Notater til presentasjon


”Mat og husholdning i tre generasjoner”

Karin Vatn 23.09.2010

Notater til presentasjon side 2 
”Mors kjøkken”

Avhengig av ferje/båt Sund-Nes inntil åpning av bru 1957. På Nes, kontakt til kommune, lege, dyrlege, lensmann samt meieri/melkeleveranse m.v.

Helgøya: eget posthus, telefonsentral og egen skolekrets, 2 landhandlere

Hamar nærmeste senter for handel, videre skolegang og kommunikasjon

Lokalbåt/lastebåter Hamar/ Helgøya: fra Sund og Bergvika 

Vinterstid- usikre transportforhold, men stor dugnadsånd 
Ble isolert fra omverd – før isen var sikker- i vårløsning – ved uvær 

Alle sto på for å holde ”råka” oppe for nødvendig kontakt

FOLKEHUSHOLDNIG fram til 1952

Gårdsarbeidere og kjøkkenpersonale fast arbeid- i onner kom ektefeller og unger. Alle skulle ha kosten. Daglig ca 20 og 14 i helg- flere i onnetid.

-i tillegg agronom /fjøsgutt perioder håndverkere-/ besøk av slekt 

Fast hjelp til flatbrødbaking- klesvask/husvask og kokkekone til slaktearbeid, bakst og selskapelighet

MORS KJØKKEN

Mor var en god arbeidsleder for sine ansatte. Hun var nøye, grundig, økonomisk, hadde fantasi og stor omsorg for både for familien og sine ansatte. Var vant til storhusholdning fra sin oppvekst på gård i Ringsaker. Opptatt av riktig og variert kosthold og holdt seg oppdatert helt til sine siste år. Ingrid Espeli og Kåre Norum ble hennes store idial.

Alma Nilsen/Alette Goldens lærebøker fra hennes husmorskoletid på Elverum var ”godt brukt” i tillegg til H. Schønberg Erken sin Kjøkkenalmanakk og publikasjoner - Den store kokeboken lå oppslått ved forberedelser til høytid og fest. Har i ettertid funnet eks. på nedskrevne middagsmenyer som mor har benyttet for enkelte måneder i året
Redskaper/utstyr

Far.spes. interesse for teknikk- nye vinninger innen maskiner/utstyr som kunne lette arbeid både i husholdning og gårdsdrift

Kjølerom 1942 – både for husholdning og gårdens melkeavkjøling i helga.

Stor elektrisk komfyr og vedkomfyr med to” ilegg”- stor varmtvannstank

Kjøkkenmaskin på slutten av 40-tallet- liten vaskemaskin

I kjeller Separator og kjøttkvern med motor–bakstovn, bryggepanne, oppbevaring for hermetikk/saft/syltetøy m.m Badstue / dusj for betjening. Takke/takkebakst i føderådsbygningen.

1947 Utleie fryseboks v/Nes Meieri 

RÅVARER- TILGANG- SESONG 

Planteproduksjon

Korn i form av bygg- rug- havre – hvete – til eget bruk, som dyrefor og salg

Byggmel/gryn: brukt i husholdningen bl.a.- vassgrøt, klubb og duppe, flatbrød, grynpølse i supper m.v 

Rugmel  hovedbestanddel i bakerovnsbrød – Alltid på lager
Havremel ingrediens i mors spesielle flatbrød. Gryn til grøt/supper m.v. Havre brukt som hestefor.

Hvetemel i finere gjærbakst og kaker - melkegrøt/supper/jevninger m.v.

Gråerter tørket på”hesje”  til supper/stuing, erterbrød m.m.

Korn og erter var lagervare som levert til lokal mølle for maling etter behov

Poteter for salg/lagervare - på matbordet i en eller annen form –som tilbehør - i matretter, i lefse/lompe. Mor laget også potetmel i en periode

Flatbrød ble alltid bakt tre typer for lager: erterbrød-byggmelsbrød –potetflatbrød m/havremel 

Frukt, bær - grønnsaker
Gårdshistorie. 1768 2 hager med epler og kirsebær.1897 Planteskole med frukt og prydtrær. 1914- Bestemor medalje for fine grønnsaker- utstilling Norges Vel - Frukthagen fra 1907 (fotoark.) Hedm.museet)

Far fulgte opp tradisjonen med frukt/bær- grønnsaker som ”attåtnæring”. Produserte for salg opp mot 50-tallet. Blant annet rødbeter, gulrøtter, pastenak, løk og kål samt flere sorter frukt og bær.  

