Tradisjonsmatdagan 2024

Lordag og sendag 7. og 8. september —

ki. 13-18 begge dager
ERENRRNENTRES oo 0 TSRS RS

Velkommen til arets
Tradisjonsmatdager pa
Nordneskroal!

Arets Tradisjonsmatdager er del av Kulturminnedagene
2024. Temaet i ar er «spor, nettverk og forbindelser»

Vi gnsker a vise noen eksempler pa hvordan mattradisjoner har fulgt med pa
reisen nar folk har flyttet seg mellom land og omrader over flere generasjoner,
blant annet utvandringen til Nord-Amerika og jektefarten langs Norskekysten.

| &r arrangeres Tradisjonsmatdagan
for 14. og siste gang!

Utvandringen til Ekte mat

] Regina Pedersen fra Steigen presenterer
Amerika EKTE MAT - konservering og sylting.

Utenfor Bakstehuset serverer

For & delta pa Tradisjonsmatdagan Knut Saksenvik setsuppe . . e
betaler du en inngangspris pa (sweet soLp) eiidlon gf)pskrift Ata vare pa mat og ]agre det i kjelleren som
kr 525,- og da kan du spise s& mye g bestemor gjorde, er ikke a]men kunnskap
- : - fra Langvassgrend i Nordland, lenger. Dette var hennes tilveerelse og hun
du vil og smake pa absolutt alt vi som eksempel pa hvordan . y
har 4 tilby, bade i bakstehuset, i : kunne alt som skulle til. Ingenting skulle
uteomradet og pa kroa. Egne oppskrifter har forflyttet seg. kastes. La deg inspirere av Regina som viser
priser for barna! Du kan ogsa Amerl_kalfofferten er selv: deg hvor enkelt det er & konservere mat.
kjope HELGEPASS som gjelder felgelig til stede, og du far mer
bade lgrdag og sendag for kr 825,- informasjon om dette temaet. | | tillegg presenterer Regina en del av hennes
og da kan du delta og spise s& mye Bakstehuset far du du smaks- utstiling «Dead or Alive» fra 2022 —
du vil begge dagene! praver pa Amerikalefser. hennes stolthet og glede! Kun lgrdag!
Bordbestilling anbefales!
Ring 756 93 855
vfjkommem Kokegrop Fantastiske Helgeland
blir det ogsa i ar! Rune Berg | &rets program har vi satt av mye plass il
Hilsen Lisa og Tommy, byr pa smakspraver pa ekte Helgeland, Rengakaker, kamkaker og vann-
alle ansatte pa Nordneskroa steinaldermat laget i var egen kringler er bare noe. Fermentering ved Lise
og ovrige medhjelpere. kokegrop utenfor kroa. Svartvatn fra «Noe i Gjeere» og H.A. Hanssen
NB! Kun lgrdag fra kl. 15.00 som stor leverandgr til Nordneskroa gjennom
mange ar. Les mer inni programmet!
2|l Nykokt balkaffe
;y/////i hin seryveres av
NORDNES KRO Hilde og Tony Saft fra Tove Berg
campinG Johansen bade Ripssaft, solbaersaft eller krokkebaersaft
Saltfiellveien 2201, 8255 Rokland lordag og — smakspraver far du hos Knut Saksenvik
www.nordnescamp.no — post@nordnescamp.no sendag!
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Velkommen til «Lefsehuset»!

Det finnes tykke og tynne lefser, lefser med potet og
uten. Lefser med smer og sukker som kaffemat, og
lefse med potet som underlag for kjett og annen
palegg. | disse lefsene er det mye taus handlings-
baren kunnskap. Det er teknikk, historie, omsorg,
stolthet og prestisje i hver eneste leiv!

Lefsene har stor symbolverdi, derfor ligger de ofte pa
stettefat. Symbolverdien her, er at man lgfter lefsene
opp fra bordet. Med denne handlingen, far lefsene en
egenverdi utover seg selv.

Amerikalefser

Oppskriften til denne lefsa er fra barndomshjemmet til
Olaug Frantzen, Rgkland. Da det kom storveis besgk fra
Amerika métte det beste serveres gjestene. Sgsteren Elin
Ottesen har i regi av Sortland Bygdekvinnelag bakt denne
lefsa i mange ar pa ulike tilstelninger. Vare lefser er bakt
av Tone Reitstad. Smakspraver i «Lefsehuset».

