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Forord

Matkultur i Maridalen og Nordmarka — gjennom tidene
Ved Gerd Enger Jacobsen

Matkulturen er en viktig del av vér lokale historie. Etter samtaler med folk
i Maridalen og Nordmarka héper jeg & kunne videreformidle deres erfa-
ringer og fortellinger om hvordan hverdagen kunne fortone seg nar det
gjaldt det daglige kostholdet og tilgangen pa mat for og na.

Jeg har vert sa heldig a fa lane gamle oppskrifter, kokebeker, notater,
bilder og annet materiale som har ligget gjemt i skuffer og skap etter tidli-
gere generasjoner. Det ble en kulinarisk og matnyttig reise gjennom en
forgangen tid, fjernt fra gatekjokken- og fastfoodtrenden.

Jeg haper leserne far like stor glede av & lese boken som jeg har hatt av &
skrive den.

En stor takk til Maridalens Venner ved Tor Qystein Olsen som viste meg
den tillitt & 1a meg skrive denne matrelaterte boka.

En spesiell takk til min mann Roy (Jacobsen) for verdifull hjelp og stette,
og til min datter Monica (Enger Ottesen) for all assistanse underveis.

Ole A. Svendsen (1924-2007) var en stor inspirasjonskilde i forarbeidet
med boka; han bidro med fortellinger og lokalhistorisk informasjon helt til
helsa dessverre sviktet.

Takk til alle som har bidratt med fortellinger, oppskrifter, bilder og annet:
Jostein Andersen, Ivar Bakke, Tori Bakke, Reidar Bakken, Arne Baklien,
Erik Bjerndal, Marit Bjernholt, Trygve Christensen, Randi Grande, Aase
Marie og Gunnar Lekken, Reidun og Adne Lekken, Maridalen Bygdetun,
Eva Norgaard Johansen, Per Skorge, Birgit Svendsen, Astrid Tangen, John
Eirik Telle, Bjorg og Kaare Teomte, Tor Erik Teomte.

Serbraten hasten 2007
Gerd Enger Jacobsen
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Allerede i steinalderen drev vare lokale forfedre trolig bade med husdyr
og korndyrking, men jakt, fangst og fiske var ogsa viktige neringer. Pa
Nes gard ble det pa 1960-tallet funnet en steineks som kan spores tilbake
til denne tidsepoken.

Maten kunne bli tilberedt i kokegroper som varierte i form og sterrelse;
runde sékalte koksteiner ble lagt i et bal i gropa, sa ble kjett, fisk og urter
pakket godt inn i blader og lagt pa de glovarme steinene. Gropa ble sa
tettet godt til med torv for at varmen skulle holde seg og fungere omtrent
som en bakerovn. Det er mest sannsynlig at méltidene som ble tilberedt i
storre varmegroper var knyttet til spesielle fester eller kanskje til kultiske
handlinger.

Rug- og havredyrking var vanlig i jernalderen, og i begynnelsen av denne
epoken eller i tidlig middelalder kom plogen i bruk. Dette apnet for at
tyngre jord kunne dyrkes, og bygg sammen med havre ble etter hvert de
viktigste kornslagene i det daglige kostholdet.

Rug, hvete, bygg og havre. Ill fra ”Matlcere. Kokebok for barneskolen 1922



De vanlige kornslagene i vikingtiden var rug, hvete, bygg og havre.
Bondene i Maridalen dyrket nok ogsa bl.a. lek, kal og rotfrukter i tillegg
til forskjellige urter. Blant dyrene pa datidens gérder var det bare ku og
okse som kunne betegnes som husdyr; sau og geit gikk ute aret rundt og
grisen ble holdt i hus kun pa vinterstid.

Ved siden av husdyrholdet var vilt og fisk stadig et viktig innslag i kosthol-
det, due var en lekkerbisken og det var rik tilgang pé storfugl i skogene.
Hare var ogsa blant favorittene pa matbordet og ellers var det nok av fisk i
bade Maridalsvannet og i alle Nordmarksvannene.

Av storvilt var elg og radyr mest utbredt. Ved siden av de tradisjonelle jakt-
vapnene som spyd og pil & bue til & fange dyrene med ble det ogsé benyttet
andre fangstmetoder, som for eksempel dyregraver. De dype fangstgropene
ble dekket med greiner og mose og var konstruert slik at dyrene ikke kom
opp hvis de ”gikk i baret”. Dette var en eldgammel fangsmetode som hadde
blitt benyttet gjennom alle tider.

Hovedmaltidene ble inntatt morgen og kveld og ble kalt dagsverd og efias-
verd. 1 vikingtidens hus var ildstedet apent og sto midt pa golvet, royken
steg ut gjennom ljora i taket, og over ildstedet hang gryta. Grjot er det
norrene ordet for stein og har gitt opphav til gryfe og noe av det som ble
kokt 1 den; nemlig grot. Kleberstein var et velegnet materiale til & forme
gryter av, den var ikke hardere enn at den kunne spikkes i med kniv.

Maten ble kokt over ilden, stekt pa panne eller grillet pa spyd. Sa vel kjott
som fisk kunne ogsé bli innbakt i leire, pA samme mate som vi bruker tinn-
folie i dag. Favorittmaten var nok helst kokt kjott og fisk samt gode og
neringsrike supper, ogsa til fest ble en god suppe som var kokt pa kjett og
forskjellige gronnsaker satt pris pa, men i hverdagen var groten den viktigste
maten. Det ble ogsé bakt usyret bred av kornmel og vann som ble kjevlet ut
til sma flate leiver og stekt enten pa stein eller pa et bakejern over ilden.




Skal vi tro pa sagaene sa var vikingbonden en gjestfti vert, sa noen ekstra
maéltider vanket det alltid pa gjestene som kom pa besek, og nar han holdt
fest kunne man regne med & fa ol eller mjod pa bordet. Ingen ringere enn
Odin, den hoyeste av gudene, foreskrev gjestfriheten pd folgende mate:

"Til mat og klede
den mann hev trong
som hev i fjell fari.
Vatn og handduk
han venter d fd,
nar til bords han vert beden.”

Husfrua og bonden sparte hverken pa mat eller drikke, men det var
forventet at gjestene skulle spise og nyte mjeden med maéte;
ikke for mye, men heller ikke for lite.

Det var flere ulike mater a brygge mjod pa. Jeg har imidlertid valgt &
gjengi en oppskrift som gar litt fram i tid; den ble utgitt i et hefte fra
Honningcentralen pa 1950- tallet, hovedingrediensene i oppskriften er
hovedsakelig de samme som ble brukt fra gammelt av:

"Oppskrift pa mjodbrygging.

Bryggingen skal helst foregd i den varme drstid.
Ingredienser: 12 % kg. honning, 36 [ varmt vann, 125 g god humle.
Fremgangsmate:

Bland honning og vann i et rommelig kokekar, heng en stoffpose med
humlen nedi, hold den nede i blandingen ved hjelp av en stein.

Bring derpad blandingen i kok. La den koke i 3 timer, idet skummet fjernes.
Etter de 3 timers forlop skal det veere 36 liter igjen i kokekaret.

Dette males. Er det for lite, tilsettes kokende vann.

Er det over 36 liter fortsettes kokingen.

Etter endt koking tas humleposen opp og vris over kokekaret. Blandingen
siles derpd over i et lerkar. Den stdr i det til avkjoling og fylles sd pd et
omhyggelig rengjort anker. Deretter tilsettes en snau spiseskje frisk gjeer,
vingjeer eller olgjcer, og ankeret legges med dpen spuns pd et temperert sted.
Gjeeringen kan vare inntil 3 mdneder. Det vil jevnlig flyte noe over av
ankeret, hvorfor et fat settes under, og veesken som er rent ut helles stadig
tilbake pd ankeret igjen. Ankeret skal bestandig veere fullt. Nar gjceringen
er opphort, henlegges ankeret pa et kjolig sted, for eksempel i kjelleren,
og det lukkes igjen med en gjeerspuns.
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Henimot juni maned (altsd etter omtrent 1 drs forlap) er mjoden tjenlig til
d tappes pa flasker, hvilket skjer ved da anbringe en glasshevert i spunshul-
let og senke den sdledes i mjoden at bunnfallet ikke kommer med.

Kan mjoden ikke trekkes klar opp, ma den filtreres.

Mjoden kan nd drikkes, men vinner meget i velsmak ved d bli lagret.
Den blir bedre ar for dr av d ligge i flaskene, hvori den
egentlige modning finner sted.”

Fra midten av 1300-tallet ble Norge hjemsokt av svartedauen og andre
sykdomsepidemier, noe som forte til et drastisk fall i folketallet, ogsa i
Maridalen. De fleste gardsbruk ble lagt ede, og pa 1400-tallet var kornpro-
duksjonen redusert til 1/3 av hva den var for pesten kom.

Klimaforverring, stagnasjon og avfolking fikk ringvirkninger som varte i
flere hundre ar, og folk sultet.

Forst pa 1600-tallet hadde jordbruksproduksjonen og bosetningen tatt seg
opp igjen til nivaet for 1350, og etter hvert vendte livet sakte men sikkert
tilbake ogsa 1 Maridalen. De fleste gardene ble igjen bofaste og gardsdrif-
ten tok seg opp pa ny. Fisk og vilt var en viktig matressurs, men pa bordet
var nok vassgraut og surmelk den vanligste maten i hverdagen. Vassgraut
er foravrig den eldste og enkleste innen norsk grottradisjon og man brukte
det melet som fantes for handen.

Vassgraut.
8 dl vann, 3 dl havre-, bygg-, hvete- eller rugmel.

Kok opp vannet i en romslig gryte og tilsett melet litt etter litt under
kraftig visping, smakok med lokket halvt pa i 15-20 minutter,
ror ofte i gryta sd groten ikke fester seg og blir svidd i bunnen.
Tilsett litt salt, sukve sa groten etter smak.

Pa 1600-tallet ble ogsé de forste skogfinnene bofaste i Nordmarka, og
deres jordbruksteknikk var en av grunnene til at de sé lett fikk fotfeste her.
Deres etter hvert sé velkjente svedjebruksteknikk besto i korte trekk av at
det forste sesong pa varen ble hugget en brate (ogsa kalt fall) i grov gran-
skog. Dette fallet ble s& liggende til tork i to sesonger for det den tredje
sommeren ble brent for at den spesielle svedjerugen siden kunne sées i
den varme asken. Svedjerugen var toérig og kunne gi store avlinger under
gode forhold sammenlignet med tradisjonell rug. Finnene sddde ogsé sine
medbragte nepefre i den varme asken.
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Skogfinnene brakte med seg en matkultur som etter hvert bidro til & endre
de daglige matvanene for folk bade i Nordmarka og i Maridalen. Det ber
nevnes at mye av finnekosten er basert pa tiden for poteten kom i
allminnelig bruk.

Rognetreet var fra gammelt av ansett for a vere et hellig tre. Finnene
visste & nyttiggjore seg rognebarene pa ulike mater; de ble hestet etter den
forste frostnatta, da var noe av syra blitt omdannet til sukker. (I dag kan vi
la barene tilbringe noen timer i fryseren for videre bruk). Bortsett fra a bli
syltet og saftet kunne rognebaerene ogsa bli brukt som ingrediens ved
fremstilling av tyttebcerdram. Berene ble da lagt i en balje eller stor
krukke som sé ble dekket til randen med sprit, massen matte sta en
maneds tid, deretter ble satsen silt og videre fortynnet for at den lett bitre
smaken skulle bli mildere.

Den mest kjente finske matretten hos oss er nok mutti, (uttales motti), som
kunne tilberedes pa forskjellige mater. Den vanligste fremgangsmaten var
a koke opp fiskekraft (eller vann med litt salt) for sé a tilsette like mye
bygg- eller havremel. Deretter skulle det hele koke til vannet var innkokt i
melet. Med gretsleiv stakk man i melet; mel og vann skulle ikke reres i,
groten skulle vaere full av klumper og etter hvert sd kornete og terr at den
kunne spises med hendene. Stekt flesk og fleskefett horte med til mutti og
det var vanlig & drikke surmelk til.

Hillo herte til finnenes sikringskost, dette var noe de spiste stort sett hver
dag gjennom vinteren. Retten besto av tyttebar som ble kokt med litt vann
og plassert i tenner utenfor dera. Fra tenna ble det hentet inn et par sleiver
eller onsket mengde av den frosne massen som sa ble rort sammen med
havremel til en slags grot og spist kald som et kveldsmaltid.

Ole Svendsen (1924-2007) vokste opp i Austmarka pa Sendre Finnskogen,
han fortalte at moren Margit serverte Aillo som kveldsmat da han var barn,
og han mintes godt tennene med den frosne tyttebaermassen som overvin-
tret utenfor veggen i barndomshjemmet. Ole kjente ogsa godt til retten
sillpo, en rett som kan minne om lapskaus; moren serverte denne “da det
fantes flesk d steke” som han sa. Min farmor Helga fra Soler kalte retten
for moing.
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IS Tk S R {~KS : N & S
Lyster. Gaffelen pa bildet er 12 cm bred og 9 cm hoy, legg merke til mothakene. Skaftet, som
ikke er avbildet i sin fulle hoyde, er 1,30 cm langt. Privat eie.

Foto: Gerd Enger Jacobsen.
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Sillpo (moing).

6 kokte poteter med skall, 200 gram lettsaltet stekt flesk, 1 stor hakket lok,
melk. Brun oppskdrne poteter, flesk og lok i fleskefettet, ha blandingen
over i gryte og hell pa melk til det dekker. La det putre til middels tykk
lapskauskonsistens, spe pa med mer melk underveis dersom det trengs.

Salt og pepper etter smak.

Finnene var flinke til & fiske. De brukte all slags redskap, fra vanlig fiske-
stang til hav, ruser og garn. Den mest s@rpregede fangsmetoden var
kattissa (skrivematen kan variere), den besto av sperregjerder av trespiler
som ble satt ned i bunnen fra land i elver og i grunne viker. Et ledegjerde
av spiler med granbusker i ledet fisken inn i et fangstrom som var formet
pa en slik mate (omtrent som ei ruse) at fisken ikke kom seg ut igjen.
Denne fangstredskapen kunne sta fast i flere ar. Ole Svendsen kunne
fortelle at i Storgryta ved Solemskogen kan man ved lav vannstand fortsatt
se rester etter et kattissgjerde pa bunnen av vannet.

Ellers var lystring en utbredt fangstmetode. Den gikk som oftest for seg
om kvelden og natten, og i gamle dager ble det benyttet en tyrifakkel for &
blende fisken som dermed ble et lett bytte. En lyster kan minne om en stor
gaffel med spisse tenner av jern, og hver tann har en mothake.

(Onsker du d lese mer om svedjebruk og finnekultur anbefaler jeg Trygve
Christensens bok “Skogfinner og Finnskoger”.)

Pa 17- og 1800-tallet var det flere uar med kaldt ver over hele landet,
Maridalen og Nordmarka inkludert. Kornet rakk ikke & bli modent, noe
som forte til at folk igjen matte finne ulike losninger for & dreye melet.
Barkebred var ingen ny oppdagelse, i skriftlige kilder helt tilbake til
middelalderen nevnes barkebred som en del av kostholdet.

Barken fra alm egnet seg best til barkebred fordi den fikk det ferdige
bredet til & henge bedre sammen. Innerbarken ble samlet fra buskas og

sma treer for s a bli terket og finmalt som mel.

Bark fra furu gikk ogsa fint an a bruke, noe Jacob Bomstua forteller om i
tidsskriftet Folkebladet fra 1892.

“Fra Nordmarka. Jacob Bomstua.”
Oversatt fra gotisk av Erik Bjerndal:
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"Folkebladet” fra 1892.

“Folk klager nu”; pleide gamlen d si, “jeg ser ikke annet enn at de har
nok bdde til mat og kleer og gods og fanteri,; simpleste jenta er fjong som
en froken. Undres hvordan de hadde greid seg i den tid, vi ikke hadde
annet enn barkebrod a leve av, mang en gang knapt nok det.” Det var
Jacobs forargelse, at folk klagde sa ynkelig, samtidig som de skvaslet fine
penge bort i gods og fanteri.

Barkebradtilvirkningen forklarte han gikk til pd folgende mdte:

Helst om vdren, for sevjen steg, ble treerne barket. Gran dugde ikke, den
var full av terpentin og annet svineri, det mdtte veere furu. Barkestuffene
ble skrapet pa innsiden for d fjerne kvae og sevje, om den fantes, og derpd
lagt ut til torking. Ndr sa stuffene ble fullkomment torre, skares det indre,
harde skjellete laget vekk. Resten ble omhyggelig renset og sd til slutt malt
pd mollen. Hadde man da rug ellet annet slags mel a blande oppi var det
godt, men det hendte nok heller ikke sd sjelden at barkemelet mdtte nyttes
ublandet. Bradet ble tort og smakte bittert, minnet om kvae. Det var darlig
kost, mente Jacob, og folk dode av det. Men verst gikk det dog senere, da
tidene ble bedre, og korn kom til landet — overgangen ble for brda. Magen
talte ikke ordentlig kost, og da folk ikke viste mdtehold for saledes litt etter
litt d venne seg til de forandrede forhold, dode mange.”

Det fantes flere oppskrifter pa barkebred, her folger en fra min svigermor
Astrids notater, hun var forevrig gift med Kére Jacobsen som var oldebarn

av Jacob Bomstua. Det var ikke vanlig med gjer i barkebred, sa denne
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oppskriften ma hun enten ha arvet fra sin mor Gina Bjernholt eller kanskje
har hun prevet den ut pa egen hand.

”Opskrift pd et lite barkebrod.

