Velkommen til

raclsjonsmaluagan
2095 ~ pé Nordneskroa

Lordag 17. og sendag 18. oktober
kl. 13-18 begge dagene

Velkommen til spennende smaker av gamle dager pa Nordneskroa!

Vi serverer en stor buffét med tradisjonsretter som du kan spise s& mye du vil av. Her
er middagsretter, supper, grat, pannekaker, mgsbrgmlefser, andre lefser, kaker, oster,
et stort koldtbord og desserter. | tillegg byr vi pa smakspraver fra var gjesteprodusent
Kirsten Hilmarsen fra Misvaer Lefsebakeri.

Pa de neste sidene finner du var meny. Vi har under de fleste rettene beskrevet hva
som er naturlig tilbeher til retten, slik at din smaksopplevelse blir best mulig.
Velbekomme!

OBS! Denne menyen gjelder for lerdag 17. oktober. Vi vil ogsa servere denne
menyen pa sendag, men ma ta forbehold om at noen av rettene da kan vere
utsolgt.

1945- 2015 70 ar siden frigjoringen!

Priser buffét

Voksne: Kr 275, Arets hovedtema er
Barn12-15ar: kr175,-

e vl ra krigens dager

Banuldar:  Gratis Erstatningsmat og mattradisjoner under 2. verdenskrig

En stor takk til alle som har bidratt til a gjere dette arrangementet mulig!

Nordnes, 8255 Rgkland - Telefon 756 93 855 - post@nordnescamp.no

www.nordnescamp.no



Middager:

Kalrothiff anno 1940

Kalrot og potet var blant de viktigste ravarene i Norge
under krigen. Kalroten ble ofte kalt "Nordens appelsin”. |
tillegg til de tradisjonelle bruksomrader, ble disse
ravarene ogsa mye brukt som erstatningsmat i
forskjellige sammenhenger. Vi har valgt en oppskrift pa
kalrot stekt pa panne fra boka "Jerngryta”. Tilbeher:
Kokte poteter, fett og sirup. Gjerne ogsa litt remme.

Flaksild med kalrabi og potet

Sild og potet var typisk krigsmat. Silda var lett & fa tak i,
det var mye sild i havet pa den tiden. Silda var neeringsrik
og kunne tilberedes pa mange mater. Dette var derfor
billig husmannskost for mange som ikke hadde s& mye a
rutte med under okkupasjonen. Var variant er kokt
flaksild levert fra Vega Delikatesser. Anbefalt tilbehgr:
Kokte poteter og kalrabi. Noen bruker ogsa Ik og
rgdbeter.

Kveitehode ("Kveithau”) med flatbred
og potet

Kveitehode er i dag a regne som en delikatesse, men ble
mye brukt som matauk under krigen. Vi serverer 2 typer
kveitehoder pa arets tradisjonsmatdager: Vanlig kveite-
hode og Blakveitehode. Tilbeher: Flatbred og potet.

Torsketunger

Sprastekte torsketunger er en tradisjonsrik rett som har
tradisjoner langt tilbake i tid, men som fortsatt er populaer
pa norske middagsbord. Anbefalt tilbehar: Kokt potet og
remulade.

Saltsei

Denne saeregne spesialiteten er typisk for Salten-
omradet. Den kalles ogsa "Gammelsalta sei” og
"Redsei”, og har tradisjoner langt tilbake. Vi kommer ikke
unna denne retten pa Tradisjonsmatdagan. Tilbehgr:
Poteter, stekt flesk og gulrotstuing. Noen bruker ogsa
hvitsaus.

Blodpglse

Blodmat ble mye brukt under krigen i forskjellige
varianter. Blod inneholder mange naeringsstoffer og mye
jern, og var derfor kraftig og mettende kost i en vanskelig
tid. Vi har valgt blodpelse, stekt pa panne og servert

med enten tyttebeer, sirup eller smar og sukker. Kokte
poteter harer ogsa med, og noen bruker den ogsa pa
brgdskive med smar og sukker.

Lammekjett i rommesaus

Denne gamle oppskriften med lammebog og ramme har
vi fatt fra Olaug Frantzen pa Rgkland. Tilbeher: Poteter
og grennsaker eller rotmos.

Pannerisk

Denne oppskriften er hentet fra Alle Kvinners Blad nr. 39
i 1939, og bestar av poteter, stekt flesk og byggmel, stekt
i langpanne. Tilbehgr: Tyttebeer- eller eplesyltetay.
Potetene er fra Bleiknes.

