laget sviskegrat slik vi normalt kienner den
basert pa tradisjonell oppskrift. Serveres med sukker og
flatemelk. Ogsa vaniliesaus passer godt.

Russedessert

En deilig dessert som har veert elsket av bade barn og
voksne i alle &r. Holder pa & ga i glemmeboken, men vi
haper vart bidrag kan veere med & fa desserten fram i
lyset igjen. Det finnes mange forskjellige oppskrifter pa
Russedessert. Vi har valgt en fra Etne Bygdekvinnelag.

Rabarbragret

En klassiker pa alle tradisjonsmatbufféter.

Bradpudding

En dessert som fortjener & komme frem fra glemselen.
Det finnes mange varianter av den, blant annet en
oppskrift fra Sortland fra 1887, men vi har valgt en litt mer
moderne variant med rosiner.

Tjukkmelkspudding med multer
Smakfull dessert basert pa Tjukkmelk fra Rgrosmeieriet
som er framstilt ved hjelp av tettegrasplanten og bygger
pa gamle tradisjoner.

Trollkrem

Man kommer ikke utenom Trollkremen som typisk
hgstdessert! Kan serveres med vaniliesaus som tilbehar.

Gelé med rakrem

Geléen er av den vanlige typen. Men i stedet for
vaniliesaus bruker man rakrem, som er laget av
eggedosis tilsatt pisket krem.

Multesuppe fra Alstadhaug
Dessert som varmer i oktoberkulden. Serveres med en
klump pisket krem oppi suppen.

Semulegrynspudding
Eller Prinsessepudding som den ogsa kalles, har lange
tradisjoner pa dessertbordet. Serveres med rgdsaus.