De godt torrede barkstrimler fra alm eller furu knuses med en kraftig
morter til melfint, og tilsettes derefter helst fint hvetemel, ellet annet mel
man har for handen, forholdet skal veere % til 1/3. Tilsett 72 liter temperert
vann, 20 gram gjcer og 1 ts. salt. Deigen ma eltes meget godt og meget
lenge. Form til et lite brod, sett lunt til heving med et handklede over,
minst 4 timer. Stek brodet pd vanlig madte, dog ikke med for sterk
varme i komfyren.”

Oppskriften har jeg prevd ut og brukte da vanlig finmalt hvetemel. Det
ferdige bredet fikk en noe gralig farge, smaken var bitteraktig og bredet
ble ikke av det letteste slaget. Dette skyldes nok at gjeren ikke bryter ned
stivelsen i1 barken pa samme mate som i korn, derfor var det vanskelig a fa
barkebradet til & heve seg.

Det var spennende a prove svigermors barkebredoppskrift, men det
smakte ikke serlig godt. Kanskje var jeg ikke sulten nok.

Maridalen er ei typisk skogsbygd med et innenlandsklima som egner seg
best til husdyrhold. Fram til 1967 var derfor melk- og kjettproduksjon
hovednzringen pa alle gardene i dalen.

Ivar Bakke pé& Skjerven gard forteller at kommunens strenge drikkevanns-
restriksjoner, som for gvrig hadde pagatt i mange ar, da ble iverksatt for
fullt, og forpakterne pa de kommunale gardene i bygda ble tvunget til &
avvikle husdyrholdet og gé over til korn- og heyproduksjon.

Béde pé Skjerven og de andre gardene ble det i tillegg ogsa dyrket bade
poteter og kalrot; noe for salg og resten for privat bruk og til dyrefor. Ivars
mor Astrid hadde kjokkenhage der hun dyrket grovere gronnsaker til
husholdningen, som for eksempel sommer- og vinterkal, radbeter og andre
rotgrennsaker.

I dag drives det en forenklet jordbruksproduksjon pa Skjerven, det dyrkes
gras og korn som stort sett gar til dyrefor pa garden (hest og sau), resten
selges til Statens kornforretning. Med tiden har det blitt fremavlet bedre
kornsorter slik at det né ogsa dyrkes fram bade hvete og hestrug pa
géardene i Maridalen.
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Ivar Bakke pa Skjerven, her pad sin gamle traktor ”Grdtass”.

Foto: Gerd Enger Jacobsen.

Pa Hammeren.

Da jeg vokste opp pd Hammeren pé 1940- og 50-tallet bodde det til
sammen 14 familier der, det var som et lite tettsted & regne i Maridalen.
Beboerne var fordelt i Funksjonarboligen (Oslo Lysverker),
Maskinmesterboligen (Oslo Lysverker), Vannverksboligen (Oslo
Vannverk), Mollerstua (Levenskiold), Forstmesterboligen (Levenskiold)
og plassen Blasas (Leovenskiold).
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De 9 familiene i Lysverksboligene disponerte hver sin hage der det bl.a.
ble dyrket gronnsaker av forskjellige slag; berbusker og frukttraer var ogsa
vanlig. Flere av beboerne dyrket ogsa poteter utenfor hagene, som her pa
bildet, hvor mine foreldre Sigrid og Holger Enger sammen med underteg-
nede er avbildet sensommeren 1942 foran familiens lille potetaker pa
ostsiden av Funksjonarboligen. P& grunn av kommunens drikkevannsres-
triksjoner ble bygningen revet i 1975.

. otz

Holger og Sigrid Enger, med undertegnede pa fanget, ved den lille potetdkeren ved
Funksjoncerboligen pa Hammeren. I bakgrunnen ses Maskinmesterboligen og

Vannverksboligen. Privat foto.

ALLE dyrket rabarbra i hagene pa Hammeren. Vi ungene syns den med de
rede stilkene var best, den var ikke s& sur som den grenne utgaven. Pa
varen var det en smaksopplevelse & duppe rabarbrastilkene i et glass med
sukker, det var snadder for sméd ganer. Husmedrene visste & utnytte alt det
hagene kastet av seg, og av rabarbraen kunne det bli bade suppe, kompot-
ter, grot, marmelade, vin eller som her, sondagsrabarbrakake.
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1ll. fra "Schonberg Erken”.
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Hjemme ble plommer, epler og parer syltet ned, mens det av rips, solbaer
og stikkelsber ble laget geleer, syltetay og saft.

Syitede Pover med Ingefier,

Oppskrift fra "Hagdahl Illustreret Kogebog”

Harriet Hansen bodde i Funksjonaerboligen pa 1940- og 50-tallet (senere
ble hun bomvokter i Mellerstua), hun laget stikkelsbargrat som var sa god
at jeg aldri har kunnet glemme den spesielle smaken. Her folger hennes
oppskrift pa Maridalens beste stikkelsbargrot:

Harriets stikkelsbcergrot.
Y 1. ikke helt modne stikkelsbeer, > I. vann, 1 % dl sukker,
1 ss vaniljesukker, 3 ss potetmel.

Rens beerene for stilk og blomst. Kok opp vann, sukker og vaniljesukker,
hell beerene i, la koke under lokk i noen minutter pd forsiktig varm, til
beerene er myke. Lag jevning av potetmel og kaldt vann, ta kasserollen av
platen og ror inn jevningen i en tynn strale. La groten sd vidt koke opp
igjen, men kun lenge nok til at den bobler bare et bittelite oyeblikk, ellers
blir groten seig. Hell over i en serveringsskal og dryss over litt sukker sd
groten ikke “skinner” seg.

Serveres godt avkjolt med kald flotemelk.

Nam nam!
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Husmedrene pa Hammeren var flinke til & dreye maten, og de byttet
stadig oppskrifter og utvekslet materfaringer med hverandre. Henriette
Schenberg Erken skriver i sin Store Kokebok fra 1939 om husmadre:

Pa sendager duftet det godt over hele Hammeren, alle husmedrene laget
middag omtrent pa samme tid. Det var populert med suppegryter, de
vanligste variantene var stort sett fersk suppe, ertesuppe eller lapskaus.
Men nar det bed seg anledning ble det servert bade stek, kjottkaker og
annen kjottmat.

Tilslorede bondepiker var en popular sendagsdessert og en av mine abso-
lutte favoritter. Mamma laget den pa folgende mate:

Sigrids tilslorede bondepiker.
5-6 epler, noen skjeer eplemos, 75 g sukker, 2 dl. vann, 3-4 torre
brod- eller kakesmuler, 4 ss sukker, 2 ss smor, 3 dl kremflote.

Del eplene i biter og kok dem sa vidt mare i sukkervann, avkjol. Blandes
med litt eplemos. Ha bradsmuler, sukker og smor i stekepannen og stek
blandingen til den er gylden og spro, la avkjoles. Pisk floten til luftig krem
og legg lagvis med eplekompott og smuler i en pen glassbolle,
stro litt smuler pd toppen til slutt.

Selv om det ikke var helt stuerent s ble det lystret erret i kanalen ved
Kraftstasjonen i gangstia da erreten kom opp for & gyte, noe som resul-
terte 1 flere gode middager. Gjedde fra Maridalsvannet var ogsa god
matauk, men mamma var ikke sé begeistret for & métte tilberede den
stygge fisken.
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Her kommer en oppskrift som Astrid Tangen pa Serbraten har skrevet ned:

Ellers pilket pappa og flere andre etter smaerret og abbor pa Skjarsjeen
vinterstid nar isen hadde lagt seg pa vannet. Mamma tilberedte stekt abbor
pa sin mate:

“Rens og skrap abboren, torr den, gni den inn med salt og la den ligge
% time. Skyll og tork godt. Visp et egg, vend fisken deri, derefter i revet
bradrasp, stek sd i smor eller smultgryte. Kokte poteter og stuede gronne
banner eller spinat kan serveres til.”
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Det var flere mater 4 tilberede abbor pa, som her fra “7Tante Maries
Kokebok” fra 1922.

% |BBOR (stekt). I'fs kg. abbor, 2 teskeer salt, 100 gr.
1 «Mono», 2-3 spiseskeer mel.

Fisken skal ikke skrapes, men efter at vaere aapnet,
gnides den utvendig med litt eddike; skindet kan da
efterpaa let skrapes bort; fisken terres igjen og finnerne
skjeres av. Fileterne skjaeres ut, og rygbenet og alle
smaaben borttas. Fileterne lzgges med skindsiden mot
fjmlen, og kjottet skjeres fra skindet med en ikke for skarp kniv.
Fileterne gnies med saltet, ligger og trakker med dette 1 time; torkes
med fiskeklede. Vendes i melet; smorret brunes pent i pande, fiskes
fileterne laegges i og brunes paa begge sider til den har faat en pen
gulbrun farve og er netop gjennemstekt. Leegges op paa varmt fat,
drysses over med litt utpresset citronsaft, pyntes med persille, over:
heldes let brunet smer like for fisken skal serveres. Fisken kan ogsaa
overheldes med CITRONSAUS: 50 gr. «Mono», 3 eggeblommer,
3 del. flote, 1 knivsodd salt, 1 knivsodd sukker, skal og saft av '/
liten citron, 2 spiseskeer finhakket persille,

Smerret smeltes, de vispede eggeblommer, flate og krydderier
tilsettes og saften; trekker under omreren til den blir tyk og
havet, tilsattes citron efter smak. Persillen has i tilsidst, og sausen
holdes varm i vandbad. Heldes over fisken umiddelbart far serverin:
gen; fatet pyntes med citronskiver hvori er stukket fine persilleblade.

Oppskrift pd abbor. 1ll. fra “Tante Maries Kokebok” fra 1922 som var et reklamehefie

for”’Mono” margarin.
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Mine foreldre holdt hener; en honsemiddag i ny og ne samt ferske egg var
ikke a forakte, spesielt ikke under krigsarene 1942-1945 da det var darlig
med mat. Eggene ble som oftest tilberedt hardkokt og brukt som pélegg,
ellers ble det laget omelett eller eggerere med gresslok.

Min beste oppskrift pa eggerore
(til 4 personer).
8 ferske egg, 8 ss flote, meierismor (ikke margarin!), rikelig med frisk,
finklippet gresslok, salt etter smak.

Visp sammen egg, flote, gresslok og noen smorklatter, bland godt og la sta
i ro et par minutter. Smelt 3-4 ss smor (md ikke bli brunt) i en middels
varm stekepanne, hell i eggeblandingen som dras forsiktig mot midten
med en treleiv. Gjenta til eggeraren er blank og fast. Hell den over i en

lav bolle for d avkjole. Legg sa den kalde eggeroren over pa serveringsfat,
pynt med tomatbdter, reddiker og skivet slangeagurk. Smaker godt til

spekemat og/eller rokelaks.

Egg kunne ogsé konserveres, men med det antall hener mine foreldre holdt
ble det ikke produsert mer egg enn at de gikk med i det daglige kostholdet.

V. Egg.

Egg som skal gjemmes lenge skal vere helt friske, ikke over en
uke gamle, ha sterkt skall, vare rene og uten sprekker, men ikke
vasket, for da skrubber en lett av det naturlige voks pa skallet. Eggene
bor ellers vaere av god kvalitet, d. v. 5. honsene mi ha fatt rikii;g og
god mat.

Egg i vannglass. D€n preserveringsmite som mest brukes i hjemmene er
= nedlegging i vannglass (kiselsurt natrium). ~Bruk helst
tette, vel rengjorte trebutter til & legge ned i, eller gode, hirdbrente
stentoikrukker. Vannglass skader glassuren i de vanlige brune krukkene.

Til ca. 100 egg trenges et kjorel som tar ca. 12 liter. En kjoper
vannglass pi flasker og fortynner den med g ganger si meget vann
(1 1 vannglass, 9 1 vann). En kan nok bruke inntil styrkegraden 1
til 7, men 1 til g er den vanlige. Lag vasken til og ha alt pi en
gang i krukken. Legg cggene nedi efter hvert som en fir samlet dem,
om en ikke har hele porsjonen med en gang. Bind papir — helst
pergamentpapir — over krukken, og sett den pi trerist eller fjel pa
gulvet i kjelleren, eller pi et annet kjolig og luftig, men frostfritt sted.
Egg i garantol. Blandt de nyere preserveringsmidler kan nevnes garantol.

Det er i pulverform. En tar % av en pakkes innhold
og blander i 6 1 vann. Resten av pulveret stroes mellem egglagenc
efter hvert som de legges ned.

Preservering av egg. Fra "Landbruksdepartementets smaskrift nr. 48" fra 1938.
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Av de eldste henene som ble for gamle til & produsere egg ble det kokt
suppe eller laget frikasse, og koketiden kunne da ta tid. Mamma hadde,
som s& mange andre husmedre pa den tiden, en rekke gamle kokeboker
som hun benyttet flittig. Her folger en oppskrift pa kokte hons:

Oppskrift pa kokte hons er sakset fra "Schonberg Erken”.
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3 gamle kokeboker etter Sigrid Enger. Fra venstre "Illustreret Kogebog” fra 1883 av
Hagdahl, "Kunsten at koge” fra 1909 av A. Escoffier og “Stor Kokebok” fra 1939 av
Henriette Schonberg Erken. Foto: Gerd Enger Jacobsen

Under 2.verdenskrig holdt mine foreldre gris, sammen med noen av de
andre familiene spleiset de pa kostnadene for senere sa & dele pa kjottet. |
den forbindelse var en (1) gris vel lite sa de gikk til ulovlig anskaffelse av
en til. Da nyheten en dag kom om at en inspekter fra myndighetene var
underveis ble det hektisk pA Hammeren, den ulovlig tilegnede grisen
matte gjemmes i en fart, noe som krevde bade hurtighet og klekt. Suggen
var av det storvokste slaget, sd det matte mer enn to karer til for & forflytte
julematen! Den fikk et tau festet rundt halsen, og mens noen karer dro av
harde livet pa holkeferet gikk flere andre bak og dyttet den hylende grisen
mot skjulestedet, nemlig doen inne pa Kraftstasjonen. Det gikk med et
skrik, bokstavelig talt, de fikk baksert suggen inn og last dodera akkurat i
tide. Larmen fra turbinene overdevet hylene slik at inspektoren ikke fattet
noen som helst mistanke, og dermed var jula reddet for flere familier pa
Hammeren det aret.
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e LS 2, W)

Blkinke.

Saddel og Carré,
Karbonadestykket,
Bugstykket.
Kammen,

Bov.

Hoved.

Svineryg er Rygraden skilt fra Siderne.
Ribbensspjellet er den nedre Del af 3 oz 5 eller alle Ribbenene sammenhengende.

L S

Flesk. Ved Valget af Flesk ber man agte omhyggeligh paa, at
Farven er megct lys, baade paa det fede og magre, samt at det magre er
finttraadet, Huden ber vere tynd og glat, men ikke klebrig, thi da er
Flesket gammelt. Man ber omhygoeligt undgaa Flesk, hvor det fede i
Stedet for at vere hvidt og rent i Farven, er opfyldt af Pletter eller
smaa Kjertler; thi dette tyder paa Sygdom.

Partering av svin. Ill. fra "Hagdahl Illustrerede Kogebog”.
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oppskrifter fra “Schonberg Erken”.

Julemiddagen kunne variere noe fra familie til familie, og bortsett fra de
berommelige krigsarene ble det stort sett servert svinestek eller -ribbe,
medisterkaker og -pelser. Hjemmelaget surkal og rerte tyttebaer herte med,
og desserten besto av molte- eller riskrem. Enhver husmor pa Hammeren
med respekt for seg selv serget selvsagt for at syv kakesorter sto pa bordet
gjennom jula, selv om oppskrifter og sorter kunne variere, alt avhengig av
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de forskjellige mattradisjoner som fulgte familiene. Hjemme var det mest
vanlig med smultringer, fattigmann, goro, krumkaker, berlinerkranser,
sirupssnipper og smerpletter, men dette kunne variere noe fra ar til ar.

Oppskrifter pa “Kokuskaker og "Kommisbrod” fra "Tante Maries Kokebok”.
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Reidar Bakken forteller

Kristian Bakken (1900-1990) kom til Maridalen med sine foreldre
Ragna og Thorvald Martinsen da han var syv ar gammel. Faren, som var
vognmann pa Sagene, hadde fatt tuberkulose og ble anbefalt av legen om
a bo landlig til. Familien flyttet derfor inn hos Kristians besteforeldre pa
husmannsplassen Bakken i Neskroken, og foreldrene tok siden navnet
Bakken etter plassen. Det var to Bakkenplasser i Neskroken den gangen,
de ble kalt Bakken 1 og Bakken 2, Lauritz Bergendahl bodde pa den
andre plassen som 14 noe narmere brua.

Kiristian ble tidlig interessert i birekting, han bygde sin ferste bikube i
sloydtimene p&d Maridalen skole der han var elev fra 1907 til 1914, og han
fikk sin forste bisverm av en laerer der. Dette var sannsynligvis Gerhard
Wergeland som var ansatt ved skolen fra 1910 til 1917. Interessen for
birekting og honning viste seg & skulle bli en livslang hobby for Kristian.

Etter hvert traff han Jenny Annette (1893-1965), hun var kommet til
Maridalen med sine foreldre som arbeidet pa Christiania Uldspinderi ved
Oyungselva. De giftet seg, og sonnen Reidar ble fodt i 1926 pa Bakken
som fjerde generasjon der. Broren John ble fodt tre ar senere.

Kristian jobbet for Lovenskiold; han kjerte temmer med hest 1 skogen om
vinteren, ellers skjottet han jobben som arbeidsleder for flotekarene pé
Maridalsvannet med baten "Mari II”. Det ble fletet slip, skogsved og
temmer fra vannene i Nordmarka, noe karene hadde ansvaret for a skulle
skille fra hverandre. Slip og skogsved ble flatet videre til kjeraten pa
Tangen (Grenvoldstangen) mens temmeret gikk videre til Brekke Sag. Som
en kuriositet kan Reidar fortelle at ingen av flotekarene kunne svemme!
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Flotning pa Maridalsvannet. Fra v. Ragnvald Sitpd, Aksel Kristiansen og Kristian Bakken.
Privat foto utldnt av Reidar Bakken.