Blanklefse — gnikkalefse

Far i tiden var nok dette den lefsen som ble mest brukt
over hele landet. Den hgrte med i Lofotkista, og ble brukt
bade til hverdag og fest. Det som er spesielt, er at lefsene
blir stekt i to omganger. Farst stekes leiven litt, egentlig
bare tarket. Dette kalles & «lgype» eller «bgke». Sa blir
leiven gnidd inn med ei rare (gnikk) og steikes ferdig.
Disse lefsene ble lagret harde pa et tert og kjglig sted.
Deretter ble de blgtet far bruk. Laget av Tone Reitstad og
Lisa Grimstad.

Potetlefse

Lefsa var opprinnelig laget av mel, men pa 1800-tallet ble
det etter hvert vanlig & blande inn poteter. En anvednelig
lefse laget til Tradisjonsmatdagan av Inger Lothe.

Tilbeher til ulike lefser:

- God gammeldags gomme laget av Berit Stolpen.

- Kvitgomme: Laget av Lisa Grimstad etter en
tradisjonell oppskrift fra Utskarpen.

Beiarlefs’

er et lite lefsebakeri i Beiarn som baker lefser etter lokale
oppskrifter. Ble etablert i ar 2000 av Kari Anne Steinamo
og Ellinor Mikalsen. Har fatt tildelt Spesialitetsmerket fra

Matmerk for disse lefsene:

S KTaBhor Ogsa for salg i Matkroken!

o  Kvitlefser
o Egglefser
e  Brunostlefser

Smakspraver i Bakstehuset

Mosbromlefsa — var stolthet!

Nar du besgker Nordneskroa kommer du ikke utenom var
populzere masbromlefse! Lefsa var er kjent for sin gode
smak og konsistens. Den originale Mgsbremlefsa inngar
selvsagt i billetten! | tillegg har vi smaksprever pa
mosbremlefse med hvitt sgvel. Vi har ogsa utviklet
«Den lille mgsbremlefsa» som bare er omtrent
halvparten sa stor som den vanlige. Lefsa passer fint for
deg som gjerne vil spise magsbrgmlefse men samtidig ha
plass il alt det andre du gnsker & smake pa.

Andre produkter fra Lisa og Irene

Morlefser
Gammeldagslefser
Flatbred
Tyttebaerglogg

Ogsa for salg i Matkroken!

Glggg laget av lokale tyttebeer fra Rognan er et
spennende alternativ il tradisjonell glagg! Produsert av
Lisa og Irene som gir deg smakspraver.

Glutenfrie mgsbremlefser og flatbrad
Vi selger ogsa glutenfrie megsbremlefser og flatbred i Matkroken. Disse er det Beiarlefs’ som har produsert.
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Spennende lokalmat fra Helgeland

Historien bak H. A. Hanssen pa Mo

Det var i 1907 at Herman Andreas og Ingeborg Hanssen startet handel med fisk. Etter hvert gar de til innkjgp av ei ku i Straumen
som de leier hele veien til Storforshei. Dette er starten pa slakterbutikken som etableres i et leid kjellerlokale pa Storforshei. Bare
to ar senere flyttes slakteriet til Strandgata pa Mo. Salget foregikk fra en handkjerre i sommersesongen, og fra kjelke i
vintersesongen.

| dag er H. A. Hanssen lokalisert pa Gruben hvor bade produksjon og administrasjon holder til. H. A. Hanssen er blitt en stor akter
innen kjgttforedling, og selger kjatt og smakfulle kjgttvarer til bade dagligvare og storhusholdning. Alle ravarene er norske, og det
meste kommer fra Helgelandsbanner og Nordland for gvrig. Bedriften sitter pa mye kunnskap om lokalmat og tradisjoner. H.A.
Hanssen har vunnet pris for sitt badsturgkte lammelar!

Nordneskroa og H.A. Hanssen har hatt et betydelig samarbeid i mer enn 30 ar. Det hele startet pa slutten av 80-tallet da
gammelkiosken pa Nordnes solgte blant annet Hanssens populeere Supersportpalse! Gjennom de senere ar er det Hanssen som
har forsynt kroa med det fantastiske gode saltkjattet. Det er Lisbeth Hanssen og senere hennes sgster Anne Lise Lillegard
som har veert ansiktet utad og til stor inspirasjon for oss som kunde hos Hanssen. Lisbeth er na pensjonist men vi setter utrolig
stor pris pa at hun har sagt ja til & vaere med pa arets Tradisjonsmatdager sammen med sin s@ster.

