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Solveig Salbu
Setermat

Minne fra setra fra midten av tredvedarene
til slutten av femtiarene

Naturlig nok ble setermaten for det meste
laget av mjolk. Fersk mjolk hadde en til-
gang til hver dag, og det ble mange varian-
ter av mjolkemat.

Jeg husker vi fikk med et fenalir og
litt spekeskinke da vi flyttet til setra. Der-
med hadde vi saltmat gjennom sommeren.
Og sa hadde vi rikelig med flatbred som
ble nyttet til alle maltider.

Til kveldsmat var det alltid brodsoll,
som var flatbred og kald nysilt mjelk. En
brukte 4 «bryte til» flatbrod oppi en taller-
ken med mjelk.

Ysting

Den dagen det var ysting, matte mor sta
tidlig opp. Hun skulle fyre opp under den
digre ystekjelen som var fylt med sot mjolk.
Den skulle bli passe varm for hun kunne
ha i ostelope. Slik stod kjelen til fjosstellet
var ferdig. Da kunne den kvite osten tas

opp. Den ble lagt i et ostekjorel med press
pa. Sa ble det 4 fyre opp under ystekjelen
pa nytt. I det mysa nesten nadde kokepunk-
tet, kunne en helle oppi litt saup eller sur
mjolk, og det ville etterhvert samle seg en
kvit ostemasse overst i kjelen. Det kaltes
dravle. Den ble ost opp og avkjelt og kunne
spises med mjolk og brunost.

Endelig kunne mysa begynne 4 koke
inn. Det tok mange, mange timer til det
ble brunost. Mot slutten av kokinga hadde
mor ferdig klubbroere slik at hun kokte
klubb i kjelen. Det ble den beremte mzyssmzor-
klubben, som vi var sa glad i. Den spiste vi
varm med kald mjolk eller flote og godt
smor til. Det smakte herlig!

Men for oss unger var det likeste ved
ystinga da vi fikk «slikke mys-
smor». Da brunosten be-
gynte 4 bli karamellaktig,
dyppet vi treskjeene vire ned
i kjelen og slikket av den dei-
lige varme primen. Sa dyp-
pet vi skjeene ned i kjelen
igjen, opptil flere ganger, og
slikket og smattet. Det
smakte! Alle som stod rundt
kjelen, ga uttrykk for at de
koste seg!

Et trivelig setermiljo er verdt a ta
vare pa. llustrasjonsfoto: Musea
i Nord-Qsterdalen (10198)
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Mussmerkoking

Bildene forteller sin historie. Kjelen er satt
pa ringen i grua, og etter at kvitosten er
tatt ut er det mange timer med koking og
roring for mussmoret kan tas ut og has i
Jormer.

Foto: Musea i Nord-Osterdalen (10056,
10066, 10077).
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Kuvitosten klar for lagring og modning. (10096).

Mye myolkemat
Tjukkmolk hadde vi bestandig. Den ble satt
pa av nysilt lunken mjelk tilsatt noen spise-
skjeer med tette som ble blandet i. Mjolka
ble satt pa et lunt sted. Neste dag hadde
tjukkmjolka «starne», og den var tjukk og
fin. Vi tok av en kopp av mjolka
som skulle vare tette til neste
gang.

Skjorostsoll bestod av tjukk
mjolk og skjerost. Jeg kan ikke
huske at vi brukte reomme til
skjorosten slik som det brukes i
dag. Da matte det eventuelt vaere
til fest. I det hele tatt var kosten
magrere og sunnere den gang. Vi
drakk som regel skummet mjolk
0gsa.

Nyskura ostekjorel. (10097)

Skjorosten laget vi ved 4 varme opp
sur, skummet mjolk slik at vi kunne ta ut
osten. Da osten var avkjolt, blandet vi den
med tjukkmjolk, og vi fikk s&jorostsell. Skjor-
ost som stod i stuetemperatur noen dager,
begynte a gjere, og det ble «gjorsost». Da
rorte vi inn karve og litt salt og fikk ver-
dens beste pultost. Flatbrod, ferskt smor og
pultost var god mat!

Koksoll var laget av sotmjolk. Varm,
nysilt mjolk ble tilsatt litt ostelope og stod
til mjolka skilte seg. Da rorte en forsiktig i
osten og lot det hele koke til den ble gyllen
brun. Koksell ble gjerne servert sammen
med bredmat.

I lengden kunne det bli noe ensfor-
mig med si mye mjolkemat. Jeg husker
ihvertfall hvor glad vi ble da far utpa etter-
sommeren kom med nysild og nypoteter.
Det var «furkunnmat» som smakte for
seterfolket.

Sendag var det rommegrot og
fisk, som var lettsaltet torsk eller lett saltet
orret. Ellers brukte vi skjorostsell og
koksell, gubb og vafler, takk-kake og friskt
rabarbrasyltetoy. Til kaffebiteti var det
jonnbred og krummer, stekt i armjern i
aren eller peisen.

Ved siden av pass og stell av dyra
som vel var det viktigste, var det tydelig at
ei flink seterkulle satte sin zre i 4 kunne by
fram skikkelig god seterkost.

A rbok for Nord-Qsterdalen 97 /98




	1997-1998-0036
	1997-1998-0037
	1997-1998-0038

