Forord 

Årboka har etter hvert etablert seg som en institusjon i kommunen, og mange bare må ha årets utgave. På samme måte som årboka har etablert en stor, fast leserkrets, har det også etablert seg en solid gjeng bidragsytere som leiter fram og skriver ned opplysninger om hendelser og personer fra fjern og nær fortid. Til sammen bidrar dette til en formidabel dokumentasjon av vår kulturhisto​rie som både vi og våre etterkommere har stor glede og nytte av. 

Som vanlig varierer innholdet i artiklene sterkt, og spesielt gledelig med årets bok er at det er stoff fra alle deler av kommunen. Skal vi prøve å sette en fel​lesnevner for mange av artiklene, må det være at mye er "minnestoff' - folk som sjøl har opplevd eller fått fortalt om personer og hendelser, og som har skre​vet ned dette. Det er viktig at slikt stoff blir tatt vare på og formidla videre, og årboka er den beste måten å gjøre dette på. Vi har også inntrykk av at dette er stoff mange av leserne våre koser seg med og kaster seg over når årboka kom​mer. 

Skriftstyret håper årets årbok kan by på mange trivelige lesestunder. Og at noen kanskje også blir inspirert til sjøl å ta penna fatt og skrive ned ting de sjøl har opplevd eller fått fortalt, slik at andre kan få ta del i det i neste års årbok? 
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Heimeslakting 

Karen Løvhaug forteller om førjulssjauen på 1940- og 1950-tallet 

Slaktinga av gris fant sted de første dagene av desember, avhengig av hvor mye slakteren hadde å gjøre. Noen planla slaktinga etter "ælnakken", fordi de mente grisen måtte slaktes på voksende måne. Flesket ble drøyere da, ble det sagt. Dette tok vi ikke så nøye på Løvhaugen, men derimot tok vi hensyn til flo og fjære. Blodet måtte ikke tappes på fallende sjø eller fjære, for da hadde det så lett for å levre seg (koagulere). Dette erfarte jeg selv. Var grisen stukket ved fjære sjø nyttet det ikke hvor mye og iherdig en rørte i det - det ville levre seg. 

Grisen som ble slakta var et drøyt halvt år gammel, og hadde gjerne en slaktevekt på om lag 130 kilo. Den ble fora på poteter og mye skummamelk. Vi kjerna smør, og det vi ikke brukte sjøl ble solgt. Grisen gikk ute hele som​meren og til langt på høst, og hadde godt utvikla muskler og bra med flesk. 

Slakteren var Jon på Duvsete. Han var rundt på gårdene i mange år, helt fram til 1960-tallet. 

Før han kom hadde vi fyrt opp under en diger gryte som hang i gruva i kjel​leren. Jon var nøye på varmen. Vatnet måtte ikke koke, men holde minst 70 gra​der. Det tok tid å varme opp vatnet, så vi slakta ofte en spekalv først. Blod og innmat av kalven ble naturligvis tatt vare på. 

Vi rørte i griseblodet med handa, for da kjente vi best om det levra seg. 

Slakteren passa også på, og stakk handa nedi karet for å kjenne etter. Vi måtte røre uavbrutt til blodet var kaldt, noe som tok minst en halv time. Først da kunne vi sile blodet og sette det vekk. Silinga var nødvendig for å fjerne klum​pene, for selv om det ikke var fjære sjø, ville noe blod levre seg. 

Etter at blodet var tappa av grisen, begynte skåldinga. Skåldvarmt vatn (70 grader) ble helt ut over et lite område av skrotten, slik at busta løsnet. Den ble skrapt av med en kniv, og et redskap som lignet en fIrkanta, pyramideforma ku​bjelle, som hadde en spiss krok i den ene enden. Kroken ble brukt til å dra av "klauvene" på grisen. Det skulle jo bli fine griselabber. Det var sjelden vi tok vare på busta, for grisene var for unge til det. Grisebust til å sette på bekkatråden - som ble brukt til beksømstøvler eller halvsåling av sko - måtte komme fra gamle purker eller galter. 

Når grisen var skålda og svoren glatt og fin, ble innvollene tatt ut. De ble samla opp i et stort trau - tarmtrauget. De måtte ikke kommet i kontakt med golvet eller bakken. Hjerte, lever og lunger ble lagt i kaldt vatn. Vatnet ble skiftet to ganger daglig i to døgn, før innvollene kunne tas i bruk. Grisehodet ble vatna ut i fire døgn før vi kokte sylte. 

