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IKKE FOR
MEGET...

Hvor mye er en «Thekopp»?
Eller en «Kontorkopp»?
Svaret kan du fa den 12. oktober!

Det er september. En lgrdag midt pa dagen.
Regnskyene henger tungt over Totendsen.
Vindusviskerne gar. Avtalen er at jeg skal
veere der kl. 13:00, men den gamle amt-
mannsgarden Stenberg dukker aldri opp.
Tiden blir knappere. Kjort galt? Jeg er
fristet til & ringe, men lar veere.

Reisetips

Fra Gjovik kommer du deg enklest til Sten-
berg om du kjorer Vestre Totenveg sgrover.
Du folger skiltingen til Kallerud. I alle fall
et stykke. Det er en fin tur som tar deg ut
av byen, opp i hgyden, gjennom et nedbygd
jordbrukslandskap, ut mellom &krene, for du
til slutt farer gjennom skoger, der traerne
kryper stadig tettere pa veien. Nar skiltet
«Stenberg» omsider dukker opp, skal du enda
noen kilometer pd en smal bygdevei. Visst
er det asfalt, men ogsa skiltede moteplasser.

Men jeg moter ingen.

Mellom trarne

Det forste du far gye pd, er parken. Den er
blitt betydelig restaurert og skjottet de
senere arene. Deretter dukker de okermalte
lysthusene opp og like etter, mellom traerne,
den lange hovedbygningen. To fulle etasjer
med smasprossede vinduer regelmessig plass-
ert pé fasaden. P4 en dag som denne ser den
dyster ut. Et hus som fgrer tankene mot
gamle kniplinger, mellkuler, trappeknirk og
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et gulvur som slir midnatt i det fjerne. Men
det er ikke ditjeg skal. Ikke i dag. Derimot til
spisestedet Ditlevines Utsikt. Til Lina Dyb-
dal og Tor Jacobsen. Lyder navnene kjent?
Ikke utenkelig. Kulturstua i Ro. Gausdal. De
gode smakene. Linas nybakte brgd. Fisk- og
viltretter. Bjornson- og Undset-menyer.
Tradisjon. Matkurs. Fra kokegrop til kom-
fyr. Skodaen min klatrer seg opp den siste
bakken, og jeg parkerer pa anvist plass. Vi
er hoyt, hgyt over Mjgsa. Sa gar brann-

alarmen.

12. oktoher

Smerstekt egenfiska fiellorret med
godt tilbeher.

Suppe med jordskokk fra egen hage
og sprestekt spekeskinke.

Varmrekt hjort pa Ditlevine-vis med
skogsoppsaus, rotgrgnnsaker og
ovnsbakte smapoteter fra Sogstad.

Molter fra Totenasen med semule-
pudding. Sett, salt og sprett pa topp.

Serveres med egen gl- og
akevittmeny.

Alarmen

Ut kommer Tor Jacobsen med Lina Dybdal
hakk i heel. Brannalarm p3 et slikt sted kan
bety katastrofe. Begge har forkler pd seg.
Tor star med telefonen. Lina og jeg hilser.
Alarmen skyldes rundstykker pad overtid
i en stekeovn i nerheten. Konfirmasjon.
Faren over. Stillheten senker seg igjen. —
Du far ga inn, sier Lina. Innenfor blir jeg
mott av utsikten til Hedemarken. Storslatt.
Vid. Rett navn pa rett sted, tenker jeg. Det
er dekket opp til fire personer ved lang-
bordet og til tre til nede ved den andre
enden av bordet. I montre langs veggene
en utstilling som forteller bruddstykker
om livet p& Stenberg i amtmannens tid.
Smai gjenstander fra et liv som var, om en
verden av i gir, hentet frem igjen til nytte
og glede. For det er det dette skal handle

om. Inspirasjon.