Bdten "Mari II” med mannskap. Fra v. Ragnvald Sitpd, Sverre Vestby, Arne Brenders og
Kristian Bakken. Privat foto utldnt av Reidar Bakken.
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Karene i flotegjengen satte ut teiner (ruser) i gangstida, det var mye abbor
i Maridalsvannet. Gjedda sto tett i vika nedenfor Nes gard og det var
ingen sjeldenhet & se at gardsgutta derfra spiddet dem med heygafler. De
var nok ikke alene om verken a lystre gjedde eller a fiske abbor i
Maridalsvannet pa den tiden.

Hjemme pa Bakken var det vanlig at etter noye rensking ble de storste
abborene stekt, mens det ble kokt nydelig fiskesuppe pé bena og hodene
sammen med smaabboren. Reidar forteller at av en eller annen grunn
nektet moren Jenny Annette a tilberede gjedde.

Ved siden av alt annet arbeid dyrket Kristian havre, hvete og bygg pa
Bakken, og dette ble tresket pa gamlematen. Havre gikk til hestefor mens
hvete og bygg ble malt og brukt i den daglige husholdningen.

Under 2. verdenskrig (1940-1945) utspant det seg en episode pa Bakken
som Reidar husker godt: Mens Kristian og Jenny Annette holdt pa med
tresking av kornet pa laven dukket det opp en inspektor fra myndighe-
tene, dette var jo vanlig den gangen. Han eonsket & fa veiet kornet for

a se at det ikke var mer enn den tillatte kvoten. Kristian var snarradig,
han ba inspekteren om & komme tilbake om noen dagen nar rensingen
var ferdig. I mellomtiden fikk han gjemt unna en sekk med korn i heyet
pa laven. Resten av kornet ble sé veiet og malt av inspekteren, alt var i
skjenneste orden og han forlot Bakken i den tro.

Davarende bomvokter Hjalmar Bjernholt pd Sandermosen hadde en
slektning som var meller i Hakadal, og en natt naermere jul kjorte han
og Kristian med hest og slede pa skogsveiene gjennom Marka og fikk
malt det ulovlig tilegnede og hardt tiltrengte kornet hos melleren.

Jenny Annette brukte surdeig til den ukentlige bredbakingen, hun mente
at bredene hang bedre sammen ved denne fremgangsmaéten. Fra uke til
uke tok hun vare pa en slump deig som ble satt bort og blandet i neste
deig uka etter.

Kristian og kona holdt hens, 2 griser, 4 kyr samt en okse. Nér det ble
slaktet pa Bakken ble saltbalja flittig brukt, ellers hermetiserte Jenny
Annette mye av det ferdig tilberedte kjottet. Sylte ble laget av
grisehodet, og hun laget ogsa lungemos, medister- og spekepolser.
Reidar husker at bestemoren Ragna hadde jobben med & rense grisetar-
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mene ved & dra dem i sagflis, dette var en viktig del av rengjeringspro-
sessen.

At Kristian fikk tid til birektingen ved siden av alt arbeidet er nesten
utrolig. Men dette var noe han interesserte seg for, og han holdt det
géende med honningproduksjon helt fram til krigen bret ut i 1940, da
dede biene etter hvert ut pga mangel pa sukker.

Rett etter krigen hadde Reidar opptil 50 kaniner pa Bakken. Han bygde
bur av materialer som han fant etter tyskernes kanonstilling ved
Kirkebyskjeringa. Kaninproduksjonen var god attatnaring bade matmes-
sig og med tanke pd skinnene som ble solgt.

Flaing av kanin. 1ll. fra "Schonberg Erken .

1 1948 fant Reidar fram farens gamle bikuber fra ldven og startet opp med
birekting pa nytt. Av baneformann Einar Mikkelsen pa Sandermosen fikk
han en bisverm som ble satt ut i kubene som sto pa Bakken og ellers pa
forskjellige steder i Maridalen. Etter hvert moderniserte han utstyret slik at
roktingen ble mer rasjonell, og det ble til tider hundrevis av kilo med
honning som ble solgt til Honningsentralen, men noe ble ogsa solgt lokalt.

Reidar forteller her selv om birgkting:

“Som birokter har man valgt et meget fascinerende foretak. Det er helt
utrolig hva disse smd insektene far utrettet pa noen sommermdneder. 1
mars — april vakner de til liv etter vinterdvalen, skjont dvale er ikke helt
det riktige ordet, for biene ma hele tiden spise for d holde en konstant
temperatur pd ca 18-20 grader i biklyngen. Rokteren md nd pdse at
kuben har rikelig med for samt en eggleggende dronning.

Kuben bestdar nd av 1 kasse (yngelsrommet) med 10 rammer med voks.
Ettersom bisamfunnet vokser i styrke far den kasse nr. 2 (skattekasse).
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Reidar i arbeid ved bikubene pa Bakken. Bildet er tatt pa 1980-tallet.
Privat foto utldant av Reidar Bakken.

Er sommeren bra ma den snart ha enda en kasse. Nar birokteren nd
kommer for d haste honningen brukes en innretning (bitommerbrett) som
legges mellom kasse 2 og 3, kasse 3 tommes nd for bier.

Sa kan slyngingen begynne. Tavlene med honning settes nd ned i en
nettingkurv i en slags sentrifuge. Honningen slynges ut av cellene i voks-
tavlene og siger sd ned i bunnen pd sentrifugen som har tappekran.
Herfra gar den gjennom meget finmaskede siler og over i storre kar (mine
tok 150 kg.) for etterbehandling. Honningen er nd tyntflytende, kan
sammenlignes med konsistensen pa sirup.

Etter en 3-4 dager er luft, som har kommet inn i honningen under slyng-
ingen, kommet opp og lagt seg pd toppen som skum. Dette skummes av for
videre behandling som bestdr i at honningen rores grundig 2 ganger hver
dag. Etter noen dager blir honningen grdere, krystalliseringen er i gang
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og roringen gdr tregere. Fra beholderen tappes honningen i emballasje
for salg, honningen skal nd ha konsistens som meierismor. Forst nd er det
blitt til det produktet vi kjenner fra honningboksen pa super 'n.

Anvendelsesomrddet er stort, [ eks som palegg pad brodskiva, i kokende
melk mot forkjolelse og som et ypperlig konserveringsmiddel. Min mors
syltetoyglass fikk alltid en teskje honning pa toppen. Honning smaker jo
veldig sott, ikke sd rart; bestanddelene er frukt og druesukker, pollen og
en del mineraler. Nar man snakker om bier sd tenker nok de fleste pa
honning, men det er sa meget mer. Jeg kan nevne i fleng sa som voks,
propolis, pollen (blomsterfro) og Dronninggele. Dette er produkter som
bl.a. brukes i legemiddelindustrien. Jeg vil nevne det polleneringsarbeidet
biene gjor i vire beer- og frukthager samt i bondens dker.

Nar vi sa kommer til september ma vi til d fore biene. I motsetning til veps
og humle overvintrer var honningbie i et bisamfunn. Birokteren var jo
frekk og tok honningen som skulle veere deres overvintringsgrunnlag.
Dette blir sa erstattet med sukker, 12-15 kg. pr. samfunn.

Dette var i sveert korte trekk birokterens gjoremdl gjennom dret.”

Reidar flyttet fra Bakken til Kjelsas i 1975, og han la ned honningproduk-
sjonen i 1990.

Birgit Svendsen bor ved Mollerstua pA Hammeren, hun var gift med

Ole Svendsen (1924-2007), tidligere skogbestyrer hos Lavenskiold.

De ble gift i 1958 og bodde pa Sandermosen fram til 1991, og det var
naboen Reidar Bakken i Neskroken som vekket Birgits interesse for birek-
ting. Senere har hun viderefort sin erfaring til barn og barnebarn, hun har
skrevet beker om birgkt og er i nd ferd med a utgi en forseksrapport om
emnet. Vi lar Birgeit selv fortelle:

“Kubene til Reidar Bakken tok seg godt ut der de sto godt synlig til i
hagen. Det var synet av disse kubene som vakte min interesse for birokt.

Jeg kuttet ut honer, som jeg til da hadde drevet med, og kjopte de forste 3
kubene vdaren 1961 og dret etter 5 kuber. Fra disse kubene utvidet jeg via
avleggere til 90 kuber utover i drene som kom. Men for kubene kom pd
plass var min leselektyre boker om bienes liv og virke.
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1 denne tiden ble det mange samtaler med Reidar og ved siden av medlem-
skap i Norges Birokterlag, og i lokallaget fikk jeg forstehandskjennskap til
bisamfunnet. Men som biroktere flest fikk jeg snart bittert erfare at liv og
leere ikke alltid stemte; samme problemet dukket nemlig opp igjen hvert
eneste dar.

Det er mange mdter d stelle biene pd, det er vel det som gjor bisamfunnet
sd fascinerende. Reidar hadde erfart seg frem til en metode som passet
ham og biene, “Snelgrovemetoden”, den ga godt honningutbytte. Som
oftest fikk han adskillig mer honning pr. kube enn meg. Jeg hadde imidler-
tid blitt fanget av forsoksvirksomhet, og det gikk ut over honningutbyttet.

Hvert dar hender det at birokterne ma sld sammen (forene) 2 bifolk for d
redde det ene bifolket, - eller skifte ut en gammel dronning som legger lite
med egg. Det er nemlig da det ofte gar galt, da scerlig pa hesten fordi
miljoene i kubene ofte er ulike. En tilsatt ung dronning blir ofte mishand-
let eller drept og det blir da samtidig vilt slagsmal og drap mellom biene.
Dette er trist d se pd og er en katastrofe for den kuben det dret.

Disse sorgelige tilbakevendende hendelsene som skyldes birokterens ufor-
stand om problemet vakte min interesse for drsaken. Jeg begynte sd smditt
d forstd at det er birokteren som ma rette seg etter bienes natur og ikke
omvendt. Det dreide seg om bisamfunnets psyke. Jeg holdt et innlegg i
Birokterlaget om “Bienes indre liv og miljo” og ble oppfordret til d skrive
en bok om dette.

Ved et tilfeldig forsok i slutten av august 1977 fikk jeg en a-ha-opplevelse
fra en bikube, en hendelse som styrket min forstdelse av bisamfunnets
psyke/miljo, og den kom til d bli retningsgivende for min bok

“Grunnleggende miljofaktorer for praktisk birokt”. Det var en vanskelig
oppgave. En ting er a ha en forstdelse — en annen ting er d sette ord pd
forstaelsen. Et ord som psyke i forbindelse med bisamfunnet var et ukjent
begrep i bi-litteraturen den gang, men jeg tenkte at ndr biene er sinte og
stikker sd er det ut i fra en psykisk tilstand.

1 alle ar i ettertid har jeg gjennom arbeidet med biene og gjennom
forsoksvirksomhet etterprovd min forstaelse av bienes reaksjoner pa de
forskjellige metodene birokterne anvender, og kommer stadig til samme
resultat. Men d bevise at denne forstdaelsen er riktig datt i hodet mitt forst
pd sensommeren 2006 med et enest ord: kjonnslukt”. Samtidig stilte jeg
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Birgit i fullt birokterutstyr hosten 2007. Foto: Tori Bakke.
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sporsmalet: “kan det veere slik at bidronningen forandrer feromonlukt
etter antall dogn den har lagt egg”. (Bisamfunnet har en livssyklus pd 40
dogn). For hvordan ellers skal en forstd drsaken til at en ung dronning
som har begynt egglegging oyeblikkelig blir drept ved bytte med en over-
vintret dronning som har fullfort livsprosessen pa 40 dogn, - mens en
tilsvarende overvintret dronning blir oyeblikkelig godtatt og vise versa.

Ordet feromoner (ogsd kalt “dronningstoff”) er ikke et nytt ord i bi-littera-
turen. Men ordet forklarte ingenting om bienes mdte d reagere pd ved
bytte av dronning og sammenslding av 2 bifolk.

Men at bidronningen forandrer feromonlukt etter antall dogn den har lagt
egg er noe helt nytt og etter min forstaelse bevist. Utallige forsok samsva-
rer med dette. En md tilsette en dronning som har samme lukt i utviklings-
prosessen. Med kunnskap om dette vil det bli enklere d veere birokter og
honningprodusent. Jeg kommer til a utgi en forsoksrapport om dette i
neermeste fremtid.

Min mann Ole var til stor hjelp, han var flink til a lytte, og han leste
korrektur og korrigerte. Teoretisk ble han utlcert i birokt”, men han sd
aldri ned i en bikube. Han hadde andre interesser som jakt og fiske
utenom jobben som skogsbestyrer hos Lovenskiold. De siste 8 drene han
levde var han inderlig opptatt av Maridalen Bygdetun som han hadde
veert med pa d stifte og hvor han var aktivt med helt til det siste.

Hammeren hosten 2007.”

Birgit har sin egen favorittoppskrift pa honningkake:

Ekte honningkake.
6 egg, 5 dl lynghonning, 8 dl hvetemel, 2 ts bakepulver, ¥: ts nellik- eller
ingefeerpulver, 6 ss appelsinmarmelade.

Sett stekovnen pa 165 grader. Pisk egg og honning til stiv eggedosis,
Bland mel, bakepulver og krydder. Ror forsiktig inn mel og appelsinmar-
melade i eggedosisen, hell roren i form (liten langpanne) dekket med
bakepapir. Stek kaken pa nederste rille i ca 40 minutter. Dekk til med et
klede mens kaken avkjoles. Meget holdbar.
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Bjorgs foreldre Berte Marie og Thorbjorn Ruud pd Bldsds en gang pd 1950-tallet.

Privat foto utlant av Bjorg Tomte.
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Bjorg og Kaare Tomte forteller

Bade Bjerg (f. Ruud 1927) og Kaare Tomte (f.1921) har retter tilbake til de
eldste nordmarksslektene. De giftet seg i 1956 og flyttet samme éret inn i
huset pa eiendommen Glitterhaug i Maridalen som Kaare hadde kjopt i 1948.

Bjerg ble fadt pa Blasas pa Hammeren der foreldrene Berte Marie

(f. Bjornholt 1909-1992) og Thorbjern Ruud (1905-1963) bodde fram til
1940 da de overtok forpaktningen av den veilese garden Liggern nord for
@yungskalven i Nordmarka. Der ble sgsteren Tove (1942-1998) fadt et par
ar senere. Plassen var fra tidlig av sannsynligvis en av de tre forste
bebodde i Nordmarka, den har sine rotter langt tilbake i tid og har navnet
etter Niels Ligger som i 1664 var leilending under Johan Garmann som
var davarende eier av skogene.

Bjerg forteller at foreldrene til tider hadde opptil 12 kyr pa basen, i tillegg
holdt de et par griser, 10-12 hener og noen kaniner. De var sjolberga med
alt fra melk til smor og kjott, Berte Marie var flink til a hermetisere, og pa
Liggern var dette den vanligste maten & preservere kjottet pa. Hun la ned
stekte koteletter, polser og kjettkaker i brun saus.

Nar grisen skulle slaktes for jul ble morfaren Hjalmar Bjernholt tilkalt,
han var foruten a vaere bygdeslakter i Maridalen ogsa fast slakter for
Lovenskiold under den arlige elgjakta.

Kaare minnes at svigermoren lagde en rett som han kalte "lommebok”; det
var malt svinekjett, innmat samt blod og krydder som ble stappet i grisens

neye rengjorte magesekk for sa a bli lagt i press og sa videre til speking.
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Hjalmar og Thorbjorn gjor grisen klar for slakting.
Privat foto utlant av Bjorg Tomte.

Grisen prover d stikke av, men blir raskt innhentet av Hjalmar. Berte Marie star klar med

botta for d tappe blodet. Privat foto utldnt av Bjorg Tomte.
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Den ferdige halvflate polsa” ble sa skaret i to pa langs og brettet til hver
side, da lignet den pa ei lommebok mente Kaare.

Thorbjern satte garn i Pyungen ved siden av a fiske orret, reye og abbor,
men han tok ikke mer fisk enn at det holdt som ferskmat til méltidene.
Orret og roye ble stekt i smor og servert fylt med remme og gresslok som
middagsmat minnes Bjerg, abboren ble stekt og brukt til palegg.

Det hendte at foreldrene sendte Bjorg en tur ”pa butikken”, da matte hun
gé den lange veien til Rugda landhandleri i Maridalen. Hun husker hand-
leturer da ryggsekken kunne veie opptil 15 kilo, dette var tungt & baere for
ei ung jente. Etter endt handel hos Johansen pa Rugda var det bare a
legge ivei pa hjemveien. Fra Nordbraten var det veilest oppover langs
elva, og framme ved @yungen métte hun hente arene som var gjemt oppe
i skogen. Deretter rodde hun baten over vannet og tok bakken fatt oppover
og hjem til Liggern.

Pa garden hadde de ei gammel smerkinne som opprinnelig kom fra
Kamphaug. Der ble den i sin tid kjept pa auksjon av Maria Gaslungen
som ga den videre til niesen Berte Marie. Bjorg og Kaare har fortsatt den
gamle kinna, den stir pé hytta i Valdres. Nar de reiser opp dit kjeper de
med seg med seg 4 liter remme som de kinner pa gamlematen:

"Rommen has over i smorkinna, sd sveives det jevnt og trutt i ca. %: time,
smormassen legges deretter over i et stort trau hvor det blir vasket og
knadd ut i rent, kaldt vann.

Deretter tilsettes onsket mengde salt som eltes godt inn.

Det ferdige hjemmelagede smoret (ca. 2 kilo) blir sd lagret kaldt.”

