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Velkemmenitil
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; Inngang kr 95

Barn kr 75-150
1 dag (Igrdag eller sendag)

Helgepass kr 595
0g spis sa mye du vil
bade lgrdag og sendag!

Alt inkludert i prisen!

Bade lgrdag 26.10. og sendag 27.10. serverer vi en stor buffét med tradisjonsretter.

Du betaler én inngangspris for alt, og da kan du spise og smake sa mye du vil! Her er middagsretter, supper, grat,

pannekaker, mgsbremlefser, andre lefser, kaker, oster, et stort koldtbord og desserter. | tillegg byr vi pa
smakspraver fra vare gjesteprodusenter Berit Stolpen, Wenche Rusa Larsen, Anita Johansen, Irene Jansen,
Jerngryta v/Karen Holm Johansen og Anne-Lise Evjen Lillegard fra H.A. Hanssen pa Mo.

Arets tema: Kortreist mat

Arets Tradisjonsmatdager pa Nordneskroa i Saltdal star i lokalmatens tegn. Vi kan blant annet by pa
tradisjonsrike retter av charolais storfekjott fra Akre Gard pa Drageid og kvalitetslam fra Stolpen Gard i
@vre Saltdal. Fra Saltdalselva kan vi by pa villaks fra arets lakseseong, og reykalaksen er fra Saltenlaks.

Saltsei og annen fisk er fra forskjellige lokale leverandarer, og H.A. Hanssen stiller med badsturgkt
lammelar produsert pa Mo. Videre har vi smakspraver pa kiekjott fra Misveer.

Nordnes camn a Bygdesenter

Nordnes, 8255 Rgkland - Telefon 756 93 855

www.tradisjonsmatdagan.no




Velkommen til spennende smaker av gamle dager pa

Nordneskroa!

Tradisjonsmatdagan pa Nordnes hadde sin
opprinnelse i 2011. Det begynte i liten skala, etter en
idé fra Lisa Grimstad.

Tradisjonsmatdagan ble fort veldig populeere og har
derfor utviklet seg til & bli et stort arrangement som
avvikles en helg i oktober hvert ar.

Vi vil benytte anledningen til & takke alle som har bidratt
til & gjore det mulig & giennomfare arets arrangement:
Nisvet Dzinic, Even Olsen, Sedad Rihic, Ines Leese og
de gvrige ansatte pa Nordneskroa. Dessuten Jan
Karlsen, Wenche Karlsen, Geir Jensen, Leo m.flere

Lisa og Tommy

Arets kortreiste leveranderer

| tillegg til Akre Gard og Stolpen Gard, har vi benyttet gode
ravarer fra mange smaskalaproduserter i distriktet. Vier
imponert over mangfoldet!

Akre Gard

pa Drageid i Saltdal
drives av ekteparet
Per Drage og Tove
Berre.

Pa garden

produseres det kjott pa den franske rasen charolais.
Rasen har sitt utspring i Charolais-Brionnais-omradet
midt i Frankrike. Den har veert omtalt sa langt tilbake
som ar 878. Charolais kom til Norge pa 1960-tallet.
Den var opprinnelig utviklet som trekkdyr, noe som
resulterte i at den er stor av vekst med mye muskler.
En sakalt tung rase.

Den er en av de mest populeere kjgttferasene i landet.
Rasen brukes ikke til melkeproduksjon.

En viktig egenskap er at den har et hgyt grovforopptak
som gjgr at den passer godt her nord hvor forholdene
for grovforproduksjon er veldig gode. Pa sommeren
gar dyra pa beite og bidrar med det til & holde
kulturlandskapet lyst og apent.

Lisa Grimstad og Tommy Edvardsen er vertskap for Tradisjonsmatdagan.

Velkommen til

Matkroken

vart nye utsalg av lokalmat og andre spesialiteter!

Her finner du blant annet mgsbrgmlefser, sevel (ogsa
glutenfrie), andre lefser, flatbrad, syltetay, gomme, salt,
sirup, geléer, sennep, ost, olivenolje, lemonader ,karameller,
fiellrgye, radsei, bakeunderlag, bakespg, rullpresse m.m.

Stolpen Gard

er en fiellgard som ligger
Bare 2-3 km fra Nordnes i
@vre Saltdal, og drives av
Maria Bredesen og @yvind
Stolpen.

Garden har i 5 generasjoner drevet med utmarksbeite.