Produksjonen skulle også dekke årets forbruk av ferske råvarer i sesong og lager for vinterbruk. Kjøkkenhagen, i alle år fars store hobby - med egen planteproduksjon med variert utvalg av røtter, bønner, bladvekster, kål, i drivhus  tomat/agurk. Husker spesielt dyrking av gresskar, melon, sikorisalat og asparges 

Fra skog og mark blåbær fikk vi nyper, nesle og karvekål. Far plukket sopp,  multer/tyttebær fra ”slekta”. Honning ble levert fra nabo 

Konservering/lagring
Syltetøy/saft/av ulike bær/frukt- rabarbra på flaske m.v.- Sursylting bl.a. kirsebær gresskar, picles, portulakk – salting av bønner -gele av epler, rognebære. Hermetisering av kirsebær /plommer pærer og asparges, sopp m.m- 

Tørking: nyper, krydder, blåbær(korinter), sopp m.v.

Husdyrhold 

Ku med melkeproduksjon og gris for salg og husholdning 

Sau-fjørfe/kjøtt /egg til eget bruk og”klokkhøner”sørget for kyllinger
Melk- som drikke,  matretter/desserter/tilbehør/bakst m.v.  

Råmelk til pannekaker, kalvedans, karamellpudding m..v

Fløte/rømme/smør- Ikke melkelevering langhelg/høytid. Mye melk ble separert, fløte til kjerning av smør- til søndagsdesserten, i bakst. Ofte melkeretter som grøt, supper, pannekaker like før og etter helg

Slaktetid/ferskmat –storfe i november- gris litt seinere –kalv etter tilgang/behov - alltid sau til potetonna - lokal slakter- og kokkekone til hjelp.. 

Kjøttkontroll/leiehakking ble utført på Hamar
Alt skulle tas vare på
Rense tarmer til pølser - blod til klubb, pudding- innmat til kaker/pølser -lever til middagsretter/pålegg -lunger til lungemos- småkjøtt til grynpølse – rense kalvehode til forloren skilpadde Smult til julebakst og rester av fett til såpe osv 

Koke kraft – for lagring under fettlokk som kokte /stekte kjøttkaker, benløse fugler.kjøtt til gryterett m.m eller for hermetisk nedlegging I glass/boks
Saltlake til ulike blandinger for oppbevaring i lengre/kortere tid: som Kjøtt/flesk – skinker til spekemat- pålegg -sylte-juleskinke- rull - tunge m.v -

Steker/ grytekjøtt pakket/ frosset og oppbevart nedgravet i kornbingen

Fisk
Mjøsfisk i sesong (lagsild -abbor- gjedde –lake - mjøsørret 

Sending : bestemors fødested Abelvær (fiskeboller- kveite/laks)

Fiskeforretning i Hamar: klippfisk/tørrfisk/sild for lager- fiskemat/annen fisk for spesielle anledn.- rakfisk til jul fra slekt i Østerdalen

Lokal kjøpmann  
Vanlige kolonialvarer: Fleste varer solgt i løs vekt- Varebestilling i forkant og utkjøring fra butikken butikken 

Matliste- slutten på 40-tallet
Frokost- vassgraut m/sur/søt melk – 
Dugurd alltid noe varmt, ofte restemat fra middagen dagen før eller melkesuppe m/kromme – poteter /pultost- 

Middag alltid to retter- hovedrett og suppe eller dessert- flatbrød på bordet.- 
Kveldsmat: brødskiver- pultost - mysost og ofte eplemos el. annet syltetøy/marmelade - ofte melkevelling - søt/sur melk. 