Av kinnemelka lager Bjorg prim, den ber koke lenge for a bli god sier
hun, sukker tilsettes etter smak

Sist sommer var vi sa heldige & fa en raus smaksprove av det nykinna
smoret, og det var av aller beste sort, maken far du ikke kjopt 1 butikken.

1952 flyttet familen fra Liggern og tilbake til Blasds pa Hammeren da
Thorbjern og Berte Marie overtok forpaktingen der.

(Mrk: Jeg har valgt d skrive Liggern slik Bjorg og hennes foreldre alltid
har skrevet og uttalt navnet.
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Bjorg “vasker” smor pa hytta i Valdres sommeren 2007.
Foto: Tor Erik Tomte.
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Kaare ble fodt pa Turter i 1921, foreldrene var Anna (f. Sandungskalven
1898-1982) og Eugen Tomte (1898-1927). Kaare var bare var seks ar
gammel da faren dede, derfor kom bestefaren Adolf Sandungskalven og
onklene til & bety mye for ham i oppveksten.

Bestefaren tok mye sik i gangstida fra oktober og fram til jul. Garna ble
satt ved 2-3-tiden pa ettermiddagen og ble tatt opp i gralysningen dagen
etter. Det kunne bli store fangster, og bestefaren saltet ned siken omtrent
som spekesild med mye grovt salt i en diger trebutt

Den gamle trebutten star nd pa stas i hagen hos Bjerg og Kaare pa
Glitterhaug.

Kaare forteller at bestemor Ingeborg hadde oppgaven med & “gre” fiskegarna,
dette var en viktig jobb som krevde stor talmodighet. Den gangen ble det
brukt jernringer som tyngde pa garna, sa arbeidet var svert tungt a skjette.

Moren Anna var flink til & hermetisere kjottmat minnes Kaare, spesielt
gode syns han svinekotelettene i brun saus ble etter hermetiseringen.
Polsene og kjottkakene ble ogsa nydelige pa smak.

‘ [

Kaare og fetteren Kjell Jensen Sandungskalven henter ut den gamle trebutten fra Stabburet
pa Sandungskalven. Bildet er tatt rundt 1980. Privat foto utlant av Kaare Tomte.
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Ellers ble det bakt mye, og det var fast bredbakedag hver uke. I kjelleren
pa Turter hang det i en staltrad fra taket en stor bredkasse med en stein pa
lokket for & holde mus og rotter borte. Med hjemmebakt bred dag ut og
dag inn kan Kaare huske at kjopebred med sirup pa smakte ekstra godt en
gang i blant...

Som barn tilbragte Kaare hver sommer hos besteforeldrene pa
Sandungskalven. Det var bestefaren og onklene som lerte ham a jakte,
leerdommen har han tatt med seg videre gjennom livet og har i alle ar vaert
en ivrig jeger. | dag jakter han radyr og hare i Kamphaugdistriktet
(mellom Mellerstua og Gaslungen), smaviltjakta starter 10. september og
varer fram til 23. desember hvert &r.

- . e T 4.
Kaare og Peik ved Gaslungen i 1999. I dag er det King som har overtatt som tur- og

Jaktkamerat. Privat foto utldant av Kaare Tomte.
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Bjerg tilbereder hare péa folgende mate:

“Vann ut en hare et dogns tid, tork kjottet godt og skjcer det opp i
passende stykker som stekes pd alle sider i en gryte. Smakok i ca. 1
time, plukk kjottet fra bena og ha over i en god viltsaus. Server med kokte
poteter, ripsgele og gjerne stuede kantareller. Ol og akevitt horer med.”

Rédyrkjoett er magert, sa det er mest lar og bog pa dyret som blir utnyttet.
Av dette lager Bjorg stek som hun tilbereder pa tradisjonelt vis. Ryggen pa
dyret blir ogsa brukt.

Dyvrestek

Oppskrift pa dyrestek og dyrerygg fra “Schonberg Erken .
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Alma og Alfred Baklien i 1963. Privat foto utlant av Arne Baklien.
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Arne Baklien forteller

Alma (f. Ruud, 1918-2005) og Alfred Baklien (1908-1997) kom til
Nordmarka fra Landésbygda ved Dokka. Alfred ble ansatt som skogsar-
beider hos Levenskiold fra 1927 til 1937 da han og Alma som nygifte
samme aret flyttet inn pA Katnosdammen. Der ble datteren Randi fodt og
de ble boende der fram til 1941 da de flyttet til Damvokterboligen pa
Bjernholt. Her var Alfred ansatt som damvokter for Akerselvens bruksei-
erforening og senere for Oslo Kommune. Barna Arne og Jon ble fedt her,
og sammen med sosteren Randi hadde de en fin oppvekst pa Bjernholt.
Alma betjente derfra malingene for Metereologisk institutt i femti &r og
mottok for denne innsatsen Kongens fortjenestemedalje.

Né er bade Alma og Alfred borte, det er sennen Arne som na bor i barn-
domshjemmet der han har stilling som damvokter etter faren. Han har
ogsa overtatt morens jobb med daglige malinger for Metereoligisk insti-
tutt.

Arne har tatt vare pa morens kokebeker, oppskrifter og matrelaterte
notater; i alt to kjekkenskuffer fulle av matkultur. Alma samlet pa matut-
klipp fra bl.a. ukeblader, de ble arkivert i mapper sammen med hennes
egne handskrevne oppskrifter. Hun var, som de fleste husmedre pa den
tiden, ogsa eier av en av de mange utgavene av Fru Henriette Schenberg
Erkens ”Store Kokebok”, og at denne har vert i flittig bruk er lett & se,
noe Arne ogsa kan bekrefte.
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FRU HENRIETTE SCHONBERG ERKEN

STOR KOKEBOK

FOR STORRE OG MINDRE HUSHOLDNINGER

KOKING - BAKNING - SYLTNING - RASYLTNING
VINLEGNING - SLAKTNING + HERMETIEK - SYKEKOST
0OG DIETKOST - MENYER - ANRETNING

Fru Henriette Schonberg Erkens Stor Kokebok.
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Av husdyr holdt Alma og Alfred 2 griser, 3 kuer og 4-5 hener. Grisene ble
kjopt om varen og slaktet av Alfred for jul. Arne forteller at et ar ble det
slaktet en sugg av en gris hjemme pa Bjernholt, den veide hele 186 kilo!
Spekklaget var sd tykt som en mannsneve, og det ble mye feit lapskaus
utover vinteren det aret minnes Arne. Ifelge gamle folk utgjer hver skinke
10 % av slaktevekta, det vil da tilsi at skinkene pa denne grisen veide
rundt 18 kilo hver. Man kan vel trygt si at denne suggen ikke akkurat var
noen stjernegris.

Arne forteller at den vanligste maten a preservere skinkene pa var a salte
dem ned i trebaljer der de ble vendt med jevne mellomrom. Etterhvert ble
skinkene hengt opp pa stabburet for modning og var ferdig speket forst
nar gauken gol for ferste gang pa varen.

Av griseblodet laget Alma plodpudding:
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Almas egen oppskrift pa blodpudding.

51



Alma hermetiserte polser og hjemmelagede kjottkaker pa store
Norgesglass. Da fryseren gjorde sitt inntog i hjemmet ble det slutt pa
hermetiseringen.

Karbonader, hermetiske.

Les hovedregler,
Karbonader kan lages av forskjellig slags kjott, — . eks. av okse,

svin, sau, elg, hons.

Mal kjettet 2 ganger med 1 ss. salt pr. kg kjott, tilsett en god
spiseskje potetmel, ca. 1 ts, krydder (pepper eller ingefeer) og spe med
1—2 kopper vann, alt pr. kg kjott. Deigen mé ikke arbeides s3 meget
at den blir seig.

Lag ikke for tynne kaker og stek dem godt brune. Legg dem
siraks 1 boks, ha kraft pd, lukk boksen (glasset) og kok dem %—i
time (eller 1% time fordelt pi to dager).

Vil en heller ha almindelige kjstthaker, tar en 2 skjeer potetmcl
pr. kg og sper og arbeider deigen mer.

Tillagingsmdten er den samune for haker av okse, son og vin.

Koteletter av svin og sau, hermetiske.

Les hovedregler.

Skjer kotelettene noe tykke, hugg noe av knokene fra og ta det
1 kraften. Bank koteletteng, ha litt sale, eventuelt pepper pi, brun dem
pent gyllenbrune. Legg dem straks i boks eller glass og hell brun,
god kraft pi, ikke for meger. Kok dem %4—1 time. Stell ellers som
nevnt under «Hovedreglers. Avkjel alltid fort efter kokingen.

Oppskrifter fra ”"Matvarer” (Landbruksdepartementets smaskrift fra 1938)

1 1954-55 tok husdyrholdet slutt p& plassen, og Arne forteller at den siste
kua da ble levert til folket pd Gaslungen.

Kjett var ikke hverdagskost, det var vanlig med grot og pannekaker flere
ganger 1 uka der hjemme som s mange andre steder. Type grot varierte
etter hva slags mel som var tilgjengelig.

Alma lagde ofte noe hun kalte "Hulderlampe”. Dette var smé lapper som
ble stekt i panna, og Arne kan huske at han hoen ganger fikk med seg
disse som skoleniste da han gikk pa Bjernholt skole. Her folger Almas
oppskrift pa Hulderlampe:
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Alfred jaktet elg pa hosten, og da ble det bade elgstek og karbonader
minnes Arne. Deler av slaktet ble ogsa speket, men Alma valgte & hermeti-
sere karbonadene.

Elgkarbonader.
2 kg, kjett
1% kg. flesk
2 egg
2 dcl. kraft eller sur flate
salt
pepper.

Mal kjett og flesk 2 ganger,
tilsett pepper, salt, de vispede
egg og kraften. Dannes til
runde kaker, stekes i smer
eller fett. Egner sig godt til
hermetisk nedlegning.

Oppskrift fra "Schonberg Erken”.
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Hver ”Bedagshelg” (bot- og bededag 28.oktober) dro Alfred og broren
Andreas til Katnosa for a fiske raye. Denne ble stekt og spist fersk og var
for rene festmaten & regne minnes Arne.

Pa senhesten nar isen begynte a legge seg var det garnfiske pa sik i
Bjernsjeen og i Katnosa, og av fangsten laget Alma sikkaker.
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Almas egen oppskrift pa sik-kaker.

Lutefisk sto pa menyen pa senhesten nar det var terrfisk av torsk a fa
kjopt nede i Oslo. Terrfisken ble lagt i ruser og hengt til bleyting nede i
dammen ved utlepet av Bjernsjoen. Alfred lagde skaralut som var kokt pa
bjerkeved, det var den beste luten. Etter lutingsprosessen ble fisken lagt til
skylling for den ble tilberedt pa vanlig mate og servert med kokte poteter
til, det var ikke vanlig med s& mye ekstra til forteller Arne.

Julematen var tradisjonell og besto alltid av ribbe med surkél og poteter,
det ble servert hjemmelaget ol til maten og til dessert var det multekrem

laget av sjalplukkede multer fra Nordmarka.
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Almas oppskrift pa "Mormors ol .
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Trehorningen gdrd hosten 2007. Foto: Gerd Enger Jacobsen.
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Aase Marie og Gunnar Lekken forteller

Aase Marie og Gunnar Lekken flyttet inn pa Treherningen i Nordmarka
péa nyaret i 1987, Gunnar hadde da vart ansatt som skogsarbeider hos
Lovenskiold siden 1978.

Gunnar har jaktet elg fra tidlig pd 1990-tallet, de forste arene pa Serli
terreng vest for Harestuvannet, senere pa Hytten terreng som ligger vest for
Hakadal Verk. I 2007 besto laget foruten av ham selv ogsd av broren Adne
Lokken, Johan Mago og jaktleder Jostein Andersen. Antall fellingstilla-
telser varierer, dette aret ble laget tildelt 4 dyr; okse, ku, ungdyr og kalv.

Jaktlaget Hytten. Fra venstre: Gunnar Lokken, Jostein Andersen og Adne Lokken. Johan
Mago var ikke tilstede da bildet ble tatt under elgjakta i 2007. Foto: Gerd Enger Jacobsen.
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Elgslakt pa Trehorningen oktober 2007. Fra venstre henger ku, kalv og et ungdyr.

Foto: Gerd Enger Jacobsen.

En elgskrott utgjer mye god mat, og ingenting gar til spille nar dyret
parteres. Det blir kokt kraft av ryggraden og av alle bein fra bog og lar,
det er margen som setter den gode smaken sier Gunnar. Han tilsetter
gjerne rotgrennsaker og lar kraften koke i minst 3 timer. Etter at det hele
er nedkjolt blir bein og grennsaker fjernet. Kraften kan sa med hell fryses
ned i porsjoner for senere bruk til kraftsupper.

Jostein foretrekker a lage elg-carpaccio av enten indrefilet eller biff.
“Josteins carpaccio
Et frossent stykke indrefilet eller biff av elg halvtines og skjceres i lovtynne
skiver. Legges sd pd en seng av ruccolasalat, dynkes med god olivenolje

og overstros med litt flaksalt, grovmalt pepper og pinjekjerner.”

58



Adne tar gjerne ut lartungen som han lar koke lenge, dette egner seg godt
til palegg sier han, og det samme gjelder tunga og hjertet pa dyret. Noe av
det beste han vet er tradisjonell elgstek. Kona Reidun foretrekker en god
suppetallerken, og deretter suppekjottet med surset saus over og grennsa-
ker ved siden av.

Aase Marie lerte 1 sin tid av sin tante Astrid & tilberede elgstek: steken ble
brunet pa alle sider for sa & bli lagt i ei gryte, vann ble fylt pa til halveis
opp pa kjettet. Sa ble det tilsatt salt, pepper og einebar og det hele ble
surret pa forsiktig varme pa ovnen til det var mort.

I dag bruner hun fortsatt steken pa alle sider, men na legger hun den i en
stekepose i komfyren og lar den langsteke pa ca. 70 grader natten over. Sa
koker hun marinade av kraft tilsatt salt, pepper, sukker, laurber, eddik,
einebaer, muskat og ingefzr. Deretter legges steika i den varme marinaden,
dette star noen timer til det hele er nedkjelt. Steken serveres kald med
varm saus som Aase Marie lager av elgkraften.

\
Reidun (kona til Adne) og Aase Marie Lokken.
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Gunnars roykovn. Foto: Eva Norgaard Johansen.

Gunnar er en av dem som fortsatt fisker sik pa tradisjonelt vis i
Nordmarka, men, som han sier, “det som for var en nodvendig matauk
gjores i dag mest for moro skyld”.
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I slutten av oktober / begynnelsen av november gar siken inn i elveoset for &
gyte, og for i tiden var det vanlig & jage” siken 1 garna. Gunnar forteller at
dette foregikk pé folgende mate: Etter morkets frembrudd rodde man lydlest
mot elveoset og satte ut garna. Deretter fortsatte de inn i oset der det ble plasket
med arene, brakt og laget spetakkel slik at siken ble skremt ut mot vannet og
inn i garna. Det ble fisket sik i de fleste elveosene i marka, sa som Katnosa,
Sandungen, Hakloa og Bjernsjeen. Fangstene kunne til tider bli sveert store. For
Skjersjeen ble fredet for fiske var Gunnar med Harald Skjarsjeen og fanget sik
ogsa der. I dag setter han garn i Helgeren hvor det fortsatt er mye sik.

Aase Marie flér og fileterer siken og vender den deretter i strokavring som er
tilsatt salt og sitronpepper, deretter blir fisken stekt i smer over middels varme.
Ved siden av serverer hun revne gulrotter tilsatt sitronsaft, og remme irert litt
gresk dressingpulver smaker ekstra godt til syns Aase Marie, hun er ikke redd
for & teste ut nye smakstilsetninger.

Aase Marie og Gunnars oppskrifi pa gravet sik.
Til en stor porsjon: 1 del pepper, 2 deler salt, 4 deler sukker, ¥ flaske sterkt ol
og masse dill. Legg alt lagvis under lett press i aliminiumsfolie, la std i 2-3
dogn i romtemperatur. Kan fryses ned.

Det er mange mater & royke sik pa. Gunnar har bygget en transportabel
roykovn som bestér av en roykekasse pa 60 x 60 x 100 cm. Under denne er det
plassert en liten ovn, dette blir da varmroyking. 1 kassa er det plass til 30-40 sik.
Fisken, som pa forhand har ligget noen timer i 10% saltlake, henges opp etter
ryggbenet med en krok. Ovnen fyres med oreved, sé blir det lagt pa litt einer
fra tid til annen, Gunnar er noye med a ikke bruke gran- eller furukvister da
dette vil gi fisken en besk smak. Raykekassa ber holde ca. 60 graderi 1 /4-2
timer, deretter opp mot 80 grader til fisken er ferdig, dette tar ca. en times tid.

Fangsten klar for royking. Foto: Aase Marie Lokken.
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Rotgronnsaker. 1ll. fra "Schonberg Erken’.

62



Rotfrukter og gronnsaker

Gulrot (Dancus carota) har vert et fast innslag i de aller fleste kjokken-
hagene 1 Maridalen og Nordmarka. Den har vert dyrket i Midt-Osten og
Asia i over 2000 ar, men forst pa 1800-tallet ble det populeert hos oss a
dyrke de oransje gulrettene vi kjenner best. I dag er gulrot en av de mest
brukte grennsakene i Norge. Den innholder betakaroten, et stoft som blir
omgjort til A-vitamin i kroppen. Gulroten er kjent som en typisk suppe-
grennsak, men kan ogsa brukes pa& mange andre mater, for eksempel som
ingrediens i gulrotkake. Denne oppskriften har jeg fatt av en venninne:

Gulrotkake.
4 egg, 3 dl sukker, 3 dl hvetemel, 2 ts natron 2 ts kanel 1 ts salt
1 ss vaniljesukker, 1 %> dl rapsolje (eller soya), 5 dl finrevet gulrot.
Pisk egg og sukker til eggedosis, bland det torre og tilsett dette annenhver
gang med olje og raspede gulrotter. Hell roren i en smurt og strodd form
(24cm Q). Steke kaken pa nederste rille i ovnen i 60 min. ved 190 grader.
Glasur: 100 g smareost (naturell), 1 ts vaniljesukker, 50 g mykt smor,
125 g melis. Sikt sammen melis og vaniljesukker, bland med smoret,
tilsett osten, ror alt godt sammen. Smores pa den avkjolte kaken,
pynt med hakkede notter.