Lammekjattet som de leverer er 100 % rent og naturlig,
fordi dyrene gar rett ut pa innmarksbeite etter lamming og
nar lammene er store nok slippes de pa utmarksbeite.
Disse dyrene har verken spist silo- eller kraftfor. De beiter
i Jarbrudalen hele sommeren pa omrader som er sveert
rike pa mineraler og har en frodig fauna.

@yvinds mor Berit Stolpen baker og leverer ogsa flere
tusen masbrgmlefser i aret til Nordneskroa.

Mye mer informasjon finner du pa

www.tradisjonsmatdagan.no

Folg oss pa Facebook og Instagram
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Middager

med storfe fra Akre Gard pa Drageid

Sommeridyll pa Akre Gard

Oksesmasteik

Sosekjott - Kjott i marke

Kjeert barn har mange navn! Nordnorsk tradisjonsmat blir
fort forbundet med fisk. Men vi som vokste opp i nord pa
60-70-tallet, ble ogsa servert kjgtt. Den absolutt vanligste
sgndagsmiddagen var oksesmasteik i brun saus med
gulrgtter, ertestuing og kokte poteter.

Bondegryte
Tradisjonell gryte med oksekjatt, poteter, gulrgtter og
purrelgk. Smaker godt med grovbrad eller flatbrad til.

Sjemannsbiff

Ogsa i en trang bysse langt til havs skulle maten smake
godt. Da var det greit med retter som mer eller mindre
gjorde seg selv i ovnen, slik at benkeplassen kunne

benyttes til noe annet. Sjgmannsbiff stammer fra Sverige.

Mgarkt gl gir retten en karakteristisk smak!

Ferskkjott med loksaus

Dette er norsk tradisjonsmat som varmer i kulda! Denne
retten serveres ofte med suppe ferst. Mange har fatt
servert ferskkjett i sin barndom, og den gir nok derfor for
mange en nostalgisk folelse. Anbefaler medfalgende
tilbehar: gulrot, kalrabi og kokte poteter.

Potet fra Akre gard

Vikan i ar by pa lokale mandel-
poteter fra Akre gard pa Drageid.
Serveres bade som ovnsbakte
med skall og som potetmos.

Middager

med kvalitetslam fra Stolpen Gard

Farikal
Har blitt karet til Norges nasjonalrett nummer én.

Hastens nye kal og ferske lammekigtt kler hverandre
bade i smak og konsistens.

Helstekt lammelar

Er flott gjestemat! Vi har valgt & lage et klassisk, helstekt
lammelar med rosmarin og hvitlgk. Tilbehgr: Ovnsbakte
mandelpoteter og saus.

Lammefrikassé

La ikke lammefrikasseen ga i glemmeboken! Frikassé var
en kjeerkommen sgndagsmiddag som mange husker fra
sin barndom. Tilbehgr: Poteter og flatbrgd.

Fantastisk utsikt fra Stolpen Gard

Andre kortreiste
spesialiteter

Kjekjatt

For nesten farti ar siden omtalte journalist og mat-
entusiast Leif Borthen geitekje som; «en av varens store,
norske delikatesser, som holder pa & bli glemt». | gamle
dager var nemlig geita mye mer brukt her til lands. Den
ga melk og kjatt, man spinnet garnet til ullsokker og man
tok i bruk det myke leeret. | dag tas det endelig noen grep
i forhold til & spre bevissthet om hvor viktig det er & bruke
hele dyret. Kjekjottet er veldig magert og mild pa smak.
Anita serverer deg smaksprgver! Oppskriften hun har
brukt er fra Misveer.

Villaks fra Saltdalselva

Mer kortreist mat kan vi nesten ikke komme nar
Saltdalselva renner rett utenfor Nordneskroa. Vi velger &
servere den kald med remmesalat. Kald villaks finner du
0gsa pa koldtbordet.



Andre middagsretter

Saltsei

Ingen Tradisjonsmatdag uten Saltsei, som er typisk
Saltenmat. Den kalles ogsa "Gammelsalta sei” og "Red-
sei’, og har tradisjoner langt tilbake. Som tilbehgr
anbefaler vi kokte poteter, sprastekt salt spekk eller stekt
bacon og gulrotstuing. Noen bruker ogsa hvitsaus.