UTDRAG AV MORS NEDSKREVNE UKEPLAN I JANUAR
Mandag
Melkegrøt 
  
     Sylte  syltede rødbeter- lefse/brød 

Tirsdag
Fersk suppe
 
     Salt kjøtt og flesk  Rotstappe- poteter

Onsdag
Lettsaltet torsk Gulrotstuing, poteter-Tomatsuppe m/makaroni

Torsdag
Blodpudding- Myssmørsaus

Eplesuppe

Fredag
Pannekaker m/stekt flesk – Saftsuppe el. Kalvedans/rød saus

Lørdag
Spekesild løk -sylt.rødbeter- poteter-
Melkesuppe m/helgryn

Flatbrød smør. Barnetimen/lørdag- boller el annen kake/kakao
Søndag
Svinestek – brun saus-surkål- poteter

Epler og ris i form



Alltid fersk gjærbast til kaffe

Lørdag/barnetime: Smurte smørbrød- kakao- en kake
I FLG. SESONG/LAGER Hovedrett/suppe/dessert/tilbehør 
Eks. JUL               

Lille juleaften: medister/innmatpølse til kvelds

Juleaften- Dugurd: Sylte og lefse

Julekvelden: Ribbe og pølse- riskrem m/rød saus

1. juledag: Buljong m/kjøttboller - Kokt kveite- Fruktsalat

FØDSELSDAGER

Kringle og bløtkake med sjokoladeglasur- fylt med eggkrem og frukt

Notater til presentasjon side 3 
”Karin”

Hvorfor husstelllærer ?
Født 1939- midterst av 5 søsken.

Hvorfor Husstellærer?

Mine foreldre opptatt av å gi sine 4 døtre et grunnlag for yrkesvalg - gav oss mulighet til realskole/gymnas og husmorskole

Framhaldskole - min føste oppl. i husstell

Realskole i Moelv- bodde tre år hos tante på Ringsaker

Gymnas på Hamar- 
Hybelliv sammen m/ søstra mi- av og til hjemme i helger- vi var avløsere i oksefjøset/andre arboppg. ( lite lommepenger- tjene til litt luksus som kaffebesøk klesønsker) mat hadde vi med hjemmefra

Husmorskole (10 mndr- Eidsvoll)  
Påvirket av mors råd- glad i matstell- lære mer om kost/hushold- TOK ET VALG- - gode muligheter for jobb etterpå.

Statens Lærerhøgskole 

Krav til. praksis i byhushold for meg fra landsbygda. Kokk 1 år hos bilforhandler i Oslo. Lærerik - mye gjester- farting mellom hytter v/sjøen og fjellet- Eksklusive råvarevalg- og menyer
1962-63
Lærerhøgskolen, Stabekk. Første kull som fikk utvidet praktisk/teoretisk opplæring i pedagogikk og godkjent for undervisning i grunnskole/ungdomsskole

Aldri angret på mitt yrkesvalg – utfordringer/ erfaringer/gleder i yrkeslivet


1978
Fullført deltidsstudium i spes.ped Behov for skifte arbeidsplass, etter 15 års deltidsjobb i folkeskole /ungdomsskole


1976
Lov om vidr.g. med rett til yrkesret. opplæring for alle.1979 Ny jobb ved Ny-Sagatun v. g. skole .med  spes.unerv i 4-gruppe 

1980
Ansvar for opplæring i Nytt felles grunnkurs kokk-servitør-husstell. Opplæringen avh. av utplassering i yrkesrettet arbeidsliv -åpnet for nye arbeidsformer – nye lærergruppe og flere oppdrag inn i skolen.

1981-83
Madagaskar-permisjon – lærerikt opphold for familien. Min mann oppdrag for Norad - norske kyr. Begynte frivillig opplæring for gassiske bondekoner i bruk av egne/ Noradprosjektets produkter- melk-hvete-poteter. Utviklet oppskrifter/metoder for bruk av leirgryte til steking/koking på ”fataper”( type kullbrenner). Opplæringen gikk seinere inn som en del av norsk bistandsarbeid.
1987 Videreutd.kost /ernæring og storhusholdning. Behov for bedre utdanning rettet mot yrker innen storhusholdning

1990 
Medlem av faggruppa ”Mat til 1000” i Landbrukets O L.utvalg. Et løft for norsk mat og matkultur med fokus på norske råvarer og tradisjonsmat. Skolen var med bl.a i tilrettelegging for gårdsturisme gjennom menyforslag/oppskrifter med på flere større arrangement