De tarmene vi skulle bruke til pølser, tynntarmen, ble tømt, vrengt og grun​dig vaska. Så ble de lagt i saltvatn fram til kvelden. Da tok vi tarmen og dro den mellom to bindingsstikker (strikkepinner) for å dra av tarmtotter og hinner som var på innsiden av tarmen, som nå var vrengt ut. Dette var ikke gjort i en handvending. Det tok en god time før tarmen var så rein og tynn at den kunne brukes til pølseskinn. Den ferdige tarmen ble lagt i saltvatn - ikke saltlake. Før vi la oss måtte vi huske på å legge i vatn byggryn (smågryn). 

Neste dag skulle det kokes blodpølse. Oppskrifta mi var slik: 


BLODPØLSE 3 liter blod 

1 kilo utvatna byggryn 1/2 kilo sammalt rugsikt 1/4 liter lys sirup finmalt nellik etter smak salt likeså 

Til slutt ble fint byggmel brukt til å gi røra den rette konsistensen, omtrent som tykk pannekakerøre. Denne røra ble fylt i lerretsposer. Posene kunne ikke fylles helt, fordi røra utvida seg når den ble kokt. Av denne porsjonen ble det seks poser med blodpølse. Posene kunne vel romme ca en liter. 

Samme dag (dag 2), ble det også gjort forberedelser til å lage 


HAKKPØLSE 

Lever ble kokt i lettsalta vatn på kjøkkenet. 1 kilo byggryn ble lagt i bløt i melk til neste dag. Da ble levra raspa og blanda med byggryn. Oppskrifta ble derfor omtrent slik: 

3 liter raspa lever 

1 kilo byggryn oppbløtt i melk l liter raspa råpotet (minst!) 1/4 liter lys sirup 

malt ingefær og salt etter smak. 

Også hakkpølsrøra ble tykna med byggmel, og fylt i lerretspose. Disse måtte fylles så fulle som mulig før de ble knytt igjen, for denne røra krympa under koking. 

Hakkpølse var populær kost. Når posen var vrengt av ble pølsa skåret i fin​gertykke skiver, som gjeme ble stekt med flesk, og spist med sirup eller litt suk​ker over. 

Tredje dag ble det også laga 


LUNGEPØLSE 

Lungene ble forvella for at de skulle bli lettere å handha (handtere). De ble renset for piper og brusk, og karva opp i biter. Disse ble blanda med biter av hjerte og "megar" (mellomgolvet). Hvis nyrene var fine ble de også reinskå​ret og karva opp. Noe avskjær av flesk (kjøttflesk) kunne også bli tatt med. Denne blandinga ble malt på kvern, to ganger, og krydra med salt og pepper. Potetmjøl ble blanda inn for å gjøre deigen fastere - som til kjøttkaker. 

Blandingen ble knadd godt, og stappa løst i tarmer. Disse ble kutta opp i 30 cm lengder, og bundet for i begge ender. Lungepølsa ble lagt i saltbauna sammen med flesket, og tørrsalta. Ble pølsene liggende lenge i laken, måtte de vatnes ut før de ble kokt til mat. 


SPEKEPØLSE 

Til spekepølse brukte vi kjøtt av bog, og flesk av buklist (grisens mage). Hvis det ble slakta kalv samtidig, tok vi også kjøtt fra den, for eksempel bog og slakside. Alt dette ble malt en gang. Blod i pølsedeigen ga fin farge og kon​sistens. Det kunne dreie seg om en tekopp på ca. 3 kg deig. Til krydder brukte vi pepper og litt nellik, og salt etter smak. 

Til å stappe pølsene brukte vi pølsehorn på kjøttkverna. Pølseskinnet ble tredd innpå hornet, og enden trukket fram foran åpningen i hornet. Vi brukte som regel en spiker, halvanntoms (i dag ville vi vel si 40 mm dykkert), som vi stakk gjennom skinnet slik at det ble en tett og sterk avslutning hvor kjøttdeigen ikke kunne trenge gjennom. Så ble deigen pressa inn i pølseskinnet ved hjelp av kjøttkverna. Best var det å være to, en til å sveive, og en til å ta imot pølsa og sørge for at den ble hardt nok stappa. Pølsene MÅTTE stappes hardt, for når kjøttdeigen tørka, trakk den seg sammen og ble mye mindre i volum. Derfor hendte det at pølseskinnet sprakk under stapping, særlig hvis det under rense​prosessen var blitt en skade på tarmskinnet. Det var ikke alltid så lett å se. Da måtte vi skjære over skinnet på bruddstedet, og tre i en spiker til avslutning, og en ny som start på neste pølse. Kunsten var å la pølsa bli så lang som mulig, slik at vi fikk en fin kveil, eller spiral, å henge til tørk. En kunne også ta og slenge pølsa rundt to-tre ganger slik at det ble tvinn på pølseskinnet, og på den måten lage pølser som var 20-30 cm lange, men som likevel hang sammen. 