Grov Rengakake
Tradisjonsbakst fra Rana. Bradbakst
som serveres med smar og salt kjatt-
palegg og ost. Har eksistert i flere
hundre ar. Bandene i Rana dyrket bygg,
derfor byggmel i Rengakaka. De holdt
seg godt og var bedre & oppbevare enn
gjeerbakst. Det sies ogsa om Renga-
kaka at har du ei kjerring sa har du ei
oppskrift, har du to kjerringer sa har du
to oppskrifter.

Kamkaker - «nasjonalretten» i Hemnes
er tradisjonsbakst fra Leirskardalen, Korgen og Bleikvassli.

Man er usikker hvor gammel tradisjonen er. Petter Dass
refererer til Kamkake i diktet Nordlands trompet fra 1739.

En hvetedeig tilsatt siktet rug, melk, smear, gjeer og melk
kijevles runde og kjevles etterpa med ett sette kjevle sa de
blir rutet. Heves og stekes i vedovn med god over- og
undervarme. Etterpa skal den terkes, men na i moderne tid
fryser vi ogsa, da mange gnsker a spise den nytint og myk.
Godt med bare smar, men brun geitost er ogsa populeert.

Vannkringle er deilig bade som
kaffemat og med smer og palegg pa.
Noen nyter ved siden av remmegraten.
Er mest kijent fra Bergen, men ble ogsa
brukt en del i Nordland, spesielt pa Mo,
hvor den er mest kjent. Handel og jekte-
fart i flere arhundrer frem til slutten av
1800- tallet har satt spor.

Anne Beate Brendmo fra
Korgen har laget kamkaker til
Tradisjonsmatdagan.

Rengakaker og vannkringler
leveres av Kinnerkeis hjemme-
bakeri v/Elisabeth K. Coldevin
fra Grannfjelldalen.

Noe i Gjaere (NB! Kun lgrdag)

Noe i Gjeere AS fra vakre Helgeland drives av Lise Svartvatn. Hun har utviklet alkoholfrie og
sprudlende bobler av ekte og redda ravarer. Hun brenner for & ta vare pa matressursene vi har her
i nord, samtidig som hun gnsker & veere en padriver til en mer avslappet drikkekultur! | dag kastes
det altfor mange fullt brukbare révarer, og dette vil hun gjere noe med! | samarbeid med lokal frukt
og grent leverander redder hun ravarer som av ulike &rsaker kastes, og benytter disse som en del
av drikken hun har utviklet. Herlig galskap som gjer godt for deg, og godt for kloden!
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Varme retter — servert buffét

Inne pa kroa kan du forsyne deg sa mye du vil fra var serverte varmrettsbuffét. Vi har
satt sammen et utvalg av gamle populare «klassikere» og nye tradisjonsretter.

Klippfisk med gulrotstuing og

egg- og baconsmer

Klippfisk er saltet og terket fisk av torsk. hyse, brosme eller
sei. Produksjon og salg av klippfisk har i Norge pagatt
siden 1600-tallet. r

Var Klippfisk er laget
av torsk, og serveres
med gulrotstuing og

egg- og baconsmer. o p: ‘

Stekt fjellraye fra Hattfjelldal

Fra Seeterstad Gard byr vi ogsa i ar pa nydelig stekt
fiellrgye servert med syltede grennsaker og remmesaus.

Ovnsbakt orret

Krydret arretfilét bakt i ovn. Anbefalt tilbeher er saltbakte
poteter og remmesalat..

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
populere.

Rokt torsk

med gulrotstuing og eggesmer er en klassiker mange
husker fra barndommen. Har du aldri spist det er det
ingenting & vente med! Denne retten er langt fra noen
dvask og kjedelig «fisk og potet»- middag. Denne er full av
smak samtidig som den gir deg noe trygt, kjent og
tradisjonelt!

Suovas

Suovas er reinsdyrkjett av Iar i skiver som er lettsaltet og
rekt. Var suovas blir produsert av Arctic Rein og Vilt (ARV)
pa Mo, og serveres pannestekt med potetstappe og
tyttebeerramme. Vi anbefaler tyttebeerremme, potetstappe
eller potet som tilbehgr.

Reinsdyrspglse fra Arctic Rein og Vilt
Denne kokte reinsdyrspalsa fra ARV pa Mo er nydelig
sammen med var hiemmelagede potetstappe og
tyttebaerramme. Ma bare preves!