Jordskokk (Helianthus tuberosus) er en svart gammel kulturplante. Den
kom til Norge for forste gang pa midten av 1600-tallet og ble etter hvert
utbredt og kjent som en mangfoldig og utsekt grennsak, svert rik pa iner
og mineraler. Det nordiske navnet jordskokk har sitt utspring i ordene jord
og artisjokk, det siste mest trolig p& grunn av smaken pa knollen.
Jordskokken ble etter noen tidr utkonkurrert av poteten og forsvant delvis
ut av det daglige kostholdet. I dag er den imidlertid pa vei tilbake, men
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finnes forelopig bare i de sterste matvareforretningene.
Den blir dessuten brukt innen restaurantbransjen.

Per ved jordskokken. Bildet ble tatt i juli 2007. Foto: Gerd Enger Jacobsen.
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Jordskokk-knoller. Foto: Gerd Enger Jacobsen.

Per Skorge pa Ovre Kirkeby gard har satt en rad med jordskokk i akerkan-
ten pa garden, bildet ble tatt den 20.august i 2007 og planten hadde da aller-
ede rukket a bli stor og kraftig, den kan imidlertid bli opptil 2 /> meter hay.

I september tok vi opp noen knoller, de var ikke veldig store, men smaken
var upédklagelig. I Schonberg Erkens Store Kokebok fant jeg denne
oppskriften:

“Innbakte jordskokker.

250 gr. hvetemel, 3 egg, 50 gr. kronolje, ¥ I. melk, salt, jordskokker.
Melet irares melken og de vispede egg, tilsettes fett og salt. I denne deig
dyppes de kokte jordskokker, kokes i smult eller kronolje. Stekt persille
kan serveres til. Til 6-8 personer.”

Kalrot (kalrabi) (Brassica napus) er en gammel kulturplante som har vaert
dyrket i Norge siden 1600-tallet. Den ble tidligere ogsa dyrket pa gardene
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i Maridalen. Kalroten er lys gul i fargen og er svert rik pa C-vitaminer,
noe som kanskje er arsaken til at den har fatt tilnavnet nordens appelsin.
Til forskjell fra flere andre kélsorter er det knollen og ikke bladene som
spises, den egner seg til godt til stappe eller som suppegrennsak.
Sterrelsen pa roten kan variere fra under 1 til 3-4 kilo,

Nepe (Brassica rapa) er ogsa en gammel kulturplante som hadde stor
ern@ringsmessig betydning for poteten kom. Finnene sadde sine
medbragte nepefro da de slo seg ned i Nordmarka pa 1600-tallet, nepa var
et sveert viktig tilskudd i deres daglige kosthold. Den var svaert C-vitamin-
rik og ble tidlighestet etter bare 6 uker, da hadde den en diameter pa

ca 7- 8 cm. og var mild og god i smaken. Vokste den seg storre ble den
besk og treen og egnet seg da best til dyrefor. N& har matnepa kommet
”pa mote” igjen, den egner seg til bade 4 kokes og stekes; smerdampet
nepe smaker nydelig til bl.a. vilt og kalkun. I dag finnes nepe i grennsaks-
diskene i de aller fleste matvareforretninger i vart naromrade.

Potet (Solanum tuberosum), ogsa kalt jordapal / jordeple, kom til Norge
allerede pa slutten av 1500-tallet men ble vanlig her hos oss ferst pa 1800-
tallet. Kostholdet pa den tiden var C-vitaminfattig og det var mye skjor-
buk pa bygdene. Da poteten kom inn i det daglige kostholdet forsvant
skjerbuken uten at folk forsto hvorfor, og etterhvert ble den en viktig
matressurs for folk flest. Den gled gradvis inn i oppskrifter som en viktig
ingrediens i bl.a. flatbred, lefser, rotfruktstapper og stuinger. Her folger en
gammel oppskrift:

“Stuede poteter
Kokte kolde poteter, 50 gr. smor, 35 gr. hvetemel, ¥5-% . melk, salt,
1 spiseskje hakket persille.
Smaret smeltes, irores melet, spedes med melken, gis et oppkok; heri has
de pent opskdrne, kokte, kolde poteter, salt efter smak, gis igjen et opkok,
bestroes med den fint hakkede persille.”

For ble det dyrket poteter pa gardene i Maridalen. I min barndom fikk de
eldste elevene pad Maridalen skole “potetferie” pa hesten og vi tjente noen
kroner ved & veere med og ta opp poteter pa de forkjellige gardene i
bygda. Selv var jeg potetplukker pa Skjerven gard hver heost.
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ikkede linje er jordens overflate;

noslore kool er whnollen,

Hllustrasjon fra "Matleere. Kokebok for barneskolen 1922




Potethosting pad plassen Holet i Maridalen ca. 1910.
Bildet er utlant av Maridalen Bygdetun.

Det var ikke bare pa bondegéardene det ble dyrket poteter, alle som kunne
avse en jordteig gjorde det samme, om enn i mindre malestokk, for & sikre
seg et lite vinterforrdd av den sveart sd matnyttige knollen.

Astrids oppskrift pa “Poteteskringle”.
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Almas oppskrift pa "Potetblotkake” fra 1944.

Poteten kunne bade kokes, stekes og bakes, men den har ogsa blitt benyt-
tet som ingrediens i bade kaker og vafler. Her folger en oppskrift pa pote-
teskringle, den ble skrevet ned pa 1930-tallet av Astrid Bjernholt (senere
Jacobsen) som da bodde i Bomstuen pa Sandermosen.

Astrids tante Alma Larsen (Bjernholt) (1900-2000) bodde pa Hakloa fra
1938 til 1958. Det var der hun den 30. september 1944 skrev ned
oppskriften pa potetblotkake. Datteren Marit Bjernholt gjer oppmerksom
pa at det trolig skal veere 400 gr. poteter og ikke 4 gr. som det stér i
oppskriften. Oppskriften pa potetkake ‘god" er skrevet ned samtidig.

Mamma lagde gode potetvafler, her er hennes oppskrift:

Sigrids potetvafler.
450 g kokte, skrelte poteter, 100 g godt smor, 72 ltr surmelk (kefir),
1 dl koldt vann, 2 egg, ¥: ts salt, 4 ss farin, 2 ts bakepulver,
4 dl hvetemel, 1 dl potetmel.

Finmos de varme potetene med gaffel, tilsett smeltet smor og bland godt
sammen. Visp inn melk, vann, og egg, bland i det torre og pisk eller ror
blandingen til en jevn og tykk rore til det ikke finnes melklumper. La roren
hvile i %> time for den stekes i godt smurt jern.
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Almas oppskrift pa "Potetkake “god"".

Purre (Allium ampelorasum) er en lokplante som er svert rik pa C-
vitamin. Den kom opprinnelig fra middelhavslandene og fant veien hit pa
slutten av 1600-tallet. Purre har blitt dyrket i de fleste kjokkenhagene
rundt om og er en typisk suppegronnsak. Den kan ogsa tilberedes pa andre
mater, her som farsert.

Farserte purrer. 1ll. fra "Schonberg Erken .
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Oppskrift fra "Schonberg Erken”.

Tips til alle sangglade: Det sies at Keiser Nero spiste purre for & fa bedre
sangstemme, og selv om han var kjent for & veere "litt spesiell” sé kanskje
det allikevel er vel verdt et forsek & prove ut dette?

Radbete (Beta vulgaris) er som de fleste rotfrukter en svaert gammel
kulturplante, den er lettdyrket og hardfer og kom hit til vart omrade sent
pa 1400-tallet. I gamle dager kan den ha blitt dyrket for matproduksjon pa
enkelte garder i Maridalen, men man fant den vel helst i de mange kjok-
kenhagene rundt om i dalen. Redbeten egner seg godt for nedsylting, men
kan med hell serveres som biffer pa samme mate som selleribiff (se selle-
rirot ), men rottene ma da kokes hele for de flaes og skjeres i skiver, ellers
vil de ”ble”. Legg skivene i eddik et par minutter for & f4 fram en sterkere
smak, stek dem deretter pd samme méte som selleribiffer.
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Mine foreldre satte hetvin pa redbeter.

Radbetevin.
Y kg rosiner, 2 kg radbeter, 2 kg farin, 5 I. vann,
50 gr gjeer som smores pd 2 skiver fint brod.

Rodbetene skrelles, skjceres derefter i tynne skiver, pahelles vannet, la koke
opp. Trekkes ved lav varme i 10 timer til rodbeten har bleknet Fjern
radbetene. Veesken skal male 5 [. ferdig kokt, spe om nadvendig pa med
vann. Legg i rosiner og brod pasmurt gjceren. La std i minst 3 uker for den
tappes pd flasker.

Vinen bor lagres i minst ett dr, jo lenger den lagres jo bedre blir den.

Sellerirot (Apium graveolens) kom med munkene fra England og
Frankrike allerede i middelalderen. Sellerirot er klassifisert som rotgrenn-
sak, men er egentlig en oppsvulmet del av stilken som vokser over bakken.
Knollen er rik pa kalium og inneholder mye B- og en del C-vitaminer. I
Maridalen var den et populart innslag i kjekkenhagene, den ble ansett for
a vaere en typisk suppegronnsak, men bruksomradene er mange, til gronn-
saksstapper egner den seg svart godt. Mamma lagde noe hun kalte “’selle-
ribiff”, en velsmakende rett som jeg fortsatt tilbereder en gang i blant. Jeg
velger imidlertid & servere biffene med stekt bacon ved siden av.

Selleribiff.
Fingertykke skiver av sellerirot, lettsaltet vann eller
gronnsaksbuljong, 1 lok, smor til steking.

Skrap sellerirota, skjcer fingertykke skiver som dampkokes i litt vann eller
buljong til knapt maore. Hell av kraften og la skivene dampe av. (Kraften
kan evt. brukes til suppe eller saus senere).

Skjcer loken i skiver og stek den gyldenbrun og myk i litt smor. Vend selle-
riskivene i mel tilsatt salt og pepper, stek dem i panne pd begge sider i
brunet smor. Serveres varme med stekt lok pa hver skive.

Sukkererter (Pisum sativum) kom opprinnelig fra Asia, men var kjent i
Europa allerede i bronsealderen. P& 17- og 1800-tallet ble den sveert
utbredt, den var enkel bade a dyrke og & oppbevare gjennom vinteren.
Sukkererter var et populart innslag i kjekkenhagene, ikke bare pa grunn
av sitt rike innhold av proteiner og C-vitaminer, men ogsé pa grunn av de
dekorative blomstene.
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De fleste rotfrukter ble vinterlagret i kjelleren, mens det var vanlig bade a
sylte, tarke, hermetisere og salte ned gronnsaker. Etter at fryseren gjorde
sitt inntog ble det imidlertid etterhvert slutt pa & benytte de gamle preser-
veringsmetodene.

1ll. fra "Schonberg Erken .
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Krepseoppsats med dill. 1ll. fra “Schonberg Erken
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Litt om urter og annet gront

Bakketimian (Thymus pulegioides) vokser vilt i Maridalen, spesielt i
omradet ovenfor @vre Kirkeby og videre mot Hammeren der de gamle
askekallene star.

Timian ber skjeres senest i august og kan bade terkes og fryses for videre
bruk gjennom vinteren. I ertesuppe er timian helt uunnverlig, dessuten
passer den s@regne smaken seg godt som tilsetning i retter av innmat.
Timian egner seg ogsa som smakstilsetting i snaps, servert sammen med
ol smaker det godt til bl.a. god, gammeldags ertesuppe eller til spekemat.

Timiansnaps.

1 flaske (7 Y dl.) ukrydret 45 % brennevin, friske timiankvister.
Legg timiankvister pa en ren flaske og fyll opp med brennevin, sett pd tett
kork, la std og godgjore seg et par mdneder.

Det er ikke nodvendig d sile snapsen for den skal nytes.

Brennesle (Urtica dioica) er en verdifull matplante som vokser overalt
bade i Maridalen og i Nordmarka, spesielt ved dyrket mark (og veldig ofte
bak en utedo). P& grunn av det hoye innholdet av C-vitamin var brennesle
i eldre tider til god hjelp mot skjerbuk. Som tilsetting i supper og stuinger
egner den seg svart godt. Neslen ble tidligere ogsa torket og knust for
videre bruk gjennom vinteren; i dag kan den med hell forvelles og sa
fryses ned. Bladene ber sankes tidlig pa varen for planten néar 15 cm.
heyde, da inneholder neslen massevis av proteiner og smaker aller best.

75



e e
Humleblomst. Foto: Gerd Enger Jacobsen.
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Neslesuppe.
2 liter nyplukkede nesleskudd skylles godt og has over i en kjele med
1 liter kokende vann, la koke i 3-4 min. Ta opp neslene med hullsleiv og
la dem renne godt av i et doslag, ta vare pad krafien.

Smelt 2 ss smor (ma ikke bli brunt) i en gryte, tilsett nesleskuddene og la
dem frese med smoret et snaut minutt, stro over 2 ss hvetemel og ror om.
Spe med kraften, litt om gangen, la det koke opp.

Tilsett 2 terninger av gronnsaksbuljong, smaktilsett gjerne med et lite
timiandryss og finhakket gresslok.

Dill (Anethum gravolens) er en vanlig kjekkenurt. Det er kjent at dill ble
dyrket ved Akershus slott i arene 1664-1669. Bladene blir brukt som
garniture pa samme maten som persille.Ved sylting av agurker legges hele
blomsterkronen ned, freene brukes som kryddertilsetning i bl.a. sauser.
Ved koking av kreps er dill uunnverlig.

Gresslok (4llium schoenoprasum) var vanlig allerede 1 middelalderen.
Den er flerarig og er en kjent og populer aromatisk grennsak, selv om
mange kaller den en krydderurt. Den finnes noen steder viltvoksende i
Maridalen etter & ha spredd seg fra hagene rundt om. Gressleken har lukt
og smak som kan minne om lgk og passer spesielt godt til fiskesuppe og
ellers til all stekt fisk samt som tilsetning i eggerore.

Gresslok er ogsa anvendelig pa andre bruksomrader, her folger et par
nyttige kjerringrad:

Rad 1. Kok et uttrekk av gresslok, avkjol og sproyt pd stikkelsbeer- og
agurkplanter, enkel mdte a bekjempe meldugg pd.
Rad 2. Plant gresslok under epletreet for a motvirke skurv.

Humle (Humulus lupulus) er viltvoksende, men i Maridalen star denne
seregne planten flere steder ved hushjernet hvor den i lepet av sommeren
slynger seg til helt opp til takmenet. Humlen er villig og kan vokse inntil
18 cm. i degnet, 1 hagen hjemme pa Serbréiten har jeg ledet den rundt en
buegang, den er svart dekorativ

Humleblomsten inneholder /upolin som er et naturlig konserveringsmid-
del. Opprinnelig var det lupolinet som gjorde at man begynte a bruke
humle ved framstilling av ol og mjad, det hindrer visse bakterier i & vokse
under fremstillingen. Planten kan ogsa brukes pa andre matnyttige

77



% S g e 2 5/

Lopstikka pa Maridalen Bygdetun. Bildet er tatt i juli. Foto: Gerd Enger Jacobsen.
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omrader; varens forste humleskudd som stikker opp fra bakken kan for
eksempel anbefales som et alternativ til asparges, damp skuddene i ca.
10 minutter og server med en smorklatt, det smaker herlig.

Karve (Carum carvi) var tidligere en svaert utbredt plante og ble samlet
inn og brukt i store mengder. Det er sannsynlig at karve ble brukt allerede
i middelalderen, men man har ikke kunnet belegge dette. Tidligere var
froet den mest brukte delen av planten, det vanligste var som tilsetning i
pultost og brad. I surkal er froene selvsagt uunnverlig. Bladene og rottene
pa planten ber hestes tidlig pa varen, helst for utgangen av mai eller
senest 1 midten av juni. Da er naringslaget pa sitt beste, og karvekalsuppe
som er kokt pa retter og blader blir rett og slett en kulinarisk opplevelse.
Pappa var flink til & sanke inn planten, det som ikke ble benyttet til suppe
om varen ble buntet og hengt til terk pa loftet og brukt som smakstilset-
ting 1 gryteretter og supper utover vinteren. Karvekal kunne ogsa bli
hermetisert:

“Karvekdlen skylles godt i flere vann, forvelles i 10 g. salt til 1 I. vann i 5
minutter, skylles i koldt vann, hakkes fin, fylles pa glass. Steriliseres ved
100 grader Ci I time. Omsteriliseres ved 100 grader i 15 minutter.”

I "Fru J. Knophs Nyeste kogebok” fra 1907 fant jeg denne oppskriften pa
karvekalsuppe:

"Suppe af Karvekaal.
Kaalen vaskes godt, skrabes og finhakkes, roden maa ikke skjceres af, da
det er den, som giver smag. 30 gr. smor smeltes, deri rores 35 gr. hvede-
mel og opspeedes lidt efter lidt med 2 liter kjodkrafi. Kaalen haves i og
smaakoger i 10 minutter. Lidt muskadnott kommes i. Spises med forlorne
g og smorbrod til.”