Amtmandsakevitt

— For jul, sier Lina og stikker et lite kort i
handen min. — Nar, hadde jeg spurt. Nar
kommer den? P& kortet stir det «Amt-
mandsaquavit». «Med spansk kjorvel fra
amtmann Weidemanns hage pa Stenberg».
Akkurat na ligger akevitten og godgjer seg
pa Atlungstad brenneri. Bak initiativet stir
Toten historielag, Mjgsmuseet, Ditlevines Ut-
sikt og Oplandske Akevittvenner. Sammen
har de plukket spansk kjorvel i parken p&
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BEVART UENDRET: Foruten hovedbygningen fra 1790-tallet, bestdr anlegget i dag av 11 forskjellige hus samt en nesten 30 mdl stor park i
engelsk landsskapsstil. Stenberg stdr stort sett uendret fra tiden for Lauritz Weidemann dede i 1856. FRA RO TIL STENBERG: Lina Dybdal
og Tor Jacobsen er vertskap for middagen 12. oktober. Med bakgrunn fra Kulturstua i Ro i Vestre Gausdal, bys det pd tradisjonsrik mat
basert pd lokale og egendyrkede rdvarer, servert av folk som lever og dnder for at du aldri skal glemme dette maltidet.




TIDSM@TE: Hver sommer er det en dag, Stenbergdagen, hvor Mjosmuseet, stiftelsen Toten @komuseum, andre lag og foreninger, samt frivil-
lige lager «liv i stuene». Da fdr du en fornemmelse av livet pd Stenberg for 150 dr siden. Kokeboken er en selvfolgelig del av arrangementet.
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Stenberg. Hva en spansk kjorvel er for noe?
Vel, en ganske hoy og voksevillig skjerm-
plante, opprinnelig en innvandrer fra Sgr- og
Mellom-Europa som i middelalderen fulgte
med klostervesenet nordover til vare bredde-
grader. Nytteplante til tross, i dag regnes
den som problematisk, fordi den sprer segsa
lett, men fordgyelsesfremmende, appetitt-
vekkende, magestyrkende og slimlgsende
er den, forteller nettstedet Urtekilden. Ut-
preget anissmak. — Fint krydder i mat og
drikke, lett & dyrke, litt sotlig og derfor et
alternativ til sukker, fyller Lina pa med.

Stille
Det er stille her i dag. Bare en liten gruppe

mennesker som akkurat na loses inn dgren
av guiden Evald Fredholm. De er begeistret.
De snakker mye, delvis i munnen pa hver-
andre. Forundret over den szregne historien
om den gamle amtmannsgirden som en
gang var et sentrum i bygda og i Opland-
enes Amt, men som deretter gikk inn i en
tornerosesgvn. Som ble et sted, der tiden
ble stiende stille. Det er historien om de
ugifte dgtrene som ble boende, om en hus-
holdning som krevde mange kjellere og
forradsrom, om et anlegg, der alle hus og
hager hadde sin helt bestemte funksjon, og

hvor ngysombheten var en dyd.

Forberedelser

I skrivende stund er menyen slett ikke
Kklar. Det skulle ogsa bare mangle. Akevitt-
festivalen pa Gjevik er fremdeles en maned
fremi tid. «Fire retters middag med besgk av
Amtmannen» star det i programmet. Dess-
uten; «Eksklusiv prgvesmaking av den nye
Amtmannsakevitten». — Detblir sesongens ra-
varer, sier Tor Jacobsen. — Smaker fra Ditlevine
Weidemanns (1774-1866) kjgkken, supplerer
Lina Dybdal. - Og altsa fire retter. Ganske
sikkert en suppe. Ja, helt sikkert en suppe,
kanskje en soppsuppe. Skogen bugner av
sopp ni. Tidenes soppar. Har nesten ikke
sett maken. - Dessuten grret, skyter Torinn.
- Smorstekt. Jeg tipper vi starter med den.
Sa ma vi ha en hovedrett. Det m4 bli noe
vilt. Det er jo sesongen for det na. Kanskje
vi heller skal ha sopp til viltet? Tor ser pa
Lina, som ikke mener noe sterkt om den
saken ennd, men sopp til viltet kan bli bra.
Det er de begge enige om. — Sa m4 vi avslutte
med noe sptt eller kanskje noe salt eller
kanskje begge deler? Tor tegner kruseduller
pa arket, reiser seg og forsvinner bort til
gjestene og forklarer hva slags mat han har

servert pa lunsjtallerkenen deres.