Kalveragu

Kalvekjgtt er noe man kanskje ikke spiser sa mye av
lenger. Feri tiden var det forholdsvis vanlig, gjerne nar
man hadde egen gardsdrift. Na er det ikke like lett
tilgiengelig som vanlig oksekjgtt. Vi kan by pa en
kalveragu med litt moderne smaker!

Hakkasteik

Dette er en gammel rett fra Serfjorden i Hardanger.
Hakkasteik var brukt som bryllupsmat til frokost eller il
nattmat. Derav kom navnet «Brurarsteik» som retten ble
kalt. Den skulle veere ekstra feit, gjere med litt flate i, og
konsistens som middels tjukk gret. Na blir Hakkasteik
ogsa brukt som middagsrett. Som tilbehar er det godt med
rotmos, gulratter og radbeter i tillegg til potet.

Lammesmastek

eller faresméstek ble mye brukt
pa gardene i slaktetiden. Servert 4
i brunsaus med ertestuing,
gulrgtter og tyttebeer er dette
nydelig mat pa middagsbordet.

Salt lammekjott fra H.A. Hanssen
Manges favoritt pa Nordneskroa hele aret. Denne retten
har veert et fast innslag pa Tradisjonsmatdagan i alle ar.
Anbefalt tilbehar er Hanssens grovpelse, rotmos og
poteter.

Grovpglse

Palser ble for i tiden produsert rundt omkring pa gardene i
forbindelse med slaktingen om hgsten. Her er en variant
som kjgttprodusenten H.A. Hanssen pa Mo har laget
basert pa gamle polsetradisjoner. Nydelig som tilbeher il
saltkjott og sammen med stekt flesk til komler. Eller bare
som pglse med potetmos!.

Komler

Eller klubb, kompe, raspeballer. Kjeert barn har mange
navn. Dette er en rett som finnes i mange utgaver over
hele landet. Vare komler
er hiemmelaget av Inger
Lothe og serveres med
bacon eller saltkjott.
Brunost, sennep, sirup,
kalrabistappe og gul-
rgtter er ofte brukt som tilbehar.
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Klassikere og andre spesialiteter

Her er noen av var faste gjengangere pa Tradisjonsmatdagan. Pluss noen nye!

Fleskepannekaker

Det er like umoderne som det er digg! Tilbake til en
svunnen tid. Fast innslag pa alle vare Tradisjonsmatdager.
Tilbehgr: Sukker og nyrarte lokale blabaer. Noen bruker
0gsa sirup.

Ertesuppe med rokt svineknoke

Brukt bade som bondekost og husmannskost i uminnelige
tider. Kraftfull middagsmat, ofte spist sammen med
fleskepannekaker.

Remmegrot

har blitt brukt i Norge i sveert lang tid, ofte som

sendings- og gjestebudsgret — ved finere anledninger og
selskapeligheter, som bryllup, gravel, barselgret, onnegrat
og ved dugnader. Det var ofte vanlig & servere graten i et
gretambar, hvor man la ulike typer grat lagvis. Nederst var
det ofte en vassgraut, som var enklere og rimeligere gret
laget pa bygg- eller havremel og vann. Remmegrat med
rikelig fett over var mer eksklusivt, og prydet ofte toppen av
grotambaret.

Ulike tradisjoner med tilbehgr er: Sukker, kanel, rosiner,
eggebater, sukkerkavring og vannkringle til & «toppe»
graten. Lag gjerne din egen variant!

Setsuppe (Sweet soup)

Gjennom utvandringen fra Norge til Nord-Amerika fulgte
det med oppskrifter pa lasset.

Fra «The Ellis Island Immigrant CookBook» har vi
funnet ei matoppskrift fra Langvassgrenda i Nordland pa ei
Sat suppe — (Sweet soup) som ble laget spesielt til jul. Kan
brukes bade som dessert eller varm suppe. Vi har valgt
den varme suppen, som du far du servert av Knut
Saksenvik.

Nepegrot som tilbehor!

| «Nordlands Trompet» skrev Petter Dass sa vakkert om
nepene. Mange husmennsfamilier kunne nok
underskrive pa disse visdomsordene. Nepene var lette &
dyrke hvis man hadde en liten jordflekk, og ikke minst var
de et flott matemne. Denne graten ble brukt ved siden av
kokt tarrfisk, saltfisk, spekeur og til all spekemat. Den var
typisk for Nordland og Troms.