Enkel kjottgryte

Under krigsérene var storfekjott ikke alltid sa lett & fa tak i
for smakarsfolk. Denne gryten er laget p& noen av de
mest tilgjengelige ravarene pa den tiden, som poteter,
gulrgtter, kalrot og lgk. Varianter av denne gryten var nok
a finne pa mange middagsbord, gjerne til fest og som
sgndagsmiddag. Tilbehgr: Smaker godt med grovbrad
eller flatbred til. Potetene er fra Bleiknes.

Hakkmat fra Helgeland

Fra H.A.Hanssen pa Mo har vi fatt levert denne hakk-
maten som er laget pa innmatkjgtt av far, svin og storfe.
Kan forveksles med lungemos, men denne varianten
inneholder ikke lunger. Smakfull og naeringsrik mat som
ofte ble servert pa gardene i slaktetiden. Nydelig mat
som anbefales pa det sterkeste! Tilbehgr: Kokte
gulrgtter, tyttebeer og potet.

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.
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Salt lammekjott

Salt lammekjatt er fast middagsrett pa vare sendags-
bufféter aret rundt, men denne populeere husmanns-
kosten fortjener ogsa en plass pa Tradisjonsmatdagene!
Prgv gjerne grovpglsa fra H.A.Hanssen ved siden av.
Tilbehgr: Poteter og kalrabistappe.

Grovpolse

Palser ble fgr i tiden produsert rundt omkring pa gardene
i forbindelse med slaktingen om hasten. Her er en variant
som kjettprodusenten H.A. Hanssen pa Mo har laget
basert pa gamle pglsetradisjoner. Vi synes den er sa
god at den fortjener en plass pa tradisjonsmatbufféten.
Nydelig til saltkjatt og sammen med stekt flesk!

Tilbehar: Poteter eller potetmos og kalrabistappe.

Potetmos av blapotet

Fra potetbonde Per Kristian Helgesen i Bleiknes har vi
fatt levert blapotet som vi har laget mos av. Spennende
tilbehgr til mange middagsretter.

Varme supper:

Svenskesuppe

Under okkupasjonen organiserte svenskene en stor
hjelpeaksjon for Norge. Den meste kjente delen av
aksjonen besto av den sakalte "Svenskesuppen”. Over
100 000 supperasjoner ble utdelt til norske barn pa 1000
stasjoner hver dag over hele landet fra 1942. Svenske-
suppen kom i 3 varianter: havresuppe, ertesuppe og
betasuppe. Vi har valgt a lage en havresuppe og en
betasuppe etter original oppskrift.

Potetsuppe

Poteter ble brukt i mange forskjellige retter, ogsa i
supper. Potetsuppe kunne lages pa mange mater, og vi
har laget en smakfull variant med poteter fra Bleiknes.

Rabarbrasuppe
Rabarbra var mye benyttet
under krigen. Det ble laget bade
syltetay, gret og suppe av
rabarbra. Vihar laget en
rabarbrasuppe etter tradisjonsrik
oppskrift.

Kleppmelk

En populeer gjenganger pa vare V
Tradisjonsmatdager! Denne =
suppen var ogsa mye brukt
under krigen. Vi har laget klepp-
melken etter en oppskrift fra

boka Jerngryta. K

Grot:

Hirsegret ("Krigsgret”)

Grot laget av hirsegryn ble av mange kalt "Krigsgret” og
var ganske vanlig under krigen. Den ble kokt pa vann og
melk, og smakstilsatt med f.eks. mandeldraper. Serveres
pa samme mate som risgret, dvs. med sukker, kanel og
smer.

Remmegrot oy
Tradisjonell remmegrat hgrer ’7"\ & ‘
med blant manges favoritter, A

bade far og na. En gjenganger B

fra tidligere Tradisjonsmatdager,
selv om den ikke er typisk

krigsmat. Tilbehar: Sukker, N
kanel og smer. Og noen bruker spekemat ved S|den av.
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Lefser, pannekaker og
andre spesialiteter

Kjottlefse fra Misvaer

Denne lokale kjgttlefsa kommer fra Misveer, og var ogsa
mat som ble servert under krigen. Den smgres med
masbram og tilsettes saltet kjott. Kombinasjonen av salt
o0g sett gjer dette til en nydelig smaksopplevelse!
Smakspraver far du hos Kirsten Hilmarsen.