Lepstikke (Levisticum officinale), ogsé kalt kjcerlighets - eller maggiurt,
ble dyrket i klosterhagene i Oslo allerede i middelalderen og brukt som
legeplante ved bl.a. magesmerter, fordeyelsesbesvaer, migrene og hevelser
i ankler og ben. Som grennsak- og krydderurt ble bladene brukt som
tilsetning 1 bred, supper og sauser. Lopstikka smaker litt som selleri, men
bor brukes med forsiktighet da den er svaert kraftig pa smak.

NB! Gravide kvinner og folk med nyreproblemer bor ikke bruke denne
urten.
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"Kogebog for noisomme Hjem *.
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I sarveggen ved bryggerhusbygningen pa Maridalen Bygdetun (Qvre
Kirkeby gérd) stér et flott eksemplar av en lapstikke, den ble plantet der i
1996 av davarende forpakter Randi Grande. Hun hadde fatt en del av en
rot fra en gammel plante som sto hos Jorunn Sandbréten i Serkedalen. Ved
a besoke Bygdetunet til sommeren kan du ved selvsyn se at lapstikka kan
bli opptil 2 meter hoy i lopet av august.

Persille (Apium petroselinum) var uunnveerlig i kjokkenet for i tiden og
ble brukt som tilsetting i mange slags retter, som for eksempel i sauser og
supper og som krydder til kjott og fisk. Man vet at persille ble dyrket ved
Akershus slott i 1664-69, og det er derfor ikke utenkelig at den ogsa ble
dyrket pa gérder og plasser i Maridalen pa den tiden. Persille var og er
yndet som pynt pa maten, og i 1800-tallets kokebeker hadde den en viktig
plass og var et av de fa urtekrydder som da ble nevnt.

Folgende om persille er sakset fra "Kogebog for noisomme Hjem” som ble
utgitt av J. H. Ruenholdts Forlag i Kristiania, forfatter og utgivelsesar
er ikke nevnt.

“Persillen er nyttig, og det er behagelig at have den som frisk om
Vinteren. Dette lader sig let gjore, ved at man planter Persilleradder i
Kasser, som faar henstaa paa et lyst, frostfrit Sted.”

Her folger en gammel oppskrift pa persillesmor:

7200 gram meierismor, 1 spiseskjefull finhakket persille,
Ispiseskjefull vann.
Vannet og persillen gis et oppkok, gryten tas av ilden, avkjoles litt, og det
kolde smor roves i; rores til en krem, ma ikke smeltes. Serveres til savel
avkokt som til roket fisk.”

Pors (Myrica gale) er en liten busk som kan bli ca. 50 cm. hey, den
vokser vilt i myrlendt terreng og naer elver, gjerne sammen med vier.
Bladene fra planten har en besk og krydret smak og en duft som kan
minne om kamfer. For humle ble pors ofte brukt ved elbrygging, men den
hadde et darlig rykte da man fikk vondt i hodet av den (!). Den ble ogsa
kalt fattigmannshumle i gamle dager. Pors brukes enna for & smaksette
snaps og liker, og friske eller tarkede blader kan i smd mengder tilsettes i
supper, stuinger og kjettretter for smakens skyld.
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Kildemateriale

”De eldste sporene i jordbrukslandskapet”
Norges Bondelag 1.utg. 1999

”Havreopskrifter”
Ester Mejdell 1925

”Historien om de norske skogfinnene”
Asbjern Fossen 1992

”Historien om Nordmarka gjennom de siste 200 ar”
Tallak Moland 2006

”Illustrered Kogebog”
Dr. Ch. Em. Hagdahl 1883

”Kogebog for neisomme Hjem”
Ukjent forfatter og utg.ar (Ruenholds Forlag Kristiania)

”Kunsten at Koge”
Escoffier 1909

”Matlere. Kokebok for barneskolen”
Inga Hest og Ingeborg Milberg
Forlagt av H. Schehoug & Co. (W.Nygaard) 1922

”Mattradisjoner fra Akershus 1996 — 1998~
Akershus Bondekvinnelag

”Norges Kongesagaer”
Snorre Sturluson

Gyldendal Norsk Forlag A/S 1979
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” Nyeste Kogebok™”
Fru J. Knoph 1907

”Opbevaring og konservering av matvarer”
Dina Larsen og Dorthea Rabbe
Landbruksdepartementets smaskrift 1938

”Oppskrifter ved Burre Bi”
Honningcentralen ca. 1960-tallet

”Skogfinner og finnskoger”
Trygve Christensen 2002

”Stor Kokebok for sterre og mindre husholdninger”
Henriette Schenberg Erken

”Tante Maries Kokebok™
Henriette Schenberg Erken 1922

”Urter og urtemedisin”
Georg Borchhorst 1991

” Viking Kokebok”
Egmont Beker

”Vikingtog og Vikingtid”
Sch. Schibsteds Forlag 1977
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ARSMOTEINNKALLING
MARIDALENS VENNER OG MARIDALSSPILLET

Til medlemmene, innkalling til &rsmete 2007

Tid: Torsdag 6. desember kl. 19.00
Sted: Maridalen Velhus, krysset Maridalsveien/Kasaveien

I Rolf Utgard og Jern Simen Overli:
”Gjennom Nordmarka med sang og skeytestal”

I Forslag til dagsorden arsmetet Maridalens Venner:
Valg av dirigent og referent

Godkjenning av innkalling

Godkjenning av dagsorden

Arsmelding

Regnskap

Innkomne forslag.

Vedtektsendring: Forslag fra styret i Maridalsspillet
om at regnskapséret skal folge kalenderaret.

7. Fastsettelse av kontingent for 2008

8. Valg

SAINANE I o

111 Arsmotet Maridalsspillet
IV Servering av kaffe og eplekaker fra Ullevalseter.
Salg av Maridalen Bygdetuns kalender for 2008

Salg av beker fra Oslomarka fra Andresen & Butenschen forlag.

Vel matt!

Hilsen styret
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ARSMELDING MARIDALENS VENNER 2007

1. Styret i 2007

Leder Tor Qystein Olsen
Konvallveien 67

2742 Grua

e-post: maridalensvenner@mobilpost.no

Nestleder Lars Flugsrud

Gamle Maridalsvei 86

0890 Oslo

e-post: lars.flugsrud@grindaker.no

Kasserer Trond Hjelle
Langmyrgrenda 49

0861 Oslo

e-post: trond.hjelle@riksrevisjonen.no

Styremedlem Jon Ivar Bakke
Skjerven gard

Maridalsveien 469

0890 Oslo

e-post: toribakk@online.no

Styremedlem Otto Ullevalseter
Ullevalseter, Nordmarka

0890 Oslo

e-post: reiott@online.no

Styremedlem Torbjern Reberg
Selteveien 188

3512 Hoenefoss

e-post: odel@odel.no

Styremedlem Tone Berild Kristiansen
Langasveien 13

0880 Oslo

e-post: tberi-kr@online.no
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Varamedlem Stine Freystadvag
Starputtveien 23

0891 Oslo

e-post: stinefro@start.no

Varamedlem Turid Kjeverud
Serbratv. 39

0891 Oslo

e-post: turid.kjeverud@skanska.no

Varamedlem Geir Erik Berge
Havnabakken 18 b

0874 Oslo

e-post: geirerik@ringnett.no

Varamedlem Thor Furuholmen
Fridtjof Nansens Vei 24 A

0369 Oslo

e-post: tf@fi-as.no

2. Andre tillitsverv
Revisorer: Ragnhild Noer og Ola Kjer
Valgkomite: Gerd Enger Jacobsen, Helge Haakenstad og John Eirik Telle

3. Visjon for Maridalens Venner

Visjonen for Maridalens Venner er:

“Maridalen skal veere et kunnskapssenter for kulturlandskap, og veere ei
levende og livskraftig kulturbygd!”

4. Mal for Maridalens Venner 2007

Maridalens Venner ble stiftet i 1970 for & hindre at dalens garder skulle bli
revet. Pa 80- og 90-tallet var det arbeidet for vern av Maridalen og
kampen mot golfbaneanlegg som sto mest i fokus. Maridalens Venner var
med pa & forhindre en kommunal rivningsplan og bidro isteden til & fa
utarbeidet en statlig verneplan. I dag jobber foreningen for & oppné forma-
let med vernet av dalen; & ta vare pé et historisk jord- og skogbruksland-
skap. Man kan si at Maridalens Venner har utviklet seg fra 4 bekjempe en
rivningsplan pa 70-tallet, via & f4 utarbeidet en verneplan pa 90-tallet, til
i dag & jobbe for & oppné formalet med verneplanen gjennom & utarbeide
en konkret handlingsplan mot gjengroingen av landskapet.
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Maridalens Venner jobber derfor aktivt for 4 bevare og utvikle det vakre og
egenartede kulturlandskapet i Maridalen og tar del i arbeidet som gjor dalen til
ei levende og livskraftig jord- og skogbruksbygd. Dette oppnér vi gjennom:

. Skjetselstiltak - kampen mot gjengroingen!
. Kulturarrangementer

. Arsskrift

. Skar leir

. Registrering av insekter

. Visebok og CD

. Nettsted

NN B W~

Mal 1) Skjotselstiltak — kampen mot gjengroingen!

Dagens utfordring er: Hvordan forvalte vernevedtaket i praksis.
Maridalen er et jord- og skogbrukslandskap med dype historiske rotter. Vi
vektlegger bevaring av naturtyper, vegetasjonstyper og kulturmarkstyper —
med et artsmangfold — og kulturminner som viser serpreg fra tidligere
tiders jordbrukslandskap.

Maridalens Venner ensker & samle alle gode krefter, private og offentlige
akterer, organisasjoner, lokalbefolkning og gérdbrukere for & fa realisert
innholdet i verneplanen og for & oppna formalet med vernet.

Etter at Maridalen ble vernet som landskapsvernomrade, er oppgavene
mange: Gammel kulturmark skal ryddes og restaureres, randsoner skal
ryddes, verneverdige hus skal holdes ved like, styvingstraer og andre trer
skal beskjeres, ferdselsveier, vann- og elveanlegg og andre kulturminner
skal restaureres og holdes ved like. Vi skal tilrettelegge for friluftsliv, og
kulturarrangementene skal videreutvikles, dalen skal ha et levende bygde-
miljo med aktive og sjolstendige bender, og alt dette skal folkeopplyses.
Dette krever aktiv handling i form av arbeidskraft, kompetanse, engasje-
ment, tilstrekkelige bevilgninger og evne til & prioritere og samarbeide.

Maridalens Venner har felgende sju delmal nar det gjelder forvaltningen
av landskapet:

a) Maridalens Venner skal fullfere restaureringen av de heyest prioriterte
sldttemarkene i Maridalen. Arlig slatt og raking vil bli gjennomfort.

b) Bidra til at de hayest prioriterte gjengrodde beitemarkene blir restau-
rert og tatt i bruk.
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c) Bidra til at de heyest prioriterte tilplantede og/eller gjengrodde
omradene med dyrkamark blir restaurert og tilbakefort (f. eks.
Svingen pa Hammeren, det gamle Turterjordet, Skolejordet og
Hallsetjordet pa Skar).

d) Bidra til at skogsbryn (randsoner mellom dyrkamark og skogsmark)
blir ryddet og restaurert, sarlig mot ser, vest og ost, og i omrader
med storst verneverdi (f. eks. Kirkebyomradet).

e) Bidra til at verneverdige forfalte gdrdsbygninger blir restaurert.

f) Bidra til at veikantene langs hovedveiene i Maridalen blir ryddet i
en forsvarlig bredde. Pase at veikantene blir slatt i god bredde hvert
ar til riktig tidspunkt.

g) Bidra til at det anlegges en egen turvei (gang- og sykkelvei) fra
Brekke og Grindajordet, mot Lakeberget til Hammeren og
Nordmarksveien. Denne veien vil bli en del av et helhetlig ferdsels-
vei-, sti- og skiloypenett til, 1, gjennom og fra Maridalen.

Mal 2) Kulturarrangementer
Maridalens Venner er medarranger i store kulturarrangementer ved kirke-
ruinene i pinsa, pa olsok og i en arlig kulturminnevandring.

Mal 3) Arsskrift
Hvert ar gir vi ut et innholdsrikt arsskrift. Tema for arsskriftet 2007 blir:
”Matkultur i Nordmarka og Maridalen — gjennom tidene”.

Mal 4) Skar leir
I lapet av 2007 ma det komme en avklaring om den kommende bruken av
Skar leir. Det er nedsatt en egen aksjonsgruppe for Skar leir.

Mal 5) Registrering av insekter

Maridalens Venner ensker & stotte registrering av redlistede insektarter i
Maridalen. Dette arbeidet blir utfert av Naturhistorisk museum (NHM),
Universitetet i Oslo.

Mal 6) Visebok og CD
Maridalens Venner ensker & bidra til utgivelse av Jorn Simen Overlis

visebok og CD-plate med viser fra Nordmarka og Maridalen.

Mal 7) Nettstedet www.maridalensvenner.no
En stor oppgave blir & videreutvikle nettstedet maridalensvenner.no.
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Vi ensker ogsa a arbeide for at verneplankartet for Maridalen blir digita-
lisert.

5. Méloppnaelse

Mal 1) Skjotselstiltak — kampen mot gjengroingen!

* Delmadl a) Restaurering og drlig pleie av sldattemark: Her vises det til
kapittel 8.

* Delmal b) Restaurering av beitemarker: Her vises det til kapittel 9.

* Delmdl c) Restaurering av dyrkamark: Friluftsetaten har tidligere
avskoget arealer med tilplantet gammel dyrkamark. Heller ikke i ar er
noe av dette blitt tilbakefart til dyrkamark/overflatedyrka mark, men
noen arealer er blitt beitet.

* Delmal d) Skogsbryn (randsoner i overgangen mellom dyrkamark og
skogsmark) blir restaurert: 1 forbindelse med Friluftsetatens tynning av
skog ser for Brennengen ble dkerkantene ryddet. Dette gir lys pa
jordene. Men hogstavfallet ble ikke ryddet bort, og mye av hogstavfal-
let fra skogen lengre inn ble ogsa lagt i dkerkanten. Dette hindrer
enskede lyselskende og hevdavhengige arter i & etablere seg. Dessuten
blir det svert vanskelig & etablere og skjette et trappepreget skogsbryn
nar det ligger mengder av hogstavfall pa bakken. Det & sorge for
velpleide skogsbryn er en viktig skjetselsoppgave av felgende grunner:

- Det bidrar til at den delen av dyrkamarka som tidligere har ligget i
skyggen, na vil f& mer sollys og dermed bli mer produktiv.

- Det framelsker mangfoldet av arter som naturlig herer hjemme i
slike skogsbryn og som er avhengige av sollys og varme.

- Det frambringer viktige ferdselsomrader for dyr og mennesker.

- Det bidrar til at jordbrukslandskapet framstir mer som en naturlig
del av det helhetlige landskapet.

- Det hindrer spredning av uenskede rotskudd og ugras i dyrkamarka.

Skogsbrynene ber ha en gradvis overgang fra dyrkamark til skogsmark.
Serlig gjelder dette der granskogen skygger mest, mot ser og ost.
Skogsbrynenes bredde ber tilsvare en normal trehgyde, slik at man
unngdr at treernes skygge faller pa dyrkamarka. Dessuten ber et trappe-
preget bryn tilstrebes, der urter blir etterfulgt av enskede busker og
lovtraer. Bakenfor dette omradet ber den narmeste skogen vare
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lysépen, slik at en unngér en vegg mellom det skjottede skogsbrynet og
skogsmarka. I praksis inneberer dette arlig kantslatt nermest dyrka-
marka (ekstensiv skjetsel), og ryddesagslétt og tynning hvert 3.-5. ér for
a fjerne uenskede rotskudd og stubbeskudd naermere skogen.

* Delmal e) Gdrdsbygninger blir restaurert: Maridalens Venner har ikke
registrert noe restaurering i 4r.

* Delmal f) Rydding av veikantene: Skjerven gard og Store Brennenga
gérd har pa eget initiativ slatt veikantene i flere meters bredde der
jordene deres grenser mot Maridalsveien.

Samferdselsetaten slo veikantene i en meters bredde pa forsommeren.
Seinere ble veikantene i dalen for forste gang pa mange ar slatt i god
bredde. Det er ikke foretatt noen restaurering av veikantene.

* Delmadl g) Turvei fra Brekke og Grindajordet, mot Ldikeberget til
Hammeren og Nordmarksveien: Friluftsetaten fullforte bygging av
veien fra Brekke til Lakeberget i 2007. Den viktige forbindelsen fra
Grindajordet er ikke bygget. Der veien gér i dkerkantene, er det ryddet
en apen og riktig anlagt randsone, der ogsa kvisten er fjernet.
Veikantslatt mot dyrkamarka blir i framtida viktig for & utvikle og
beholde denne randsonen. Dette gjelder hele veistrekningen.

I forbindelse med bystyrets behandling av flerbruksplanen for Oslo
kommunes skoger 2007-2015, fattet bystyret i juni felgende vedtak:
”Det settes opp belysning langs den nye turveien fra Brekkekrysset til
Lékeberget for & gjore den mest mulig tilgjengelig.” I tillegg vedtok
bystyret folgende: “Det anlegges en asfaltert sykkelvei pa veiskulderen
langs Maridalsveien.”

Disse vedtakene er i grove trekk i trdd med det en rekke organisasjoner ble
enige om pa et temamete i Maridalen i juni 2005:

”Gang- og sykkelvei i Maridalen - en del av et helhetlig ferdselsveinett -
sommer og vinter - til, i, gjennom og fra Maridalen!

