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Et nytt &r er gétt og igjen er det tid for en ny Jergensenpost.

Kjere dere alle!

Ettersom en blir eldre og eldre synes jeg &rene gér fortere og
fortere. N&r man ser tilbake p& alle hendelsene vi har vert vitne
til siste &r, kan en virkelig begynne & lure hva som fé&r oss
mennesker til & vere som vi er. Krigens grusomheter herjer rundt
om i verden, ja selv i vé&r verdensdel blir mennesker drept, skadet
gjort hjemlese og jaget pa flukt. Lerer vi aldri? Vi lever heldig-
vis i ‘et fredelig hjerne av kloden, men ogsé& her oker volden og
kriminaliteten. Skremmende!

Her i Lavangen er det stort sett fredelig. Litt nabokrangel og
bygdekrangel herer med. Men ogsé vi opplever gkende ufred i form
av kriminalitet, stoffmisbruk blant unge og stor afbeidsledighet.
Vi gjenspeiler storsamfunnet bare i mindre m&lestokk. Dessverre
blir vi bare ferre og ferre innbyggere ettersom &rene gér. De

unge mé& reise bort for & skaffe seg heyere utdanning eller jobb.
Det er lite eller ingenting & komme tilbake til for ungdommen.
Lavangen er den kommunen i Troms som prosentvis har flest ungdom
som tar/har heyere utdanning. Bare s& synd at vi gir vére barn

en god start for s& & eksportere de ut av bygda. S& hvor den enn
havner i Norge- ta godt vare p& dem der de kommer- kanskje er det
der du bor. »

ha familie i andre deler av landet nar neden er som
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Det er

ikk jeg erfare da min datter fikk studieplass péa

h

sterst. Det
Hotellheyskolen i Stavanger. Vel en uke hadde hun p& seg for &
skaffe seg et sted & bo midt p& sommeren(mitte g& 4-ukers forkurs).
Etter & ha prevd alt uten resultat, mdtte jeg ty til slekta. En
telefon til Torbjern Swan resulterte 1 midlertidig losji og god
pleie og ikke minst god omsorg for en ung jente med hjemlengsel

og savn av kjzreste. Som en sa det: "man skal ikke utnytte slekta,
men benytte seg av den n&r man trenger det”. Takk til Gudny cg

Dk _-

Torbjern.



Isrte nettop om norske mattradisjoner i forbindelse med OL pé& Lillehammer, at i
vi i Norge ikke har szrlige mattradisioner & ta vare p2. I gamle dager ble det
stort sett spist gret, salt sild og potet og cdet var det. Men det stermer vel |
ikke helt, noe er vel verdt & ta vare pa skulle jeg tro. Jeg stakk innom Han- i
sine p& Skaret en tur like etter jul for & here om det fantes gamle oppskrifts— H
beker der. Men det var ikke noe handskrevet igjen, det eneste gamle var en halv %
Schenberg Erken. Da Hansine Yom som nygift til Skaret var det ingen gienlevende i
kyvinner der og Hansine hadde nok sine egne onskrifter/tradisjoner med seg. !
Men det m& vel finnes nce hos noen. Dersom det er noen som vet at de har opp-

skrifter/beretninger om tradisjonskost fra Skaret/Solay er jeg interessert i

dette. Da publiserer Jeg gjerne disse 1 senere nr. av Jgrgensenposten.