Hvalgryte

Hval har veert en del av det norske kostholdet i over 1000
ar, og det sies at hvalkjtt virker beskyttende mot hjerte —
og karsykdommer. Hval smaker ikke tran i dag! Vi har
laget en tradisjonell hvalgryte. Tilbehar: kokte poteter og
grgnnsaker.

Stekt kveite med rakost og remulade
Kveite har alltid veert festmat, og pa julebordet var den
selvskreven. | gamle dager var det til og med en klar plikt
for enhver fisker & skaffe kveite til julemiddag. Klarte han
ikke det matte han falge gamle, uskrevne regler og sitte
pa nausttaket og skjemmes julekvelden.

Fiskegrateng
En deilig tradisjonsrett som alle liker. Serveres med
kokte poteter, smeltet smar og rakost.

Bacalao

Det finnes en mengde oppskrifter pa denne retten. |
Portugal skryter de av at de har en oppskrift for hver dag
i aret. | Norge er versjonen med potet og tomat den mest
populeere. Vi har laget en slik variant!

Saltkjott

Feittirsdag er dagen for kraftig kost. En gammel tradisjon
der man skal spise seg gode og mette og ha noe «ekstra
a ga pa» under fasten. | dag serveres det nok mangt et
maltid med salt lammekijett, kjsttpalse, kalrotstappe og
gjerne god hjemmelaget ertesuppe til. Saltkjottet er
levert av H.A. Hanssen.

Grovpolse

Denne smakfulle grovpglsa er utviklet av kjgttprodusent
H.A. Hanssen pa Mo etter gamle lokale tradisjoner.
Smaker nydelig sammen med saltkjgtt og kalrabistappe.

Lisas ovnsbakte kalrabi

Dette er nydelig tilbeher til kjgtt! Denne oppskriften har
Lisa fra sin gudmor med samme navn. Moset kalrabi
blandes med brunt sukker, hvitpepper, egg og melk, og
stekes i ildfast form med kavringstre pa toppen! Laget av
Lisa Grimstad.

Pannekaker, lefser
puddinger og grot

Fleskepannekaker

Det er like umoderne som det er digg. Dette er mat fra
tiden for oppskriftene gikk pa helsa lgs. Tilbake til en
svunnen tid. Denne retten er fortsatt sveert populeer pa
Tradisjonsmatdagan. Tilbehor: Sukker og nyrgrte lokale
blabaer. Noen bruker ogsa sirup.

Fine potetlapper

Serveres med tyttebaersyltetay eller frisk gulrotsalat,
gjerne ogsa med stekt bacon eller grovpelser fra
H.A.Hanssen. Oppskrift fra 1955.

Masbromlefse

Masbrgmlefsa har sitt opphav i Indre Salten. Det har blitt
oss fortalt at den faktisk kan ha sin «nyere» opprinnelse
fra Nygard i Saltdal! Da de opprinnelige lefsene var laget
av samme deigen som flatbrgd. Det finnes mange
varianter lefse og masbrem. Mer informasjon er samlet i
vart hefte «Masbremlefsa - ekte Sailtenkost», som vi
selger for kr 50,-.

@nsker du a ha masbregmlefse til dessert eller kun en
liten smak deler vi ut smaksprgver av vanlig mgsbrgm-
lefse eller en variant med surmelksgrat etter oppskrift fra
Medby. Vi anbefaler karvete til mgsbrgmlefsal

Blodpudding

Far i tiden var hgsten tiden for slakting. Alt pa dyret ble
nyttiggjort, deriblant blodet. Det ble brukt til blodpudding,
blodpalser, komle eller pannekaker. Det finnes mange
oppskrifter pa blodpudding.Tove Berg har laget en
variant med nyretalg. Som tilbehgr er i dag sirup, sukker
og smelta smar mest brukt., men ogsé poteter, stekt
bacon, eplemos, rabarbrasyltetay eller tyttebeersyltetay
er mye brukt.



Skremselsgrat

Grot kokt pa vann og mel av skredd havre, herte til
husmannskosten. Dette melet har hgyt kostfiberinnhold
og har en «ngtteaktig» smak. Fra gammelt av brukt til
gret og flatbrad. Vi vet ikke om det ble brukt sirup pa
denne graten. Oppskriften er fra Ardis Kaspersens bok:
«Husmenn og husmannskost fra hele landet». Laget av
Lisa Grimstad.

Remmegrot

er en typisk norsk rett. Tidligere ble rammegraten brukt
ved spesielle anledninger, som barsel, slott og jonsok
m.m.