Mal og vekt

— Men det blir jo uansett en slags tolkning.
A gjenskape tidligere tiders matretter
handler mye om preving og feiling. Det
kan veere et mgysommelig arbeid. Maten
fra Ditlevines kjokken pa Stenberg ble
tilberedt under helt andre forutsetninger
enn vare. En ting er ndr mal og vekt gjengis
i potter, merker, skjepper og kanner, men
nar hun operer med en «Kontorkopp» eller
en «Thekopp»? Lina himler litt med gynene.
Det gjor ikke matlagningen enklere med
slike mal. Da gjelder det & prove seg frem.
Eller sammenholde malangivelsene med
andre oppskrifter fra tiden. — Jeg har min
oldemors egenhendig handskrevne koke-
bok a stotte meg til.

Stopejern og kopper

- Dumi kjenne tiden, sette deg i Ditlevines

sted, tenke at hvordan ville hun selv ha
gatt frem? Hva ville hun ha gjort? Tor
har satt seg ned ved bordet og drar en
lekse med matarkeologi, et begrep som
forfatteren Torgrim Eggen er opphavet
til. — All hennes mat ble tilberedt i grua, i
rgykovnen eller i bakerovnen. Maten ble
kokt eller stekt i kar av stopejern, kopper
og keramikk. Jernkomfyren, som ma ha
veert en revolusjon, kom til Stenberg forst
i 1873. Men det handlet ikke bare om hva
du la i gryta, men ogsd om hvordan det
skulle kokes eller stekes. For & fi riktig
varme hadde Ditlevine sju sorter ved til
radighet. A fyre riktig var et tema. Og
mye av dette var en nedarvet kunnskap,
basert pa erfaring gjennom generasjoner.
Nér Ditlevine skrev ned en oppskrift, satt
hun allerede med mye basiskunnskap i
bunnen som hun ikke tok seg bryet med a
nedtegne. Det er slik handbéaren kunnskap
alltid er blitt formidlet. Men i dag, 200 ar
etter, ma dette leeres pa nytt. En oppskrift
fra 1800-tallet ma tilpasses og skrives inn
i var tid med vare ord og hjelpemidler. En
datter gar ikke lenger ved siden av moren
sin og leerer. Det som for satt i fingrene, i
nesa, i munnen og i gynene, ma skrives

med ord.

Forberedelser

— Nesten som i amtmanninnens dager,
fortsetter Lina og noterer ned forslagene
til meny for festivallordagen. — Et selskap
her p4 Stenberg ble forberedt flere uker i
forveien. Det var slik det var i en verden
uten kjoleskap, komfyr og fryser, i en hus-
holdning som i stor grad var avhengig
av egne forradd. Visst ble det handlet inn
krydder, viner og slikt som ikke kunne
produseres pad girden, men ellers? Hun
peker bort pad monteren og leirkrukken som
fremdeles er merket med «Fru Weidemann,
Smervigen». Fransk vin pd et norsk bord.
Ikke la deg overraske. Helt uvanlig var det
ikke i embetsmannshjemmene. Men forst
og fremst handlet det om «heller litt for lite
enn litt for meget». Hanna Winsnes’ 24 egg
i Fattigmann herte livets og arets festdager
til. Til daglig var det velling, grot, flatbred
og suppe. Amtmannsfamiliens husholdning
var preget av en gjennomgaende sparsom-
melighet til hverdags.

Det blir neppe sparsommelighet den 12.
oktober, blir det vel? — Neppe, rister Lina pa
hodet. - Fire retter tyder ikke pa det, og det
ble aldri spart, nar det var gjestebud pa Sten-
berg. W
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