Undertegnede organisasjoner og personer samlet til mete i Maridalen
22. juni 2005 ble enige om folgende vedtak:
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1. Vi egnsker at det anlegges en egen turvei (gang- og sykkelvei) fra
Brekke og Grindajordet, som snor seg vakkert i jordekantene mot
Lékeberget til Hammeren og Nordmarksveien. Denne turveien vil bli
en forlengelse av den nylig anlagte gang- og sykkelveien langs
Akerselva til Brekke. Traséen er pa oppdrag av Oslo og Omland
Friluftsrad (og finansiert av fylkesmannens miljevernavdeling), tegnet
av Anne Kaurin (landskapsarkitekt MNLA). Veien ber ha fast dekke,
vere 3-4 meter bred, lyssettes og vinterbraytes. Parallelt med veien, i
randsonen mot dyrkamarka, ber det vare en egen gressbevokst trasé
som kan brukes som gangvei i sommerhalvaret og som skileype om
vinteren. Denne turveien vil bli en del av et helhetlig ferdselsveinett -
sommer og vinter - til, i, gjennom og fra Maridalen. Ved Brekkekrysset
onsker vi at det anlegges en ny utfartsparkeringsplass i det gamle stein-
bruddet.

2. Maridalsveien fra Brekke til Skar ma av trafikksikkerhetsmessige
arsaker utvides med en skulderbredde pa minimum en meter, beregnet
pé myke trafikanter.”

Neste oppgave for Maridalens Venner blir & pase at bystyrevedtaket blir
realisert. Belysningen langs den nye turveien ma ga helt fram til busshol-
deplassen pa Hammeren.

Friluftsetaten ensker dessuten en ny gruset helarstrasé fra Brekke, via
Grinda, og videre til Sognsvann - med lys. Traséen skal ha samme kvalitet
som den nye veien fra Brekke til Lakeberget.

Mal 2) Kulturarrangementer — se kapittel 6

Mal 3) Arsskrift
Arsskriftet for 2007 er viet matkultur i Maridalen og Nordmarka — gjennom
tidene. Forfatter er Gerd Enger Jacobsen.

Mal 4) Skar leir

Maridalens Venner har deltatt pa to meter hos byrad for byutvikling, der tema
har veert Skar leir. Vi arrangerte et temamate om framtiden for Skar leir
sammen med Birkebeinerlaugets Bedriftsutvikling og Aksjonsgruppa for Skar
leir. Aksjonsgruppa for Skar leir og et forprosjekt til Birkebeinerlaugets
Bedriftsutvikling har slatt seg sammen til ei gruppe; Skarprosjektet. Oslo
kommune kjopte Skar leir i 2007. Utfordringen framover blir & fylle leiren
med et innhold til beste for Maridalen, Nordmarka og byens @vrige befolkning.
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Mal 5) Registrering av insekter

12007 startet Naturhistorisk museum, Universitetet i Oslo, registrering av
redlistede insektarter i Maridalen. Det er meningen at prosjektet skal ga over
minimum tre ar. Det vil foreligge en rapport for arbeidet i lopet av aret. Den
vil bli lagt ut pa Maridalens Venner sine nettsider straks den foreligger.
Registreringen i Maridalen er for 2007 kostnadsberegnet til kr 100 000,

der Maridalens Venner bidrar med kr 50 000.

Mal 6) Visebok og CD

Andresen & Butenschen forlag jobber med a lage ei praktbok av érsskriftet for
2006: "Viser fra Nordmarka” ved Jorn Simen @verli. Lovenskiold-Vakere har
gitt tilsagn om stette med kr 20 000 til Maridalens Venner, eremerket utgivelse
av boka.

Mal 7) Nettstedet www.maridalensvenner.no

Arbeidet med a utvikle vért eget nettsted pagar kontinuerlig og er et viktig
redskap i arbeidet for & oppna Maridalens Venners visjon om at Maridalen skal
vere et kunnskapssenter for kulturlandskap. Nettinfo er var samarbeidspartner.
Arbeidet med a digitalisere verneplankartet har ikke startet.

I lopet av de 12 siste manedene har nettstedet hatt til sammen 381 000 treff

og 92 400 besekende (inklusive www.maridalenbygdetun.no og
www.maridalenvel.no).

6. Kulturarrangementer

a) 2. pinsedag

Arets prostigudstjeneste regnet bort og ble flyttet til Maridalen kirke.
Gudstjenesten ble ledet av biskop @ystein Larsen og prost Trond Bakkevig.
Etter gudstjenesten var det aktiviteter pA Maridalen Bygdetun. Arrangementet
er et samarbeid mellom Vestre Aker prosti, Maridalen menighetsrad,
Maridalens Venner og Maridalen Bygdetun.

b) Blomsterengtur

Skiforeningen, Norsk Botanisk Forening og Maridalens Venner samarbeidet i
ar om en vandring til blomsterengene rundt Blankvann sendag 24. juni. Turen
gikk fra Kobberhaughytta via Blankvannsbraten til Slakteren. En handfull
personer deltok pé arrangementet. Tor Qystein Olsen var turleder.

¢) Orkidétur til Slattemyra, Nittedal
Sendag 1. juli deltok 110 personer pé en vandring pa Slattemyra, et samarbeid
mellom Nittedal Historielag, Norsk Botanisk Forening og Maridalens Venner.
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Arrangementet ble &pnet med Proysensang ved Hans Christian Haie og Toril
Born. Det ble servert gratis skaukaffe. Tor Qystein Olsen ledet vandringen pa
myra.

d) Olsok

Arets stevne samlet i underkant av 150 personer. Arrangementet var et samar-
beid mellom Maridalen og Nordberg menigheter og Maridalens Venner. Det
var olsokkonsert med Eli Storbekken, Lillebror Vassésen og Frank Kvinge.

Line Kvalvaag fra Nordberg menighet ledet olsokgudstjenesten, og Skjerven
gard serverte kaffe og kaker.

d) Kulturminnevandring Kirkebyomradet

E-CO Energi AS, Friluftsetaten i Oslo, Maridalen skole og Maridalens Venner
samarbeidet sendag 2. september om en kulturminnevandring i
Kirkebyomradet. Fylkesmiljovernsjef Asmund Sather talte og Jorn Simen
@verli, Hege Rimestad og elever fra Maridalen skole underholdt i parken ved
peisestua pd& Hammeren etter vandringen. Det ble servert gratis grillmat, kaffe
og kaker. I overkant av 100 personer deltok pé arrangementet.

7. Temameter

Siden 2002 har Maridalens Venner gjennomfert en serie med temameter. Vi
ensker at Maridalens Venner skal vere et apent forum for debatt, studier og
folkeopplysning for alle interesserte. Vi inviterer spesielt folk fra dalen (serlig
gardbrukerne), fagfolk, grunneiere, friluftsradet, politikere, Fylkesmannen,
ulike kommunale etater og andre som er interessert i forvaltningen av
Maridalen.

Folgende temaer har veert diskutert i 2007:
- Offentlige stotteordninger innenfor jord- og skogbruket
- Framtida for Skar leir

Maotene ble holdt i drengestua pa Skjerven gard og pa Martinhytta.

8. Restaurering og érlig pleie av slattemarker i 2007

Arbeid som er utfort:

Bjorkelunden - ei magereng

Midtsommers ble enga slatt (med ryddesag med krattkniv). Graset ble raket
og fjernet. Stammeskudd og stubbeskudd pa styvingstrarne ble fjernet.
Stubber og steiner blir kontinuerlig ryddet bort.
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Rikenga (tidligere kalt friskmarksenga)

Enga ble midtsommers slatt med ryddesag med krattkniv, og graset ble raket
og fjernet. Styvingstraerne ble ryddet for uenskede rotskudd og stammeskudd.
Grasmatta er i ferd med & bli tett. Stubber og steiner ble fjernet for & lette
framtidig slatt.

Lovenga
Enga ble slatt med ryddesag med krattkniv midtsommer, og den ble raket.
Styvingstraerme ble ryddet for uenskede rotskudd og stammeskudd.

Belkedalen

Den serligste delen ble ferdigraket tidlig i var. For forste gang ble de mest
neringsrike omradene i ser og nord slétt to ganger (med ryddesag med kratt-
kniv), og graset ble raket og fjernet. Dette ble gjort fordi den rike naturlige
fuktenga (og noe tidligere dyrkamark) er sveert produktiv. Ferste slatt startet
12. juni og andre slatt 2. oktober. De magreste delene pa flatene ble slatt pa
hesten samtidig med andreslatten. Styvingstraerne ble ryddet for uenskede
rotskudd og stammeskudd. Stubber og steiner ble fjernet for & lette framtidig
slatt.

Vegetasjonskantene langs bekken er blitt tette og grenne, noe som binder
jorda. Pa forsommeren blomstrer mengder av hanekam i bekkekantene og 1
den naturlige fuktenga i nord.

I den midtre delen ble heye stubber fjernet og hogstavfall ble ryddet og brent.
Ugnskede rotskudd og stubbeskudd vil bli fjernet til varen.

Torrenga rundt kirkeruinene
Mesteparten av enga ble slatt og raket i forbindelse med olsok. Et lite omrade i
sor og 1 nordest ble ikke ferdig.

Strandenga ved Lautabekkens utlep

Daugraset pa hele strandenga ble svidd av tidlig i var. Pa slike frodige omréader
som Strandenga synes denne formen for skjotsel & vare et godt alternativ til
slatt og raking, forutsatt at det blir foretatt pa optimalt tidspunkt. Strandenga er
avgrenset bade av &pent vann, apen, stor bekk og dyrkamark, noe som gjor det
mulig & foreta en kontrollert avsviing. Oppslag med lovtrar (tennung) vil bli
manuelt ryddet og brent.
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Kirkebjorkelunden

For forste gang ble de mest naringsrike omradene sor og eost for kirka slatt
to ganger (med ryddesag med krattkniv), og graset ble raket og fjernet.
Dette ble gjort fordi denne delen av enga er svaert produktiv. De magreste
delene sor for kirka ble slatt pa hesten samtidig med andreslétten. Forste
slatt startet 6. juni og andre slatt 9. oktober.

Den mest artsrike delen av enga rundt Martinhytta ble ogsa slatt med
krattkniv og raket. Den er fargerik med mye ballblom, knollerteknapp og
orkidéen grov nattfiol.

Vi vil takke Skjerven gérd for raking og bortkjering av gras. Familien
Dons og Eirik Stangeland takkes for raking, rydding av treer og brenning
av kvist. Rita Olsen og Arild Andresen takkes for raking og fjerning av
gras.

Fylkesmannen i Oslo og Akershus bidrar med kr 40 000 i stette til
Maridalens Venner for arets restaurering og pleie av slattemarkene.

9. Rydding av beitemark i Maridalen i 2007

Maridalens Venner ensker a bidra til at de hayest prioriterte gjengrodde
(og tilplantede) beitemarkene i Maridalen blir restaurert og tatt i bruk. Var
maélsetting for rydding av beitemark i 2007 var at Sanderhagen og
(Idegardshagen skulle bli ryddet og ferdig restaurert, slik at de ville vare
klare for beiting i lopet av dette aret.

Dessuten ensket vi at Skjervenhagen og Brennengahagen ble ferdig
restaurert i lapet av 2007. For beskrivelse av Skjervenhagen og
Brennengahagen, se arsmeldingen for 2004, punkt 9. For beskrivelse av
”Prosjekt Sanderhagen og @degardshagen”, se arsmeldingen for 2006,
punkt 9.

Oppsummering av utfort arbeid Skjervenhagen i 2007:

Pé forsommeren ble det satt opp et permanent gjerde rundt hele
Skjervenhagen. Dette gjerdet erstattet den midlertidige inngjerdingen fra
2005 og 2006. Hester har beitet i havnehagen siden 2005 og sauer beitet i
havnehagen for ferste gang i ar. De best ryddete delene mot Maridalsveien
er i ferd med & fé en tett vegetasjonsmatte, og et storslatt beitelandskap
apner seg.
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Etter at beitesesongen var slutt, startet Skjerven gard rydding av uensket
oppslag 1 den ryddete delen av havnehagen. Den delen som ikke ble
ryddet i 2006, ble slatt med ryddesag. Maridalens Venner har stottet dette
arbeidet med kr 10 000.

Ungskogfeltet pa 12 mél (med gront og frodig feltsjikt) midt inne i
Skjervenhagen er ikke ryddet, men hestene og sauene beiter der.
Nodvendig restaurering av delebekken mellom Skjervenhagen og
Brennenga er ikke utfort.

Oppsummering av utfort arbeid i Sanderhagen og Odegdrdshagen i 2007:
@degérden har ryddet en del av den vestre delen av @degardshagen, og
hester har beitet pa dette arealet i ar. I tillegg har @degarden ryddet tunet
pa gamle Turter gard og hester har beitet. Lite har skjedd for & fa ryddet
Sanderhagen.

Ovre Vaggestein gdrd har ogsa ryddet en havnehage med naturlig beite-
mark nord for garden. Ugnsket oppslag (mye skogbjernebzr) er ryddet
med ryddesag. Maridalens Venner har stottet dette arbeidet med kr 5 000.
Dessuten har vi stettet Ovre Kirkeby gdrd med kr 10 000 for tilsvarende
rydding av @vre Kirkebyhagen.

10. Flerbruksplanen for Oslo kommunes skoger 2007-2015

Bystyret vedtok blant annet folgende for Oslo kommunes areal innenfor
Maridalen landskapsvernomrade: I Maridalen legges forvaltningsplanen
for Maridalen landskapsverneomréde til grunn for kommunens arbeid med
kulturlandskapet.” Se ogsa punkt 5 i1 arsmeldingen. Vi viser ogsa til
arsmeldingen fra 2005, punkt 10: "Manglende samsvar mellom
Friluftsetatens foreslétte flerbruksplan og Fylkesmannens vedtatte forvalt-
ningsplan for Maridalen landskapsvernomréade.”

11. Lov om naturomréader i Oslo og nzrliggende kommuner (Marka)
I medhold av lov om naturvern av 19. juni 1970 nr. 63, § 5, jf. § 6, samt

§ 21, § 22 og § 23, ble Maridalen i Oslo kommune, Oslo fylke, vernet
som landskapsvernomrade (med tilherende forskrifter) ved kgl.res. av 31.
august 2001, under navnet Maridalen landskapsvernomrade. Formalet med
vernet er & bevare det vakre og egenartede natur- og kulturlandskapet i
Maridalen som en helhet, med sa@rpreg fra tidligere tiders jordbruksland-
skap, og med de biologiske, geologiske og kulturhistoriske elementer som
bidrar til & gi omradet dets verdifulle karakter. Bygd pa verneforskriftene
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ble det av Fylkesmannen i Oslo og Akershus i januar 2002 vedtatt en
forvaltningsplan som inneholder nermere retningslinjer for forvaltningen
av omradet. Denne planen gjelder for en periode pa ti ar.

Maridalens Venner forutsetter at den kommende "Markaloven” ikke blir
gjort gjeldene for de omrader i Marka som er vernet etter naturvernloven
(naturreservater og landskapsvernomrader). Miljoverndepartementet
skriver i sitt heringsnotat til "Markaloven” (punkt 2.9): ”En del omrader

i Marka er vernet ved forskrift etter naturvernloven, enten som landskaps-
vernomrader etter §§ 5-7 eller naturreservater etter §§ 8-10. Saerskilte
begrensninger pa arealbruken i slike omréder folger av forskriftene.”
Maridalens Venner forstar punkt 2.9 slik at i Maridalen landskapsvernom-
rade vil verneforskriftene og den vedtatte forvaltningsplanen fortsatt veere
det som gjelder.

12. Fylkesmannens radgivende gruppe
Det har ikke vaert avholdt meter i den rddgivende gruppa for forvaltningen
av Maridalen landskapsvernomrade.

13. Omvisninger for Grefsen videregiende skole og Statens land-
bruksforvaltning

Tor Qystein Olsen har hatt omvisninger i Kirkebyomradet for geografiele-
vene pa Grefsen videregaende skole og for ansatte hos Statens landbruks-
forvaltning.

14. Bystyret i Oslo bevilget kr 750 000 til Maridalens Venner

Bystyret i Oslo vedtok i desember 2006 budsjett for Oslo kommune for
2007. I dette budsjettvedtaket ble det bevilget kr 750 000 til Maridalens
Venner (budsjett for Oslo kommune 2007, bystyrets vedtak, punkt nr. 540,
- Maridalens Venner - biologisk mangfold 750.0007).

15. Godtgjering til leder av Maridalens Venner

Kr 30 000 pr. mnd. (inklusiv arbeidsgiveravgift og administrasjon) er
avsatt i lenn til Tor Qystein Olsen. I tillegg kommer lovpalagt innskudd-
pensjon.

Maridalens Venner har arbeidsgiveransvaret, og Carsten Bakke er admi-
nistrativ ansvarlig.
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Alle foto i arsmeldingen: Enok Karlsen

ARSMELDING FOR MARIDALSSPILLET 2007

Maridalsspillet viste seks ordinare forestillinger ved kirkeruinene i perio-
den 24. - 28. august, i tillegg ble det vist en lukket skoleforestilling for over
800 elever den 29. august.

”Svartedauen”, som er Carl Fredrik Engelstads mest kjente og spilte skue-
spill, ble skrevet spesielt for Maridalsspillet og kirkeruinene, og forste gang
oppfert i 1974. Dramaet handler om maktmisbruk og motsetninger mellom
folk, kirke og kongemakt, i tillegg til forbudt kjeerlighet mellom to sesken-
barn. Stykket viser ellers livet slik det antakeligvis var i Maridalen pa
midten av trettenhundretallet, rett for pesten brot ut, og naer avfolket dalen
for flere hundre ar.

Maridalsspillet 2007 ble apnet av Ingrid Schulerud som holdt en flott og
innholdsrik tale. Hun fikk overrakt en Maridalsspill-plakat fra 1977 da
hennes far Mentz Schulerud var regisser. Hun kom sammen med sin mann,
statsminister Jens Stoltenberg, og de vandret som resten av publikum ruten
ned fra Honefoten gjennom skogen der de stemningsfulle tabldene utspilte
seg. Tablaene besto av syngende munker, dansende barn, syke og utstette
kvinner, tiggende, klagende og sergende folk og artige hekser, strenge
knekter og skremmende pestkjerringer. Stien var under kveldsforestilling-
ene lyst opp med et hundretalls fakler, passet pa av frivillige brannmenn.
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St. Margareta og manen i buedpningen.