Boter av flatbred

| Misveer var det tradisjon & lage bater av flatbrad.
Flatoradet fuktes slik at det blir mykt og spises som
bradskiver med ost, kjgttpalegg eller hva du enn matte
gnske. Smakspraver far du hos Kirsten Hilmarsen.

Masbrgmlefser

Tradisjonelle mgsbrgmlefser har sin opprinnelse lenge
for krigen, men var ikke en typisk krigsrett. Likevel
kommer vi ikke utenom denne populeere lefsa pa
Tradisjonsmatdagan. Dertill fglgende m@sbrem (sevel)
finnes i mange varianter i Indre Salten. Kirsten
Hilmarsen serverer deg smaksprgver fra

Misveer Lefsebakeri.




Fleskepannekaker

Nok en gjenganger pa Tradisjonsmatdagan! Denne
retten er fortsatt sveert populeer 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 nyrgrt
blabzer. Noen bruker ogsa sirup.

Fenalar i remmesaus

Denne retten ble i gamle dager brukt i Bgraga i Saltdal.
Fenalaret ble stekt pa panne og sammen med steke-
sjyen ble kjattet blandet med surmelk og servert som
middag. Etter hvert har surmelken blitt byttet ut med
rgmme. Siv Unosen har hjulpet oss med denne retten,
som serveres med kokte poteter. Flatbred er ogsa godt
tilbehar. Anbefales!

Klappakaker
Nar mor bakte brad eller boller ble det ofte laget
"klappakaker” av restene fra deigen. Sma deigemner ble
knadd og trykket flat, og deretter stekt pa vedovnen eller
bakerovnen. | dag ma vi
bruke takke til a steke
klappakakene, men
resultatet blir ganske likt.
Det er vanlig & spise
disse varme med smgr
0g sukker, sirup, brunost
eller syltetay. Vi
serverer smaksprgver!

Drikke:

Erstatningskaffe

Kaffeerstatning eller kaffesurrogat, bruktes primeaert under
2. verdenskrig, hvor det var rasjonering og mangel pa
produkter, herunder ogsa kaffe. Kaffeerstatning kunne
lages av f.eks. brente og malte rugkjerner, fiken, malt
bygg eller mais, terkede erter eller rgtter fra Igvetann.
Ogsa roten til sikoriplanten kunne brukes. Kaffe-
surrogatet kunne brukes som full erstatning for kaffe,
eller blandes opp med vanlig kaffe. Kaffeerstatning var
ikke bare billig, men hadde ogsa den fordelen at den ikke
inneholdt koffein. | dag er det vanskelig a fa tak i
kaffesurrogat, men vi har lyktes i & skaffe tilveie Sikori
kaffe. Du er velkommen til & smake pa var
erstatningskaffe. Gi oss en tilbakemelding pa hva du
synes om smaken!

Karvete

Fer var det vanlig & drikke karvete til
masbromlefsa. Blant annet ble det
servert karvete pa kaféen pa Ljgsen-
hammeren (Geitseetra).

Eplemost

Her nord i landet var det ikke mange som dyrket epler
under krigen, men i Sgr-Norge ble epler mye brukt, blant
annet til & lage eplesaft. Vi serverer gardspresset eple-
most fra Egge Gard i Lier.

Koldtbhord:

Grovt svenskebrad
Denne brgdoppskriften har vi hentet fra boka "Krisemat
og erstatningsvare” av Nils Harald Moe.

Annet brad og rundstykker

Pa vart koldtbord finner du et utvalg av hjiemmelaget
brgdmat. Vi skulle gjerne laget barkebrad, men det var
vanskelig & fa tak i bark pa denne tiden av aret.

Hjemmelaget flatbred
| &r byr vi pa hiemmelaget flatbrgd fra Kirsten Hilmarsen.
Ypperlig tilbehgr til bade kald og varm mat!

Smererstatning

Under krigen var det rasjonering pa blant annet smer, og
for & draye smaret ble det laget smererstatning som
gjerne besto av darlig margarin og kokte poteter som ble
most sammen. Vi har laget en variant av Melange og
potet for & fa et inntrykk av hvordan det kunne smake.