1994
Reform -1994   Stuideretn. Hotell-ognæringsmiddelf- nytt navn, nye yrkesfag i næringsmiddelbransje inn i opplæringen i tillegg til. kokk/servitør. Var medlem i utvalg for utarbeidelse av nye læreplaner for kjøttfag.- kurs/oppdatering/utplassering i arbeidslivet rette mot nye yrkesfag

KOKEBOK: Tradisjonsmat f ra Hedemarken i Henriette Schønberg Erkens fotspor
Notater til presentasjon side 4 
”Min generasjon”

Min generasjon
Stiftet familie og begynte eget hushold i 1965 – etter hvert 3 barn. Min mann -veterinær - oppvokst på gård i Trøndelag - hatt felles syn/tanker om hushold/kost /meny. 
Familiens kostvaner/ råvarevalg- tilberedning/retter delvis påvirket av min erfaring fra husstellfag/undervisning 
Fra 1971 -eget hus med stor hage i Hamar – kjøkkenhage- fortsatt asparges/ bringebær med stiklinger fra fars hage
Kjøtt - ½ slakt som lam-storfe (i begynnelsen)- allid gris til jul –

egen oppdeling- leiehakking /pølsemaker lager farse/deiger pølser, bacon for røking  

Innkjøp ferdigvare av samme råstoff utover 80-tallet

Tilberedning/ salter/tørkes spekeskinke- lettsalter bacon m.m – 
Julemat bl.a. sylte-rull-juleskinke – tunge- 
Sjøfisk- opplaget fiskemat fra Trøndelag 
Fiskehandler: Sesongkjøp etter hvert nyere varer som reker, krabbe, sjøkreps 
Frukt/bær-grønnsaker

Sjølplukkav jordbær- egen hagebær/frukt- 
Fam.tur plukker ville bær og sopp-
Oppbevaring: tørker nyper- hermetiserer noe frukt –lager saft/ sylttetøy
Kjøkkenhage til forbruk i sesong -noe sursylting rødbeter/agurker
I FRYSER Ulike bær hele, rørt noe syltetøy-kjøtt/ kjøttprod – noe fisk/opplaget fiskemat-sopp- noen grønnsaker.

Matbod: Saft/-noe hermetisk frukt- sursyltet. grønnsaker
Lite lager- innkjøp etter behov ofte bestilling/utkjøring av varer
Nye matvarer som pasta- ulike sorter ris -Ferdigvara som iskrem -Halvfabrikat i pulver som sjokoladepudding og gele

Madagaskar opphold lærerikt for hele familien Noradoppdrag for Tore 1981 -83 med norske kyr. Tilbake 100 år i utvikling.. Ofte mangel på vanlige matvarer som sukker, hvetemel, matolje.og gass (brukt til komfyr-oppvarming av vann)  
Andre matvaner /retter. Nye frukttyper som aprikoser, mango, letchi og grenadel- plukket grapefrukt og appelsiner- Grønnsaker avocado-mais som egen rett /tilbahør. Hovedmatvaren var ris og matolje 
Barna i norsk skole, men en god del sammen med gassiske barn i fritida.
VÅR KOST/MATRETTER
ALLTID hjemmelaget mat fra bunnen av –

MIDDAG: alltid 2 retter- hovedrett/suppe eller dessert i flg. sesong
Mange retter fra MORS KJØKKEN, MEN forenklet tilberedning m /bruk av nyere redskaper/maskiner/ litt endring av i bruk - tilsetninger og tilbehør

Eks menyer i flg sesong
Lørdag: Risengrynsgrøt- kveld ofte hjemmelaget pizza eller ostehorn - lørdagsgodt

VÅR


Syltet makrell- salat m/ rømme- Rabarbrasuppe m/små kavringer

Spekemat-eggerøre- potetsalat- Rømmegrøt
SOMMER 
Stekt lagesild m/m rømme/agurksalat /ferske poteter – Jordbær m/fløtemelk
Mat fra grill: 