Selv om det var noen dager for manen var full spilte manen perfekt med
som kulisse pa alle forestillingsdagene, og pa premieren var det flere som
fra sin plass opplevde at manen endte i buedpningen i ruinen i sluttscenen.

Det har vert okt satsning pa bade lokale, frivillige og profesjonelle krefter,
og om lag 200 akterer deltok foran og bak scenen. Alle har de vert med pé
a gjore dette til en flott opplevelse. Vi satset i ar stort pa & gjere hele opple-
velsen bedre for vart publikum. Med stor tribune bakerst og enda flere
benker, ble bekvemmelighet og utsyn bedre. I tillegg var scenen bygd opp,
og gjort sterre enn tidligere ar, og lyd og lys var forbedret. Siste forestilling
opplevde vi publikumsrekord. De ner 1000 fremmette fikk oppleve en
magisk fullmaneforestilling, og for & fa plass til alle matte folk stadig sette
seg tettere, og publikum tok forsinkelsen som oppsto grunnet dette, med
stor ro og godt humer.

Regissor Svein Gundersen og musikalsk ansvarlig Eli Storbekken, har med
sine bearbeidelser og nye tilferinger skapt et gripende, musikalsk teater-
stykke, og publikum var igjen begeistret. "Dere blir bare bedre og bedre for
hvert ar”, ”Dette var virkelig flott!”” og ”Gripende”, var noen av de positive
tilbakemeldingene vi fikk fra publikum. Ca. 3400 personer sé forestillingen.
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Knut Rask med knekter i diskusjon med bonden Ogmund. Fra venstre: Tommy Henriksen,

Rolf Arly Lund, Anne-Marthe Lund Engnes, Ronny Fagereng, Svend Erichsen og Per Arne Loset

Medvirkende

Rolf Arly Lund har vart med pa alle de profesjonelt oppsatte Engelstad-
stykkene 1 Maridalsspillets historie, han er til daglig ansatt ved
Nationaltheatret. Han har vert gjennom flere av rollene i Svartedauen, og
de siste arene har han hatt rollen som Ogmund, bonden fra girden Tomte.
Presten pa Kirkeby ble spilt av skuespiller Per Arne Loset, aktiv blant
annet i barneteater i inn- og utland. Prestens husholderske Tordis ble spilt
av skuespiller Karen Hoie, som ogsa star for teksten til tablaene i samar-
beid med regissoren. Sennen til Ogmund, Jon, ble spilt av Henrik Hoie,
aktiv skuespiller med mye erfaring. Hans halvseskenbarn Marit ble spilt
av Anne-Marthe Lund Engnes, hun ogsa en aktiv skuespiller og teaterkurs-
holder. Den usympatiske futen Knut Rask ble igjen spilt av Ronny
Fagereng, aktiv og engasjert skuespiller og kulturpolitiker. Vér lokale
skuespiller, Fred Borg fra Serbraten, spilte igjen kansleren Arne
Aslaksson, den eneste historiske personen i stykket.

Siden vi fikk i gang Maridalsspillet igjen i 2003, har flere av statistene
stilt opp érlig, men i ar var det med flere enn noen gang. Flere profesjo-
nelle akterer var med som statister og akterer i tablaene, og stilte frivillig
opp pa lik linje med amaterene. Ca en tredjedel av de medvirkende var
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lokale krefter, ellers var det medvirkende fra hele Oslo, men ogsé fra
Barum, Nesodden og til og med fra Notteray. Statistene og akterene i
tablaene medvirket til det gode miljoet og mange bidro ekstra i forhold til
arrangement og gjennomforing.

Eli Storbekken ledet musikerne og koret bestaende av seksten erfarne
sangere. De har ovd i Maridalen kirke og pé ruinene. Profesjonelle musi-
kere var Sverre Jensen pa middelalderinstrumenter, Birger Mistereggen pa
perkusjon, og ny i ar, Jern Simenstad, pa blant annet lur og bukkehorn.

Samarbeid og lokalt engasjement

I ar har Maridalsspillet arrangert sommerkurs for barn og unge i uka for
Maridalsspillet. Vi samarbeidet med Maridalen skole, og fikk bruke
gymsalen til gjennomfering av kurset. Hilde Veronika Heie var kursholder,
og selv om det til slutt bare ble seks deltakere, er vi forngyde siden det var
forste gang vi gjorde dette. Alle deltakerne stortrivdes og ensket ogsé a
vaere med i spillet. De fikk vist seg frem i et eget gjogler-tabla pa bygdetu-
net og som bygdebarn i selve stykket.




Vi har mett stor imegtekommenhet angédende gjennomferingen av arrange-
mentet fra de naermeste naboene til ruinplassen, @vre og Nedre Kirkeby.
Av Maridalen bygdetun fikk vi igjen benytte hensehuset under spillet.
Bygdetunet holdt apent sendagen, og hadde eget salg av kaffe, kaker og
vafler. Pa ruinplassen var det i ar Markakoret som sto for matsalget under
spillet, og serverte mat og drikke, til inntekt for sin jubileumstur til Paris.
Matserveringen under ovelser og premiere sto spillstyret for, i tillegg til at
det pa langevinger og avslutningsfest ble laget ekstra god (og sunn) mat av
Romina Yttesen, dette ble veldig populart blant de mange medvirkende.

Propell PA, og Pluss regnskapskontor, begge fra Serbraten, har vert vére
samarbeidspartnere siden 2003. Det samme har Ivar Bakke fra Skjerven
Gard og Tore Klever fra Sander gard vert. I ar stilte gdrdene med heste-
passere og utstyr, og Sander Gard med fem hester. Tore Klever var igjen
hesteansvarlig og en flott knekt. Tore Frisell Haagensen fra Kulturpunktet
Sandermosen Stasjon, er styremedlem og knekt i spillet, og stilte ogsa i ar
med stasjonen som hyggelig lokale for meter og tilstelninger!




For siste applaus samles alle aktorer pd scenen.






Anne-Marthe Lund Engnes i rollen som Marit



Praktisk ansvarlig pa ruinplassen var Enok Karlsen fra Serbraten, i tillegg
har Fred Borg, Sissel Sypriansen, Lars Flugsrud, Tom Melby, Lise Broen,
Fred Olsen, Monica Olsen, Trine Temte, Tore Hansen og Christin
Reinbakk, vart nedvendige lokale krefter i forbindelse med praktisk
gjennomfoering av arrangementet.

Regiassistent og regiansvarlig for kampscener var Hilde Veronika Heie.
Sminkerer var Cathrine Kleivdal og assistent Mari Schjell fra Serbraten,
pa skoleforestillingen var det Mari som hadde eneansvaret. Lea Agathe
Basch Opheim var rekvisiter og assisterende pa regi, og Helen
Renningsbakken sto igjen for produksjon av flere nye kostymer.
Kostymeansvarlig har vaert Maj-Britt Johnsgard, i tillegg til Johanne
Hannay og styret. Kostymeansvarlig har ogsa sydd og reparert kostymer.
Aktorer fra Akerselva Kultur- og teaterlag har medvirket i spillet og tabla-
ene. Andre samarbeidspartnere var Maridalen og Nordberg menighet,
friluftsetaten, Oslo Sporveier og Stiftelsen Oslo Middelalderfestival. Se
ellers i programmet og pa nettstedet for alle bidragsytere og medvirkende i
arets spill.

Maridalsspillets styre har bestétt hovedsakelig av lokale folk (fra
Serbréaten, Maridalen, Kjelsds og Grefsen): Stine Froystadvag (styreleder),
Ivar Christiansen (nestleder og presseansvarlig), Anne-Lise Hansen (kasse-
rer), Tore Frisell Haagensen, Linda Wendelberg, Ivar Andersen (ogsa
webansvarlig) og Dagfinn Kristoffersen. Spillstyret jobber pa frivillig
basis og har meter jevnlig gjennom aret. Styreleder er siden desember
2004 tilsatt som leder i Maridalsspillet .

Profilering av Maridalsspillet:

Nettstedet vart er et viktig profileringssted. Vi var tidlig ute med lopesed-
ler og smaplakater, og nermere sommeren med brosjyrer og plakater.
Billettene ble lagt ut for salg for paske. Vi kan ogsa i ar se oss forneyd
med pressedekningen, Maridalsspillet har blitt omtalt i store og mindre
aviser i tillegg til i flere radiokanaler og TV-kanaler. Vi hadde i ar okt
budsjettet for annonsering og PR. Til forestillingene ble det utdelt gratis
program til publikum. Design og utforming av alt materiale ble utfort av
leder.

I april deltok Maridalsspillet i Grenn messe i Maridalen kirke, 1 juni
deltok to representanter fra spillet pa Spelseminar i Flore, og leder er fort-

satt med i et arbeidsutvalg for spelsamarbeid i Norge.
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I juni deltok vi med egen informasjonsbod og mange frivillige under
Middelalderfestivalen i Oslo, og i ar stilte Tore Klever og Ivar Christiansen
pa hester, og Maridalsspillet fikk mye oppmerksomhet. I begynnelsen av
august ble det gjennomfert en sterre markering i Nydalen og pa Storo-
senteret for Sparebank 1, med skuespillere og medvirkende i kostymer,

og informasjon og brosjyrer om spillet ble utdelt. I september stilte
Maridalsspillet med bod under det populeere Hostmarkedet pa bygdetunet.

Okonomi:

Maridalsspillet 2007 har vert stettet av Oslo kommune, kultur- og idretts-
etaten, Norsk Kulturrad, Frifond, Nordmarksmidler og AOF. Sparebank 1
har veert sponsor. Dynamic Web har siden 2003 vart sponsor for nettstedet
www.maridalsspillet.no. Disse er alle viktige stottespillere! Takket veere
stotten og billettinntektene gikk vi i &r i pluss. Overskuddet gjor at vi
lettere kan planlegge fremtiden mens vi seker nye midler for 2008, ekono-
mien er sarbar, og det er med spenning vi venter svar fra kommune, bydel
og kulturrdd samt andre stettepartnere og mulige sponsorer.

Maridalsspillet er Oslos eneste historiske friluftsspill. Vi er mange som
jevnlig jobber hardt for & fa spillet til & veere oppegéende. Vi planlegger

seks flotte Svartedauen-forestillinger fra den 15. — 20. august 2008, og
onsker velkommen til gamle og nye publikummere!

For Maridalsspillet 2007

Stine Froystadvéag
Leder
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Fra Middelalderfestivalen, Tom Melby som “Doden” og 4

Anne Gerd Johannessen som pestkjerring



Mor og sonn i nod: Morten Kolstad Solberg og Nina Kristin Kolstad



PROTOKOLL FRA ARSMOTE I MARIDALENS
VENNER OG MARIDALSSPILLET 2006

Arsmetene i Maridalens Venner og Maridalsspillet ble avholdt torsdag
7. desember i Maridalen Velhus. Lederen i Maridalens Venner,
Tor Qystein Olsen, ensket velkommen.

JORN SIMEN OVERLI UNDERHOLDT MED VISER
FRA NORDMARKA

ARSMOTESAKER:
I ARSMOTE MARIDALENS VENNER

1. Ordstyrer, referent
Ivar Christiansen ble valgt til ordstyrer og Lars Flugsrud til referent.

2. Godkjenning av innkallingen
Arsmeteinnkallingen ble godkjent.

3. Godkjenning av dagsorden
Dagsorden ble godkjent.

4. Arsmeldingen
Ordstyreren gikk gjennom arsmeldingen. Arsmeldingen ble enstemmig
godkjent.

5. Regnskap

Regnskapet ble delt ut og revisorenes beretning ble lest opp.

Det savnes vedtak fra styret angaende diverse naturalytelser til leder.
Revisorene anbefalte arsmatet & godkjenne regnskapet. Regnskapet ble
godkjent.

6. Innkomne forslag
Ingen innkomne forslag.

7. Kontingent for 2007
Kontingenten ble fastsatt til kr 150.
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8. Valg
Valgkomiteéen ved Jon Eirik Telle foreslo falgende, som ble enstemmig ble
valgt:

Styret:

Tor Qystein Olsen, leder ikke pa valg
Lars Flugsrud ikke pa valg
Trond Hjelle ikke pa valg
Tone Berild Kristiansen ikke pa valg
Jon Ivar Bakke valgt for to ar
Otto Ullevélseter valgt for to ar
Torbjern Reberg valgt for to ar
Varamedlemmer

Geir Erik Berge valgt for ett ar
Thor Furuholmen valgt for ett ar
Turid Kjeverud valgt for ett ar
Stine Froystadvag valgt for ett ar

Revisorer: Ola Kjar og Ragnhild Noer, valgt for ett ar.
Valgkomite: John Eirik Telle, Gerd Enger Jacobsen, Helge Haakenstad,
valgt for ett ar.

II ARSMOTE MARIDALSSPILLET

1. Ordstyrer, referent
Ivar Christiansen ble valgt til ordstyrer og Lars Flugsrud til referent.

2. Arsmeldingen
Ordstyreren leste arsmeldingen. Arsmeldingen ble enstemmig godkjent.

3. Regnskap

Regnskapet ble delt ut og revisorenes beretning ble lest opp.
Revisorene anbefalte arsmatet & godkjenne regnskapet. Regnskapet ble
godkjent.

4. Innkomne forslag
Ingen innkomne forslag.
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5. Valg
Folgende forslag til styre ble lest opp og enstemmig valgt:

Stine Froystadvag, leder ikke pa valg
Ivar Christiansen pa valg
Marianne Faye ikke pa valg
Tore Frisell Haagensen pa valg
Linda Wendelberg ikke pa valg
Anne-Lise Hansen ny
Varamedlemmer

Ivar Andersen pa valg
Dagfinn Kristoffersen ny

Styremedlemmene velges for to ar. Varamedlemmene velges for ett ar.
Styret konstituerer seg selv med nestleder, kasserer,
sekretaer og styremedlemmer.

KAFFE OG EPLEKAKER (fra Ullevélseter)

OLA ELVESTUEN:
”OSLO KOMMUNES VYER FOR MARIDALEN”

Maridalen har tre viktige bein a sta pa:
- Maridalens Venner

- Beondene

- Offentlig forvaltning

Det mé vaere et mal at disse beina skal fungere godt sammen.
Forpaktningsavtalene ber revideres — ikke detaljstyring.

Hele landskapet rundt Kirkeruinene er som en katedral.
Stoppe motstanden mot serveringssteder.

Skal vare en levende bygd — det skal bo folk i dalen.

Skar leir er et potensial i byen (kommunen méa kjepe leiren).
Markaloven er en utfordring.

Byen ma beholde bevisstheten om & bevare Maridalen.

Arsmetet avsluttet (Lars Flugsrud ref.)
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Regnskap for Maridalens Venner
Regnskapsaret fra 15. november 2005 til 15. november 2006

Inntekter Utgifter
Kontingenter og stettebelap 93 980
Statte fra Oslo kommune 700 000
Statte til skjotsel 2005 fra
Fylkesmannens miljevernavdelinge 40 000
Renter 412
Arsskrift 2005 98 037
Arsskrift 2006 50 000
Kulturarrangementer 41319
Nettsted 8 739
Skjetselstiltak 74 484
Kjeregodtgjoring 10 000
Medlemsseorvis 11 904
Mobiltelefon, faks, e-post og internett 23 507
Godtgjoering til leder, inkl. arbeidsgiveravgift, adm. 359 983
Administrasjon og [T-utstyr 30 025
Martinhytta 11 747
Stoette til Maridalen Bygdetun 60 000
Sum 834392 779 745
Avsetning for 2007:
Lonn og adm. des -06 og jan-april -07, og arsskrift 54 647
Sum 834392 834392
Balanse 15-11-06 15-11-05
Postbanken, hovedkonto 287 753,40 233 128,44
Postbanken, lennskonto 6,32 1,40
Odal Sparebank lennskonto 3 647,64 11 635,00
Trekkinnskudd 9 009,00 8,00
Skyldig skattetrekk -10 876,00 -9 876,00
Skyldig arbeidsgiveravgift -1 764,00 -1 767,00
Sum beholdning 287 776,36 233 129,84
Trond Hjelle

kasserer
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Regnskap for Maridalsspillet
Regnskapsaret fra 01. desember 2005 til 30. november 2006

Inntekter Utgifter
Statte Oslo Kommune 400 000
Norsk kulturrad 75 000
Bydel Nordre Aker 30 000
AOF 29 720
Nordmarksmidler 5000
Frifond 40 000
Diverse stotte 45 000
Billettinntekter og andre salgsinntekter 351 890
Renteinntekter bank 268
Honorarer, lonnsutgifter og avgifter 513 633
Arrangementsutgifter, inkl leieutgifter, lydutgifte, stromskap 170 836
Kontorutgifter, utstyr, profileringskostnader 188 296
Andre utgifter 4 660
Avskrivinger 6 180
Sum 976 878 883 604
Overskudd/ -underskudd 93274
Sum 976 878 976 878
Balanse 30-11-06 30-11-05
Eiendeler
Anleggsmidler - -
Varige driftsmidler 12 362 18 542
Omlgpsmidler
Andre fordringer 55 000 47763
Bankinnskudd, kontanter og lignende 89 570 11514
Sum eiendeler 156 932 77819
Egenkapital og gjeld
Sum egenkapital 139 945 46 671
Annen langsiktig gjeld 0 0
Skyldige offentlige avgifter 1930 0
Annen kortsiktig gjeld 15 058 31 148
Sum beholdning 156 932 77 819
Stine Froystadvag Marianne Faye
Styrets leder kasserer
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Kr. 150,-

Returadresse:
Maridalens Venner
Konvallveien 67
2742 Grua
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