Supper:

| gamle dager var det mye mer vanlig a bruke supper
i det daglige kostholdet enn det er i dag. Forskjellige
typer supper ble ofte brukt som tilbeher til for-
skjellige typer retter. Sate supper ble ofte laget av
billige rastoffer, gjerne restprodukter fra melk, eller
bar og frukt fra egen skog og hage, og ble derfor
mye brukt som en dessert pa hverdagene.

Betasuppe / Brennesnute

Navnet pa denne suppegryta forteller om hvordan retten
skal veere. Ingrediensene skal skjeeres i sma biter, tern-
inger, og suppen skal serveres sa rykende varm at man
nesten brenner «snuten». Mange kan forbinde denne
suppen med Holmenkollsgndagen. Dette var den eneste
sgndagen man fikk lov til & ta middagen inn i stua, for &
sitte naermere radioen og hare bedre.

Blabarsuppe

Dette er en frisk og god dessertsuppe, proppfull med
antioksidanter, laget av nyplukket blabeer fra Saltdals
skoger. Suppen kan serveres som den er, eller med en
klatt krem eller kesam i. Suppen er ogsa god som til-
beher til blant annet Blodpannekaker — spesielt anbefalt
av Arne Arnesen fra Temmerdal.

Kleppmelk

For mange er dette barndommens festmaltid! Mange har
gnsket at vi skal servere denne suppen pa Tradisjons-
matdagene. Derfor har Kleppmelk blitt en arlig
gjienganger pa menyen.

Drikke:

Karvete

For mange er det
tradisjon & drikke
karvete til masbrgm-
lefsa. Spesielt i
Misveer har dette
veert et vanlig til-
behar.

Hjemmelaget blabaersaft

Mange er vokst opp med hjemmelaget saft, og for mange
er saften av krokkebeer selve smaken av barndom. | &r
var det darlig med krekkebaer, men heldigvis mye
blabeer! Saften er laget av blabaer plukket i Saltdal.

Hagebarsaft
Jerngryta v/Karen Holm-Johansen i Gildeskal bidrar ogsa
i &r med hjemmelaget saft av solbeer, stikkelsbeer og rips.

Hyllebaer- og rabarbrasaft

Deilig saft fra Safteriet. Laget av frukt og beer av den
beste kvalitet. @kologisk sa langt det gar og sé kortreist
som mulig!

Koldtbhord:

Ogsa i ar har vi satt sammen et innholdsrikt koldt-
bord med lokale produkter og hjemmelaget mat i alle
varianter, basert pa gamle mattradisjoner. Her er det
bare a forsyne seg!

Ulike typer grovbrad
Arets hiemmelagede brad er bakt av Lisa Grimstad og
Berit Stolpen.

Hjemmelaget loff
Berit Stolpen har ogsa laget hiemmelaget loff.

Farmors hvetebrad
Vibyr ogsa i ar pa nydelig hvetebred etter en gammel
oppskrift fra Be i Vesteralen, bakt av Anita Johansen.

Hjemmelaget flatbred

Berit Stolpen har laget vanlig flatbrad, mens Irene
Jansen og Lisa Grimstad har laget flatbrgd med ulike
krydderurter.



Lauper

Lauper er slags bolle med anisfrg eller karve. | Trandelag
blir de ofte kalt for «skillingskak». Lisa Grimstad har bakt
lauper basert pa en gammel oppskrift hun har funnet i
Ardis Kaspersens bok «Nordlandlandsmat».

Hjemmelaget lammerull

Under hgstslaktingen ble alle deler av lammet brukt til
mat. Slagside og lar ble ofte til lammerull. Arets
lammerull pa Tradisjonsmatdagan er virkelig kortreist,
laget pa tradisjonelt vis av Tove Berg, fra lam levert av
Stolpen Gard.

Hjemmelagede lammepglser

Under slaktingen ble tarmene ble brukt til palse-
produksjon, og palser var populeer mat pa hgsten. Tove
Berg bidrar ogsa i ar med hjemmelagede lammepalser.

Hjemmelaget okserull

| &r kan vi by pa kortreist okserull, laget pa tradisjonelt vis
av Tove Berg med storfekjott fra Akre Gard pa
Drageid.