Jeg vil n& skrive om bred og lefsetradisjonen i omrécet her. lefser er noe av

det beste jeg vet og idag er det ikke mange som holder denne tradisjonen ved

like. Ungdonslaget her holdt kurs for noen &r siden, =8 det er noen av de yngre

som kan, men som ikke fir tid til sant odighetsarbeid. Alle har det s&

travelt med jobb og andre aktiviteter ut
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ra en bok skrevet av
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Kristine Lind Grettland som heter “Daglig bred, daglig dont". ¥ristine Lind

Grottland var fra Gratangen og i 1907

husholdningslererinneskole i Berby og 0Osl skildret hjemmeliv og mat-

stell fra Ser-Troms, fra Salangen, Gratangen, Grovfjord og eyene
Rolleya og Ander ja.
Roken kom ut pé Universitetsforlaget i 1961, men om den er & f& kijept idag vet

jeg ikke. (ISBN 82-00-05256-7)

Jlorm

Det herligste av alle matvarer er kornet. Kornet har til alle tider trivdes der

inne i de nord-norske fjordene. Byggkornet ga det daglige bred, det ga mel til
alle deigruller som husmedrene klappet kaker av. T 1860-&rene hle det ogsé
dyrket litt rug, 0g hvete i senere tid.

Den 16.mai var det sadag her nord. Det var heytid nér kornet skulle i jorda.
Det var de eldre pa gérden som utferte arbeidet, for de sterke karene var pa

fiske. Kornet matte s&s i "flea siy" og pa "veksa mine". Den som s&dde skulle j

helst ha lua av under arbeidet.
Kornet métte vere kommet tert i bus til Mikkelsmessdagen 29.sept. for da kunne

man vente vinteren hva dag som helst.



Bro

Hvercdagsbred var cet mange typer av:

Bysgkake - laget av bygemel og vann, messe (sur eller set), melk eller vann.

Melkekake - melk, bvggmel eller grynmel og litt salt + russehvetemel om man
Senere nér vaffeljernene kom i handelen stekte man vafler av samme rere som
til melkekake. Bade melkekake og vaffekake var gjestemat, bryllupsmat, barsel-
mat og turmat.
Settekake - ble lagd av gjerdeig eller surdeig av bare russerug eller russe-
rug blandet med litt grynmel, sur melk eller vann.
Askekake (ovnkake) - av gieret russedeig ble det laget bollekaker som stektes
i gler. En kunne legge litt fisk i bollen.
Fettkake - fylte settekeker som ikke ble laget s& ofte, men de métet serveres
heitvegmandag(mancdag etter fastelavnssendag). Da var den kveldsmat. Karvete
med melk og sirup ble servert til eller kokt melk.
Fyll: sauepelse, fleskeskiver, fersk fisk, sild, fersk eller terket kveiterav
eller kokte potetskiver med hakkede fleskebiter.
Flatbrod - daglig kost. Det var aldri tomt for flatbred eller lefsebred. Det
herte til maten som ikke mé&tte mangle, en var matlaus uten.
Flatbredbaking foregikk 3 ganger om Aaret:

1: til Lofotfiske

2: til Finmmarksutrustningen

3: i vérbakingen nér alt vér- og forsommerarbeid var unnagjort
Kunsten & bake flatbred herte til barnelzrdommen, derfor var det ogsé bharne-
kjevler & finne p& stabburet. Smijentene fikk ove seg opp pa kakefjela etter
en bredbaking. De fikk bake dose. Den ble stekt skarpt og brukt som kveldsmat
ved siden av sild eller syresuppe.
Det krevdes en flink baker skulle hun rekke & bake 600 leiver om dagen, fra
k1. 4-5 om morgenen til kvelds. Hjemmebredet ble godt stekt, men alt bortfar-
bred ble svakt stekt for det skulle boknes og legges i bortfarkista ndr den
tid kom.

Bokning eller lenning.To flatbredleiver ble lagt sammen pd et varmt bredjern.

Nér de var gjemnomvarmet p& begge sider ble de brettet sammen til en fjerding.
En slik fjerding kaltes ei skrukka bred. Brettingsmiten ble brukt for & fa

pakket flatbredet pi beste mate i bortfarkista.

Lefser

Det var ikke bare flatbred som herte med til kosten. Man mitte ha lefser ogsé.

Knekkalefse.