Svinekoteletter -salat poteter Pølse m/lompe til ungene - Iskrem m/rørte bør

HØST

Får i kål – Stekte epler m/ krem

Fisk i form/råkost – Plommegrøt m/melk
VINTER

Kålruletter - Eplegrøt m/melk

Lasagne - salat
-  Nypesuppe

Julekvelden ; Ribbe/pølse m/surkål/tytebær - Multekrem 

Alltid fra mor: goro og krumkaker
        

Våre barn BLE kjent med matkultur/retter v/ besøk hos beste foreldre

Fikk sine spesialretter

Selskapsmat i Folkestadgt. Inderøysodd /flatbrød (Trøndelag)- Mors Sitronfromasj/Helgøya

Notater til presentasjon side 5
”Mine barns generasjon”
Mine barns kunnskaper om råvarer og tilberedning
Mine barn er skadd ”hjemmefra” og har ferdigheter og kunnskaper i å lage mat fra bunnen av. 

Eksempelvis driver min yngste sønn med både jakt og slakt, samtidig som han har en lederstilling i IT-bransjen. Et typisk moderne menneske som også lager ny mat fra hele verden, ofte kombinert med det mer tradisjonelt norske.

Mange av deres venner har det på samme måten, og mannen lager oftere middag hjemme enn kona.
Alle barna mine har velfylte frysere - hovedsakelig til bær, sopp, kjøtt og fisk - bruker lite ferdigmat.

Fortsatt populært er  kjøttkaker- karbonader – får i kål - Inderøysodd og lutefisk m/godt tilbehør.  

Refleksjoner

Stadig finere kjøkken med avanserte maskiner/utstyr
MEN er det mer matlaging i ”HEIMEN”?
Økende makt i kjede og næringsmiddelindustri

MISBRUK av navn – Manglende fagkunnskap? 
Eks Falukorv og skinke av kalkun

Falukorv (gammel svensk rett) en blanding av storfe og svin

Skinke er stykningsdel på gris

Posemat Stroganofgryte- i oppskrift anbefalt kjøttdeig 

En russik matrett m/biff og sjampinjong

Hvor er fagkunnskapen blitt av?
Mange kokebøker i handelen MEN blir oppskriftene brukt til matlaging og gir mer kunnskap til bruker?  Eller ser vi mest på bilder?
”Mine barnebarns generasjon”

Notater til presentasjon side 6 

Refleksjoner

Økende overvekt for barn og unge p.g.a. feilkosthold og manglende mosjon
I følg. Helsedirektoratet Gruppen med lav utdanning/inntekt har dårligere kostvaner enn andre grupper 
Forbruk 11 % av vår inntekt går til innkjøp av mat

MEN 1/5 blir brukt til ”gotteri” og brus TANKEKORS 
Tilsvarer 3 ganger mer enn vårt fiskeforbruk
KUNNSKAPSLØFTET (2006) ØKT KUNNSKAP?
Grunnskolen


Innholdsrike og fine planer i Mat og Helse (tidl. Heimkunnskap)

MEN mange kommuner mangler både egnede lokaler, kvalifiserte lærer og penger til praktisk undervisning
Vidregånde skole

Restaurant-og matfag (tidl. Hotell-og Næringsmiddelfag
Eks Kokk-Servitørfag – 
Praktisk opplæring i skolen er halvert

Dette må uvilkårlig føre til dårlig fagutdanning?
”Håp for framtida”

Notater til presentasjon side 7
Skolehager (se bilde)

Noen skoler, som Storhamar skole i mitt nærmiljø, har kun med 1 års avbrekk, fulgt opp tradisjonen fra 1914 med skolehage og skolekjøkken

Gamle matretter blitt ”kultmat” som : lutefisk –rakefisk - får i kål  

I nærområdet Bondens marked - Gårdsturisme- enkelte spisesteder/hoteller satser på innlandsprofilen i bruk av råvarer/orodukter fra lokale leverandører 

Som – ost- røket kalkunbryst – grønnsaker og poteter-epler/saft- bringebær- flatbrød m.m

Jeg har en følelse av å stå i en mellomgenerasjon – foreldregenerasjon foran og etterkommere bak. Mitt ønske er æ samle det positive fra fortiden op formidle det til neste generasjon. Dette har også vært ledetråden for boken jeg var så heldig å få være med å utgi.
Karin Vatn
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