Kokt lartunge

Lartunge er en stor muskel pa oksen med mye rent kjgtt.
Kokt lartunge er en delikatesse og godt som pélegg. Prev
var hiemmelagede lartunge med storfekjeatt fra Akre
Gard pa Drageid.

Vestfjordskinke

Speket kjott av alle typer hadde lang holdbarhet og har
derfor tradisjoner langt tilbake i tiden. Vi kan by pa speket
hvalkjgtt fra Lofotprodukt AS.

Annen spekemat
Ogsa i ar finner du et utvalg av spekemat pa koldtbordet.
Leverandgrer er Gilde og Lundal.

Badsturgkt lammelar

Dette er en spesialitet fra H.A. Hanssen som har hgstet
gull og heder ute i den store verden. Badsturgkt lamme-
lar er lettsaltet og "rakekokt” i en spesiell prosess.
Badsturgking gjer kjettet saftig og mart med en pikant
rgksmak. Rekemetoden har lange tradisjoner i Rana.

Gravet laks

| &r som i fjor kan vi by p& hjemmelaget gravet laks med
tilhgrende sennepssaus fra Even Olsen. Laksen er levert
av Saltenlaks.

Rokt laks

Fra Saltenlaks kan vi ogsa by pa flere varianter rokt laks
og rekt grret.

Rokelaks a la Roald Amundsen
Hvordan denne retten har fatt sitt
navn skal veere uvisst, men vi fant
denne oppskriften i Mina Thiis
kokebok «Fisk- kjgtt og grennsaker

fra 1937. Resten av ingrediensene &l
bestar av kremflgte, pepperot og aspik. ¢

. AMUNDSEN
Varmrekt fjellroye 150219

Denne varmrgkte fiellrgyen kommer
fra Seeterstad Gard i Hattfielldal.

Raket fjellraye

Fra Seeterstad Gard i Hattfjelldal kommer ogsa en raket
fiellraye. Fisken er langtidsmarinert med himalayasalt og
lagret kjglig i inntil 12 maneder. Prgv den med rgmme,
Ik og flatbrad.

Grov leverpostei

Leverposteien slik vi kienner den ble oppfunnet av
franskmannen Francois Louis Beauvais. Den ble laget
med franske trafler og solgt for farste gang 20.10 i 1847,
en eksklusiv vare som kun de feerreste hadde rad til.
Denne varianten er fra H.A. Hanssen pa Mo.

Diverse oster
fra Saeterstad Gard og Strandli Gard pa Helgeland, bl.a.
blamuggost, Camembert, hvit og brun geitost og salatost.

Hjemmelaget sild i flere varianter
produsert av Even Olsen.

Radbetsalat

hgrer hiemme pa et tradisjonsrikt koldtbord. Vi byr pa
Lisas hjemmelaget redbetsalat.

Tomat- og paprikasalat
Anbefalt oktobersalat i boken «Nye grannsaksretter» fra
1955.

Eggsalat og eggerare
Harer med pa et koldtbord. Even Olsen har laget disse
variantene.



Annet tilbehor

Salt fra Arctic Salt i Saltstraumen

Sennepssaus fra Mimi i Beiarn

Havsennep fra Mimi i Beiarn

Sterk sennep fra Mimi i Beiarn

Nordlyssennep fra Mimi i Beiarn

Diverse sirup fra Reisa

Gulrotmarmelade fra Han Sylte i Valnesfjord
Ripsgelé fra Anita Johansen

Rognebaergelé fra Anita Johansen

Hjemmelaget remulade fra Even Olsen
Hjemmelaget majones fra Even Olsen

Remme fra Ragrosmeieriet

Jordbaersirup fra Fru Lokkens v/Anne-Lise Lakken
Fikenmarmelade fra Fru Lakkens v/Anne-Lise Lakken
Einebeersirup fra Ekta Ggdt, Slidre

Geitrams-, Krgkebeer- og levetanngele fra Fagerlia gard,
Ballstad

Rylliksgele med gin fra Fagerlia gard, Ballstad
Mjadurt gele fra Fagerlia gard, Ballstad
Hasthonning fra lyng i Salten, fra @ystein Jacobsen
Granskuddsirup fra Irene Jansen

Granskuddsirup anbefales pa blamuggosten!

Kviteseidsmor

Er bygd pa tradisjoner fra Kviteseid i Telemark og kjernet
av remme (symet flate) p4 gammeldags vis. Produseres
pa Norges minste meieri i Ser Setesdal.