1/3 byggmel s siktes eller 1/3 grymmel eller 1/3 hvetemel

2/3 rugmel 2/3 fin rug 1/3 grynmel
1/3 rugmel



Deigen ble knadd opp med vann og mel kvelden fer bakingen og knadd og eltet
codt ogsé for kakeemnene ble lagt opp.

Nir lefsa var bakt skulle den boknes. Leivene ble varmet pé bredjernet til de
kunne téles & knikkes og deretter avkislt. S& ble hver leiv gnidd inn med en
handfull finrug som ble knikket godt inn i leiven og lagt bort i en haug.

Ryet ble laget av finrug(siktarug) og vamn. Mel og vann rertes til en rere sé
tykk som grot. Demne roren mitte arbeides vel og lenge til den ver lett og fin.
Omtrent en skje rye ble lagt p& leiven og knikket pd med handa til ryet var
hvitt og hadde festet seg godt, var glatt og fint. Det ble alltid sett etter
hvem som hadde hvitest lefser. Leivene ble si stekt ved svak varme og ryet
terket litt ved &pen varme. S& ble leiven lagt til avkjeling og etterpd i
press og sé& var den ferdig.

Smurning.

Lefsene ble ferst blett. Hver leiv ble smurt p3 vrangsiden med kaldt vann med
en liten klut eller berste. Lefsene ble godt smurt med en blanding av sukker
og smer og litt kanel. N&r lefsene var smurt ble de haydd inn todobbelt fra to
sider og firedobbelt fra de to andre sidene, si det ble en avlang, firedobbelt

lagt lefse.

Krinalefse eller mevrlefse.

Til denne lefsa ble det i eldste tider brukt siktet rug og grynmel, halvparten

av hvert, og kokt nysilt melk, helst tilsatt litt flete om man hadde r&d til

det. Deigen ble laget om kvelden. 1 etter ble den eltet og knadd til den

var god & bake. Breiemelet var grymmel. Ryet var det samme som til lefsebredet,

men den ble krinet med en hjemmelaget

pé& jernet.

1

Da hvetemelet kom i handelen ble det b

grynmel, 1/3 siktet rugmel og

1/3 hvetemel. N& er krinalefsene av mange slag, alle blander melet p& sin matte
og ryet er ogsd forskjellig. Noen lager gode lefser, andre dérlige, noen lager
dyre og andre billige. Men det er en regel som gjelder all baking av meyr-
lefser: de m& veere tynnbakt, hvitknikket og de mi smeres med godt smer.

S3 langt Kristine Lind Grottland. ¥& kommer oppskrift pa krinalefse(mgyrlefse,

Tromslefse) slik den bakes idag p& Soley. Oppskriften er fra tante Aasta

(Jergensen). Krinalefse (ca.25 leiver)
% 1 god melk (gjerne blandet med remme) 1 egg
250 g lMelange margarin : 1 ss hjortesalt
1 ts kardemomme hvetemel til passe deig

Marg. smuldres i melet, gni hjortesalt godt ut og ha i melet + kardemorme
Halvpisk egget, ha i melk og egg og ha i mer mel til passe deig. Skal std
kaldt natten over. Del opp i passe emner og kjevle ut til smé leiver ca 25 cn
i dm. Stek lefsene etter hvert pa takke(i stekeovn: 100° i 2 min), legg dem
utover pd et klede til de er kalde.



Krining.

hvetemel litt vanil jesukker

litt potetmel (3-4 ss) 2 strekne ts hjortesalt

nysilt melk- ca % 1 2 ss sukker

3 egg

Ha noe mel i bollen og s& litt potetmel - blandes. Ha i godt utgnidd hjorte-

salt og vanilj i melet. Ha i melk og halvpisket egg til passe rore

(tykkere enn v
Smurning.

Lefsene dynkes r (dypp dem i vann). Pakkes inn i klede - plast

imellom. Dynkes litt e &. Rer godt smer + soft margarin og sukker med
vanilje, reres goct.