De første par dagene etter at pølsene var stappa ble de hengt opp inne, gjeme over kjøkkenkomfyren - det var vedkomfyr den gangen. Dermed stivna de raskere, men etterpå ble de hengt på et kosteskaft på buret. Etter en måneds tid kunne vi ikke dy oss lenger, men måtte smake på de nye spekepølsene. Riktig fine ble de ikke før etter et par måneder. 


KJØTTET 

Det var slakteren som "låmmå sund" (parterte) grisen, og la stykkene på det store bordet i buret: Skinkene, ribbestykkene, kotelettranda, bogstykkene og så videre. Til jul hadde vi alltid fersk ribbesteik. Skinkene og mellomflesket ble salta så fort som mulig, for det tok lang tid å få spekeskinkene klare - de måtte vi kunne ta av i slåttonna, om ikke før. Som det andre flesket ble skinkene tørrsalta. Hvor lenge ei skinke lå begravd i grovsalt avhang av vekta. Regelen var ei uke for hvert kilo. Vog den sju kilo, måtte den ligge sju uker i salt før vi hengte den opp til tørking. Saltflesket var det om å gjøre å få ferdig fort, for vi hadde som regel vært uten spekeflesk en tid. Ryggen ble salta og brukt til suppe, lapskaus og andre retter. Til rotgraut (kålrabistappe og poteter) brukte vi bogbeinet, skanker og rygg. Av brystbein kokte vi sodd som vi hadde mel​boller i, og gjeme litt saukjøtt hvis vi hadde. Da ble det festmat. 


SYLTE 

Etter at grisehodet hadde ligget i vatn i 3-4 døgn, tok vi det opp om kvel​den og lot det renne av seg til neste dag. Så kokte vi det godt, gjeme sammen med ei gammel høne og litt kalvekjøtt. Så ble alt karva opp, og blanda godt med salt, pepper og nellik etter smak. Den ferdig krydra blandinga ble svøpt i et plagg (klede), og lagt i press. Neste dag ble sylta tatt ut av plagget og lagt i saltlake i to døgn. Laken besto aven halv liter salt på to liter vann. 

Noen lot sylta ligge i laken helt til bruk. Den sto seg lenge da, men ble i dry​gen salt. 


HERMETISERING 

Det var et stort framskritt da hermetiseringa kom i bruk, og vi kunne legge kjøtt og andre ting ned på Norgesglass. Nå slapp vi å salte alt som skulle stå seg. Kotelettene var det enkleste å hermetisere. Vi skar vekk beina for å få kjøttstykkene ned i glasset. Kjøttet ble bruna i steikeovnen, og etterpå kokt. Så ble kotelettstykkene lagt på glass, og krafta slått over. Så ble gummiringene og lokket skrudd på plass, og glassene satt opp i hermetiseringskjelen. Når det var kokt opp, måtte vi kjenne om gummiringene satt godt, hvis ikke måtte glassene kokes opp på nytt. 

Isteret (isterbuken og nyretalg) ble renset for eitler (kjertler), malt og vatna godt ut ei ukes tid. Så ble isteret hengt opp slik at vatnet rant fra. Etter det blanda vi inn oppskårne epler. Dette tok vekk den stramme grisesmaken, sam​tidig som eplene trakk til seg vatn som var igjen. På den måten hindra vi at det freste og spruta når vi kokte isteret til smult. Dette smultet ble brukt til smult​bakkeIs, til steiking av goro og fattigmann og lignende. Skulle smultet brukes til svinsmør, som erstatning for vanlig smør, måtte vi ikke ha med ister fra tar​mene. Det satte vond smak. Men reint smult ble salta og brukt i stedet for van​lig smør, som var dyrere. Min mor, Klara, brukte mye svinsmør, for som ale​nemor med åtte unger var det slik hun kunne klare å skaffe oss noe fett i kost​holdet. 

Kjønnsorganene på grisen ble skåret ut og hengt opp til kjøttmeisene. Slik tok vi vare på det aller meste av slaktet. 