Rart Smar

«Tag Smar og Flade og Hvedemel,
Rar om.

Far Smaret smelter, min sade Sjeel.
Rar om.

Og mens det koger bliv ved at rare,
Du med den Raren maa ei Opphare.
Rar om, rar dyktig,

Roar Stedse,

Ror om.»

Fra Ardis Kaspersen — Matskatter fra Nord-Norge

Kaker, lefser, oster og
annet kaffegodit!

| ar har vi satt spesielt fokus pa kaker, og hele
kakedisken var bugner av hjemmelagede tradisjons-
rike kaker. Men ogsa noen nyheter...

Lady Goldenglow

God gammeldags marmorkake med appelsin- og sjoko-
ladesmak og med en herlig glasur. En kakeklassiker som
stammer fra England. En kvinnelig artist i England pa
30-40 tallet som het Kate Smith fikk oppskriften publisert i
1952. Laktosefri. Kaken er bakt av Irene Jansen som
fant oppskriften i kokeboken til hennes mor Eldbjerg.

Delfiakake

En kake som mange husker fra gamle dager. Bakt av
Wenche Larsen.

Suksessterte

Suksessterte er en populeere kake som lages i mange
forskjellige varianter. Anita Johansen har laget en
spesiell variant, basert pa egen oppskrift. Glutenfri.

Olympiakake

Dette er en kjent og kjeer kake som vekker gamle minner
hos mange. Irene Jansen har bakt Olympiakake til arets
tradisjonsmatdager. Laktosefri.

Smearkake med mgsbromknekk

Dette er en nyvinning som smaksmessig bare er
uimotstaelig! En herlig smarkake som er toppet med
Nordneskroas egen masbremknekk. Laget av Even
Olsen. Ma praves.




Telefonkake

Eller Telegramkake som den ogsa kalles. Hvor navnet
kommer fra er ikke godt & vite. Dette er en veldig god
formkake. Oppskriften er fra Eldbjerg Jansens
oppskriftsbok. Kaken er bakt av Lisa Grimstad

Tropisk Aroma

Denne kaken er et herlig barndomsminne. Den har
begeistret i generasjoner. Det er nok krydderet som
gjorde aromaen «tropisk» hvor kanel og muskat ikke var
like dagligdags som i dag. Denne kaken blir bare bedre
og bedre jo lengere den star! Bakt av Linda Grimstad.
Gluten og laktosefri.

Lagkake (Dragekake)

Har sin opprinnelse fra Drageid i Saltdal. Det er et slags
karamellisert fyll inni og pa toppen. Det ble brukt
forskjellig pynt pa kaka tidligere, som kokos, gelétopper,
selvkuler eller mandelflarn. Noen brukte ikke pynt i det
hele tatt. Vi har erfart at det ogsa godt er godt med friske
beer pa kaken hvor spesielt rips er a anbefale! Lisa
Grimstad har laget denne kaken med karamellfugde som
pynt slik at det blir en gjennomfert karamellkake.

Eplekake fra 1750

Vi har funnet fram en svaert 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 peegle flote sot, kanel og sukker til behag, det
sldes til skum med flgten vel, hav deri nu litt hvetemel.
Nar massen passe tykk mon blive, man deri raren eple-
skive. Kom det i formen, stek din kake, - en time — godt
den vil oss smake”. (En pagle = en kvart liter)

Kringle med sviskefyll

Dette er en kringle mange husker best fra sin barndom,
for den ble alltid bakt til bursdager. Kringle og kokt
sjokolade med krem harte liksom med ved slike
anledninger. Enkelt og lettvint servering. Bakt av Lisa
Grimstad.

Tytingkake

Dette er Arne Brimis bergmte «Tytingkake» som passer
godt pa hasten. Tyttebeer fra Saltdal er brukt i kaken,
som er laget av Lisa Grimstad.

Sjokoladekake fra gamle dager

En barndoms kakedrgm fylt av gode minner. Dette er en
deilig gammeldags sjokoladekake med smak av aprikos
Bakt av Lisa Grimstad.