Blodpudding

Hasten er slaktetid, og i gamle dager ble alt pa dyret
nyttiggjort, deriblant blodet. Det ble brukt til blodpudding,
blodpalser, komle eller pannekaker. Det finnes mange
oppskrifter pa blodpudding. Anne Hegsand har laget en
variant uten talg som kan sterkt anbefales, ogsa for de
som er litt skeptiske til blodmat. Sirup, sukker og smelta
smer er mest brukt som tilbeher, men noen bruker ogsa
tyttebeer.

Melkesuppe (gretsuppe)

Mange har vokst opp med denne suppa. Som navnet
tilsier er dette en melkesuppe med risengryn. Mange
pleide & fa denne suppen servert ved siden av
hjemmelaget blodpudding, med et lite dryss sukker pa,
eller rosiner i suppa.
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Koldtbord - selvbetjent buffét

Vi kan by pa et koldtbord med tradisjonelt innhold som nesten utelukkende bestar av

lokale ravarer og hjemmelagede produkter.

Koldtbhord

e  Lammerull fra Tove Berg

e  Badsturgkt lammelar fra H.A. Hanssen *)

e  Fenalér fra Pers Kjokken - tarrsaltet og rekt pa bekeflis *)

e Spekeskinke fra Pers Kjgkken - tarrsaltet og rekt pa bekeflis *)
o Elgpolse fra Fjord- og fiellmat

e Reinpolse fra Vossakjgt

e  {lpalse fra Vossakjgt

e Helgelandsskinke fra H.A. Hanssen

e  Stjernesylte fra H.A. Hanssen

e  Grov leverpostei fra H.A. Hanssen

o  Rgkt laks fra Lofoten

e Varmrgkt fiellrgye fra Seeterstad Gard
o Raket fiellrgye fra Seeterstad Gard

o Hjemmelaget spekesild i 3 ulike varianter fra Even Olsen
o  Evens rekekabaret

*) Prisbelennde produkter

Tilbehor til koldtbordet:

e Eggerare e God gammeldags gomme fra Berit Stolpen
e Lisas tyttebeersalat e  Kvitgomme laget av Lisa Grimstad

o Waldorfsalat

e Potetsalat

Ostebord

Nidelven Bla fra Gangstad (Prisbelgnnet : Vant oste-VM i 2023!)
Karveost fra Gangstad

Edel hvit fra Gangstad

Snadderost fra Gangstad

Beerascammen — Camembert fra Strandli Gard
Steike — Ost fra Bargefjell — perfekt til steking

Alle disse ostene har vi ogsa for salg i Matkroken!
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Hjemmelaget:
Ghakko — samisk bred fra Lisa

Julebrgd fra Lisa

Grytebred fra Lisa

Havrebrgd fra Lisa

Vinterbrad med tyttebaerglagg fra Lisa
Kludderbrgd fra Lisa og Irene

Hjemmelaget flatbrgd fra Irene

Andre brgd:
@kologisk rugbrad
Klassisk loff
Focaccia

Vi har badsturgkte lammelar '
fra H.A.Hanssen for salg! ‘
e Helelar

o Skaret i pk.

Y

I ar kan vi by pa et utvalg av oster fra Gangstad pa Inderay, i tillegg til gjengangere fra Strandli Gard.

Tilbeher til ostebordet:

Honning og valngtter
Fikenmarmelade
Tindvedbaer marmelade
Akevittgelé
Granskuddsirup

Honning fra Solhay Bigard
Havrekjeks fra Gangstad




Kaker

Etter en solid runde med middager, supper, koldtbord og smaksprever i alle varianter,
er det pa tide a avslutte med gode tradisjonelle kaker — alt er hjemmelaget!

Kaker

Tropisk Aroma

Denne marmorerte krydderkaken med sjokoladeglasur er
en gammel slager! En klassisk sjokoladekake med
muskat, kanel og kaffe — som de tropiske, aromaene som
har gitt kaken sitt navn. En tradisjonsrik sjokoladekake
med «voksen» smak. Laget av Inger Lothe.

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 mandelflam. Noen brukte ikke pynt i det
hele tatt. Kaken er bakt av Irene Jansen.

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. Kaken er bakt av Irene Jansen som fant
oppskriften i kokeboken til hennes mor Eldbjerg.

Tyttebaerkake

En utrolig saftig og god formkake. Laget av Irene Jansen
med tyttebaer fra Rognanomradet.