Kokt rogn som palegg
Brad med erstatningssmer og kokt rogn som palegg er et
typisk eksempel pa mat som folk spiste mye under krigen

Seilaks (Lakserstatning)
Seilaks er en lakserstatning som ble
laget av sei som er farget rad og er
tilsatt en kraftig reyksmak. Den ligger
pa glass i olje. Seilaks var mye brukt %
under krigen som erstatning for rgkt laks, som gJerne var
altfor dyrt for folk flest. Var seilaks er levert av Vega
Delikatesser.

Rokt laks fra Saltdalselva

For folk i innlandet som hadde tilgang til lakseelver, var
det mulig a lage ekte rgykalaks, selv om det var krig og
ned. Viserverer rekt laks fra arets fiskesesong i
Saltdalselva, rgkt pa Holstad. En tradisjonell variant og
en moderne krydret variant som vi kaller Skjeergardslaks.

Spekesild som palegg og middag

Sild i alle varianter ble mye brukt som mat under krigen.
Speket sild hadde god holdbarhet og ble gjerne brukt
som palegg i sildesalater (f.eks. sursild) eller som middag
sammen med kokt potet, Ik, radbeter, remme og
flatbred.



Hjemmelaget lammerull

Under hgstslaktingen ble alle deler av lammet brukt til
mat. Slagside og lar ble ofte til ammerull. Var lammerull
er laget pa tradisjonelt vis av Tove Berg av lam levert av
H.A. Hanssen pa Mo.

Kokte og rokte lammepglser

Tarmene ble brukt til pglseproduksjon, og lammepglser
var populeer mat pa hasten. Tove Berg har laget 2 vari-
anter polser pa tradisjonelt vis, en kokt og en rgkt palse.

Hjemmelagede elgpelser

Ogsa Skogens Konge endte pa matbordet for i tiden. Fra
arets elgjakt har Tove Berg laget elgpelser pa tradisjonelt
vis.

Grovpolse fra H.A. Hanssen

Denne szerdeles smakfulle pglsa fra H.A. Hanssen pa
Mo er produsert etter tradisjonrik oppskrift, og er et
eksempel pa en type pelse som ble laget i gamle dager.

Spekemat av alle slag

Speket kjott av alle typer hadde lang holdbarhet og har
derfor tradisjoner langt tilbake i tiden. Vikan by pa
speket okselartunge, Saltfiellpglse og Westphalerskinke
fra Lundal i Skjerstad. Spekeskinke og fenalar kommer
fra Gilde.

Oster fra Kjerringoy Gard
Ogsa i ar kan vi by pa prisbelgnte oster fra Kjerringay
Gard, f.eks. Kjellerlagret ost, hvit, bla og red Kjerringay.
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Blimuggost ystet pa dagfersk,
upasteuriserc okologisk melk

Appelsinmarmelade av gulrot

Dette er skikkelig «krisepalegg»! Syltetay var viktig
palegg under krigen, men appelsin var det nesten umulig
a fa tak i. Da laget man syltetay uten appelsin, men med
gulrot i stedet. Var «appelsinmarmelade» er laget av Lisa
Grimstad.

Bar som palegg og tilbehor

Under 2. verdenskrig ble det etter hvert vanskelig & fa tak
i selv de mest vanlige baersorter i butikkene. Derfor
matte folk ty til alt som naturen kunne bringe av mat pa
bordet. Bade ville baer og hagebaer var gratis mat, og
bruken av beer tok seg derfor kraftig opp under
krigsarene. Fra Syltebua i Saltstraumen v/Else Seivag
kan vi by pa blant annet syltetay og geléer av rogn, rips,

solbeer og stikkelsbeer. | tillegg har vi nyrart tyttebeer fra
skogene i Saltdal.

Sennepsaus fra Beiarn

Vi byr ogsa pa lokalprodusert sennepsaus — en mild og
kremet saus laget etter en gammel familieoppskrift.
Passer il nesten alt!

Kaker, lefser, oster og
annet kaffegodit!

Krisefyrstekake med poteter

Poteter ble under krigen brukt som ingredienser i bade
kaker, vafler, krumkaker, pannekaker, grat, supper og
mye mer. | boka "Gamle matoppskrifter fra Nordland” fant
vi en del kriseoppskrifter fra krigstiden. En av dem er
"Krisefyrstekake fra Steigen” hvor poteter er en del av
ingrediensene. Lisa Grimstad har laget denne kaka som
du far smaksprever fra.