Mandelbrgd paa baste maade

Denne populeere kaken har en historisk sus over seg og
ble servert i juleselskaper i selveste Eidsvoldbygningen i
1814. Bakt av Lisa Grimstad.
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Flgtevafler
Jernkakene hgrer med il de eldste norske kakeslagene.
Det finnes kakejern sa gamle at de har runeinnskrifter.
Selv vaffelkakene er et gammelt kakeslag i Norge. Hver-
dagsvaflene ble laget med byggmel. Hevingsmiddel harte
ikke hjemme i disse
vaflene, heller ikke egg.
Men skulle det veere
gjestebud sa métte de
lages av fineste sort.
Smak pé Lisas flatevafler
som er laget etter en
gammel oppskrift uten
egg og hevingsmiddel.

Remmebrad

Kaffegodt med lange tradisjoner. Det finnes mange
varianter. Hvert dalfgre sies & ha sin versjon og
familieoppskrifter gar i arv. Noen er veldig tynne og
skjgre, noen litt tykkere, noen har mgnster og noen
serveres med sukker pa. Dette er tarre, spra bakverk
som har veert med oss i alle tider. Vi har utviklet var egen
oppskrift! Laget av Lisa Grimstad.

Byggrynskjeks
Denne byggrynskjeksen
har Lisa laget av bygg-
mel som ble kvernet av
Kvernsteinslauget i
Saltdal.




Krumkaker
Er de mest bakte kakene til jul og har blitt ogsa populeert
til andre festlige anledninger. Bakt av Wenche Larsen

Sandkakefristelse

Noen kan kanskje smakt denne pa Sommerkafeen pa
Saltdal Bygdetun i sommer. Denne er na videreutviklet
og fyllet bestar av sitron- og vaniljekrem, blabeer, jordbaer
0g granskuddsirup. Irene Jansen deler ut smakspraver.

Sandkakefristelse

Klappakaker

Kjeert barn har mange navn, alt etter hvor man befinner
seg her nord, f.eks. heitveg, glohoppe, malstomp,
flatkake, surdeigkake eller esingstomp. Klappakaken
bestar av vanlig gjeerdeig og blir bakt i en strarrelse som
et tefat, og deretter stekt pa begge sider pa takke eller
komfyr. Denne kaken ble gjerne brukt som erstatning for
annet bragd, og smurt med smgr og sirup. Mange kaller
ogsa potetkake for klappakake. Pa Tradisonsmatdagan
kan du preve & steke din egen klappakake hos Irene
Jansen som ogsa deler ut smakspraver.

Marvpostei

| "Fru Messels konditorbok" star det & lese: "Disse
posteier heter marvposteier, fordi vore gamle husmadre
gjerne tilsatte litt oksemarv.». For mange er det ikke jul
uten marvpostei. Bakt av Irene Jansen, som ogsa gir deg
smakspraver.

Gomme

Alltid populeert pa lefser
og vafler til hverdag og
fest! Berit Stolpen byr
pa nydelig hiemme-
laget gomme.

Knaost med gresslok
Lisa har laget denne osten basert pa en oppskrift hun har
fatt fra Siv Unosen, Lien. Godt til laks og flatbrad!

Kaffeost fra Saterstad Gard

En usalta og tgrka hvit geitost som brukes i kaffen.
Osten skjeeres i skiver og legges oppi kaffekoppen, hvor
den ligger il kaffen er drukket, og spises etterpa. Dette
er en gammel samisk tradisjon pa Indre Helgeland.

Potetlefser med lammelar og rokt laks
Saftige og myke potetlefser er perfekte & bruke pa
koldtbordet fylt med ulike typer palegg. Du far
smaksprgver pa lefser med badsturgkt lammelar fra
H.A.Hanssen og rekt laks fra Saltenlaks. Lefsene er
produsert og levert av Jerngryta v/Karen Holm Johansen

Potetlefse med prim

Denne oppskriften pa potetiefser stammer fra Melgy.
Lefsene bestar av malte poteter tilsatt smelta smar,
kulturmelk, egg, mel og bakepulver. Smares avkjglt med
en krem av smar og sukker, og tilsatt prim og lettramme.
Laget av Wenche, Anita og Berit fra Heimhug.

Gammeldagslefser
Laget av Berit, Wenche og Anita for IL.UL. Heimhug.

Ulike typer lefser m.m. fra Beiarnlefsa
Egglefse

Brunostlefse

Kvitleifse vanlig og glutenfri
Krinalefse

Glutenffritt flatbrod

Multekrem

Denne er laget av lokale beer. Var variant er med kokte
multer, som var vanlig tidligere. Multekrem er som skapt
for festlige anledninger. Spises med Wenche Larsens
hjemmelagede krumkaker.