Smeres og deles opp.
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Dette var nok om matt: denne gang. Som sagt, er det noen som

har oppskrifter fra S send de gjerne hit.
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(ratulasjoner

70 &r - Arne Larssen, Berum 13.aug.
Randi Swan Johansen, Snvdeberg  29.sept.

65 &r - Ase Jorgensen Bjergum, Bode 26.mars
Aud Jergensen Kérstein, Mélselv 15.juni

60 &r - Per Ness, Oslo 26.febr.
Ivar Jergensen,Rauland 25. juni
Bjorg Munkeberg, Beerum 14, juli
Jan Jergensen, Harstad 11.aug.

50 &r - Tove Nilsskog

.Jjan.- Eirik Jergensen,Soley 50 é&r

.febr- Gerd Jergensen Nordli,Fj

]

17. " - Lars Olav Langli, Asker

e Ra——

Fedte:

Astrid og Tim Croucher, Tananger har fitt en datter.

og hun har fatt nevnet Marie Ingrid Swan Croucher (s. 5 i

Selvbryllup:
Gerd Jergensen, Soley og 0dd Nordli, Haga giftet seg

pé Soley. De bor n& i Lerenskog og kan feire solvbryllup til

sommeren.

Doktorgrad.
Den 22.mai 1993 disputerte harstadveringen Evy Jergensen i or-

ganisk kjemi ved Universitetet i Tromso. Doktorgradsarbeidet har
tittelen "Studies of some bicyclo(3.3.0.)octanes and aromatic
hydrocarbons in petroleum". Avhandlingen er et studie av enkelte
kjemiske forbindelser som fins i petroleum og hvordan de kan
brukes i oljeleting og petroleums-relatert forskning.

Evy Jorgensen er datter av Laila Jergensen og Kjell Jorgensen.
Hun tok sin cand.scient. ved Universitetet i Tromse i 1985 og
arbeidet et &r som forsker ved Nycomed A§ i Oslo. Siden 1986 har
hun vart ansatt Ved Universitetet i Tromse p& stipend finansiert
av VISTA(samarbeidsprosjekt mellom DetNorske VitensXapsakademi

0og Statoil og Norges dllmennvitenskapelige forskningsrad.



Dode.

Johan Peter Viggen, Aukra £.110108 d4.061193
Toralf Hjalmar Jergensen, Soley £.091008 d4.221193

kel Torzlf borte. Det er rart & tenke pd at nd er de ikke

mer, 0g pappa
Toralf Hja fedt 9.okt. 1908, som 3.gutt i en seskenflokk
péd 8. Han vok pé& Soley og levde hele sitt 1liv her og var

den som overtok dsbruket etter faren, Hjalmar. I alle &r drev

tillegg til lastebiltransport og breytekjering. Han-
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Onkel Torzlf var en mann med utrolig godt humer, historiene var
mange og replikken satt lest hos han. Havet og fjellet betydde mye
for han og det er nok ikke f& laks han har hentet opp av fjorden

i &renes lep. Lett pad foten var han ndr sauene skulle ned om hesten,
og nar sola tok til & varme om vdren var han den ferste som kastet
skjorta. Onkel Toralf var den av bredrene som hadde god helse og
livsmot hadde han helt til det siste. Men hjertet orket ikke mer

og han dede p& Narvik sykehus 22. nov. 1993, 85 &r gammel.
Onkel Toralf var glad i mennesker, spesielt familien sin og det

var gjensidig kjerlighet mellom han og 'de fire barnebarna hans.

Et av dem, @ivind skrev like for morfarens ded et dikt som jeg

tar med til slutt og vi lyser fred med onkel Toralfs minne.
Blue_

kjere snille bestefar

er en ordentlig kjernekar.

er alltid blid og grei

sier ofte ja og sjelden nei.

1 har helt gratt héar

ar levd 85 gode &r.

kser og lager

1s beste pannekaker.

I vakre Lavangen han bor

den fineste fjord pd hele jord.

@ivind Karlsen, 14 &r, Mé&lselv.
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