Gulrotkake

Under samme overskrift fant vi denne gulrotkaka fra
Buksnes og Hol. Lisa Grimstad har laget ogsa denne
kaka.

Potetvafler

Typisk krisemat under krigen med rasjonering pa mel og
smer. Men forbausende god likevel! Lisa Grimstad gir
deg smakspraver.

Potetblatkake med jossingkrem

Dette er en delikatesse fra okkupasjonstiden! Kaken kan
ogsa serveres varm med red saus til dessert. Lisa
Grimstad byr pa smakspraver.

Lagkake fra Drageid

Denne lagkaken har sin opprinnelse fra Drageid i Saltdal.
Den ble laget av de ingrediensene som folk hadde
tilgjengelig til enhver tid. Det ble laget forskjellige
varianter i bygda, blant annet med karamell pa toppen.
Lisa Grimstad har laget lagkake.

Brun formkake
Denne gamle oppskriften pa formkake med tyttebeer har
vi fatt av Rigmor Larsen. Laget av Lisa Grimstad.

Sandkaker

Sandkaker er en gammel klassiker som gjerne ble bakt il
jul. Fyll dem gjerne med pisket krem og syltetgy. Laget
av Lisa Grimstad.



Gammeldagslefser, tjukklefser og

krinalefser

Fra Misveer Lefsebakeri
v/ Kirsten Hilmarsen byr
vi pa forskjellige
tradisjonsrike lefser.

Festgomme

Ogsa under krigen kunne man av og til sla seg litt lgs
med godsaker. Vi byr pa tradisjonell gomme med flgte
etter basisoppskrift fra Inger Fiva Grimstad fra Fauske.
Laget av Lisa Grimstad.

Gomme med anis
Kirsten Hilmarsen har ogsa laget en variant med anis.

Skalost

Laget av Lisa Grimstad etter tradisjonell oppskrift.

Knaost med gresslok

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

Knaost med terket steinsopp

Laget av Lisa Grimstad med basis i skalost etter oppskrift
fra Siv Unosen, Lien. Med tgrket steinsopp fra Arne
Brimi. Godt til laks og flatbrad.

Desserter:
Billig dessert

"- Smaker nesten som sjokolade”, skrev bladet Tromsg
den 6. januar 1945 om denne enkle desserten laget av
potetmel, sirup og melk. En lettvint og overkommelig
dessert til sendagsmiddagen. At smaken minnet om
sjokolade var vel fordi de fleste hadde glemt hvordan
sjokoladen smakte etter 5 lange krigsar. Du kan jo selv
smake og gi din egen vurdering!

Russedessert
En deilig dessert som har veert elsket av bade barn og
voksne i alle &r. Holderpadagai glemmeboken men
vi haper vart bidrag kan veere
med a fa desserten fram i
lyset igjen. Det fortjener den!
Det finnes mange forskjellige
oppskrifter pa Russedessert.
Vi har valgt en fra Etne Bygde-
kvinnelag.

Bradpudding anno 1814
med rosiner og sukat ble servert til gutta som satt pa
Eidsvoll og skrev grunnloven i 1814 — en tid hvor dessert

var noe helt nytt og kun forbundet med velstand og
luksus.

Surmelkgelé

Fra boka "Krisemat og erstatningsvare” av Nils Harald
Moe har vi hentet denne desserten som bestar av
surmelk, sukker og sitronsaft. Desserten ble ofte servert
under krigen. Serveres med rgd saus.

Trollkrem
Med tyttebeer fra skogene i Saltdal blir trollkremen ekstra
god i ar!

Multekrem

For de som bodde naer multemyrene var det naturlig a
utnytte denne eksklusive baera som er skapt for festlige
anledninger. Vi har valgt & lage en tradisjonell multekrem
til &rets dessertbord. Prav gjerne multekrem pa
sandkaker.

Eplesuppe

| de delene av landet der klimaet tillot dyrking av epler,
ble nedfallsfrukt og epler med skavanker ofte benyttet til
a lage eplemos, supper og gret. Var eplesuppe er laget
etter en oppskrift fra Ingrid Espelid-Hovig. Spises avkjalt
med en kremdott pa toppen!

Sviskegrot

En gjenganger pa Tradisjonsmatdagan. Laget etter
tradisjonell oppskrift. Serveres med sukker og flatemelk.
Ogsa vaniliesaus passer godt.