Tante sin mandelkake

Gamle oppskrifter fortiener a videreferes. Denne kaken
er laget etter en oppskrift vi fant i en gammel slitt kokebok
fra 1940-tallet.

Eplekake fra 1750

Vi har funnet fram en sveert
gammel oppskrift pa eple-
kake fra Steigen. Eplekaken
er "rekonstruert” av Lisa
Grimstad. Oppskriften er
som falger:

”Skjaer epler som til eplegrgt, en pakket full
tallerken. 7 egg, 3 paegle flgte sgt, kanel og
sukker til behag, det sldes til skum med flgten vel,
hav deri nu litt hvetemel. N6r massen passe tykk
mon blive, man deri rgren epleskive. Kom det i
formen, stek din kake, - en time — godt den vil oss
smake”. (En paegle = en kvart liter)

Gluten- og laktosefrie kaker

Vi kan by pa 3 kaker som er helt uten gluten og
laktose:

Ostekake

Laget av Lisa Grimstad

Husets sjokoladekake
Laget av Even Olsen

Brownie med krem og frukt
Laget av Even Olsen

Marsipankake
harer med til fest og
feiring. Derfor tar vi
denne med i anledning
at det er 14. og siste
gang vi arrangerer
Tradisjonsmatdagan!

Nytes med kaffe!
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Desserter

Og helt til slutt kommer et utvalg av desserter. Alt er hjemmelaget!

Desserter Opphengt melk

| gamle dager laget man en god dessert av melk som ble

Kaffeg raut varmet opp og skilt ved a tilsette syrnet melk. Deretter ble
1 . ' ostemassen «drenert» gjennom et klede som ble hengt

Denne graten spiser du i stedet for blgtkake til kaffen. Den opp tl terk. Derav navnet «opphengt melk». Det

skal serveres kald, og den har '9”9“9 hold.barhet e gienstaende ostestoffet ble deretter tilsatt flgte og salt, og
blgtkake. Kaffegraut ble for brukt til fest slik som bryllup, servert som dessert. Tilbeheret kunne veere forskjellig,

barsel og andre store festdager. Laget av Inger Lothe. f.eks. natter, sjokolade, syltetay og krumkaker. | dag
! selges dette som Kvarg i butikken.

Kjelost

Eller ramelkspudding, spannost, kalvedans eller pottost.
Denne desserten har mange ulike navn! En tradisjonsrett
som mange husker fra barndommen. Laget av Berit

Stolpen Billig dessert

"- Smaker nesten som sjokolade”, skrev bladet Tromsg
Bradpudding anno 1814 den 6. januar 1945 om denne enkle desserten laget av
med rosiner og sukat ble servert til gutta som satt pa potetmel, sirup og melk. En lettvint og overkommelig
Eidsvoll og skrev dessert til sgndagsmiddagen. At smaken minnet om
grunnloven i 1814 sjokolade var vel fordi de fleste hadde glemt hvordan
—en tid hvor sjokoladen smakte etter 5 lange krigsér. Du kan jo selv
dessert var noe smake og gi din egen vurdering!
helt nytt og kun
forbundet med

velstand og luksus.

Russedessert

En deilig dessert som har veert elsket av bade barn og
voksne i alle ar. Holder pa & ga i glemmeboken, men vi
haper vart bidrag kan veeremed a fa desserten frami
lyset igjen. Det fortjener den!

Andre desserter:

Husets karamellpudding

Multekrem med krumkaker

Trollkrem med tyttebeer fra Saltdal
Tjukkmelks Panna Cotta med lokale multer
Byggynskrem

Rabarbrakompott

Sviskekompott

Det finnes mange forskjellige
oppskrifter pd Russedessert.
Vi har valgt en fra Etne Bygde-
kvinnelag.

Takk for den gode responsen!

Siden starten i 2011 har disse dagene utviklet seg til a bli et omfattende arlig arrangement. Responsen fra alle dere der ute har
veert fantastisk! Det har vaert morsomt og leererikt, men sveert arbeidskrevende. Vi velger derfor & avslutte na. Tusen takk il
ALLE som har bidratt gjennom disse arene til at Tradisjonsmatdagan har kunnet gjennomfares! Vi haper at vi har inspirert
mange til & holde gamle tradisjonsretter i hevd, eller utvikle disse til nye og spennende retter i en mer moderne form.

[ 2025 fyller Nordneskroa 30 ar og campingplassen 40 ar! Kanskje blir det litt feiring. Felg med!

Lisa og Tommy
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