Fru Flokkmanns karamellpudding
Denne fine oppskriften er hentet fra Ardis Kaspersens
bok «Desserten — bordets dronning» og kommer fra
garden Nordbostad i Alstahaug. Fru Flokkmann var en
matkunstner, noe familie, forretningsforbindelser,
arbeidere og de som gjestet garden fikk nyte godt av.

Oldemors flgteomelett

| dag er dette en ganske ukjent dessert som sann-
synligvis ikke blir laget lengre. Derfor hadde vi lyst & sette
denne spesielle desserten fram pa dessertbordet igjen.
Oppskriften er fra Ardis Kaspersens bok «Desserten —
bordets dronning». Serveres med jordbaersyltetay. Laget
av Lisa Grimstad.



Trollkrem med blabzr

God og tradisjonsrik dessert som er kommet til heder og
verdighet igjen, noe den fortjener. | r har vi laget én
variant med blabzer.

Kjelost

eller ogsa kalt rdmelkspudding, ble mye brukt pa gardene
fer i tiden. Til kjelosten méatte man bruke ramelk, som er
den farste melken som kommer fra kua etter at den har
kalvet. Kjelosten ble spist som dessert med melk, sukker
og kanel pa. | dag brukes ogsa rgd- eller karamellsaus
pa kjelosten. Berit Stolpen har laget kjelost til oss av ekte
ramelk.

Gryntegrat

Hva det spesielle navnet kommer fra vet vi ikke, men vi
fant denne desserten i Eldbjerg Jansens egen
oppskriftsbok. Den bestar av melk, sukker potetmel og
hvetemel, egg og mandeldraper. Stra pa litt sukker og ha
pa rgdsaus.

Vintergrot

Denne graten, som ogsa gar under navnet « Tyttebaer-
groty, er laget av byggryn og tyttebaer. Navnet har den
fatt fordi den hadde sa god holdbarhet at den kunne
lagres gjennom hele vinteren. En frisk og smakfull
dessert laget av Wenche Larsen.

Byggrynskrem

er en gammel tradisjonsrett her i Norge. Prgv denne
nydelige og smakfulle varianten som har gatt litt i
glemmeboka til fordel for riskremmen. Servert med
hjemmelaget radsaus til. Tilbehgr: Krumkaker.

Sviskekompott

Sviskekompott eller sviskegrgt var ofte sgndagsdessert
i manges barndom. En populeer klassiker som smaker
godt med flatemelk eller vaniljesaus.

Sagogrynpudding

Bestemors favorittdessert er basert pa sagogryn som har
veert brukt siden 1600-tallet ifglge mathistoriker Henry
Notaker. For i tiden fantes det rad sagogryn. | dag far vi
ikke lenger tak i denne. Den hvite kan ikke erstatte den
rgde! Dette er opprinnelig en hverdagsdessert, men
fungerer ogsa godt pa en sgndag!

Bredpudding

fikk sin plass i historien i 1814. Den ble nemlig servert
hver eneste dag da Eidsvollmennene var samlet for &
skrive Norges Grunnlov. Man kan nesten si at bred-
pudding er en del av var kulturarv. En utrolig god dessert
som er vel verd a «bgrste stav av». Tilbeher: redsaus
eller rgrte beer til.

Tjukkmelkspudding med mgshrem
Vi avslutter arets dessertmeny med en «nyutviklet»
variant av Tjukkmelkspudding, med var hiemmelagede
masbrgm som topping! Dette er virkelig en smaks-
bombe.

Velbekomme!

Velkommen til
Tradisjonsmatdagan 2020

Arrangeres 24. og 25. oktober!

Neste ars tema er viet lefsemangfoldet...

Lefsebaking er en del av var nasjonale kulturarv. Det
finnes knapt noen bygd eller gard som ikke har sin egn
lefse. Om det er lefse eller flatbrad som er den eldste
form for brgdmat i Norge vet knapt noen. Men havre-
lefsen herer til de eldste hverdagslefsene, er det ingen
tvil om.

Norge er et lefseland. Nordland har utviklet seerdeles
mange lefser, og har faktisk sin egen lefsekultur. Selv om
lefsene er forskjellige har de mange fellestrekk. Noen er
til hverdager og ble bakt i store mengder, mens andre ble
bakt til hgytid og fest. Blating, smaring, bretting og lefse-
tilbeharet er en egen kunst.




