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Malsetning

Ifglge forvaltningsplan for Goarahat og Sandvikhalvgya UKL, skal omradet veere et flaggskip for mat og
kulturlandskap i Finnmark. Tiltaket skal fokusere pa lokale mattradisjoner og bruk av lokale ravarer fra
naturen.

Prosjektet Matkultur i UKL-omradet skal gi muligheten til den yngre generasjon a leere matlaging av
tradisjonsmat og mat fra naturen i UKL-omradet.

En annen malsetning er at besgkende i kafeen pa Mearrasiida, skal fa anledning til & fa smake pa, og gjgre
seg kjent med, lokal tradisjonsmat og lokalmat fra naturen, samt fa tilgang til oppskrifter for a lage denne.

Bakgrunn

Prosjektet Kulturformidling pa Vestersida — innenfor UKL, besluttet at en av prosjektaktivitetene skulle veere a
lzere opp den yngre generasjon i a lage tradisjonsmat og mat fra naturen i UKL-omradet. Delprosjektet fikk
navnet Matkultur i UKL-omradet.

Muligheten ble postet pa facebooksidene «Goarahat og Sandvikhalvgya UKL», «Vester siida» og
«Billeforums.

Sommerjobben for de to jentene involvert varte i perioden 24. juli - 14. august 2019.

Maten som ble laget skulle benyttes i Tradisjonskaféen pa Mearrasida.

Tradisjonskafé

Det ble bestemt at prosjektet skulle ha dpen sommerkafe tre lgrdager i lapet av prosjektperioden, hvor maten
som ble laget skulle bli servert til en rimelig pris. Dette skulle veere et tilbud til befolkningen om & f& smake pa
lokalmat og mat laget fra ravarer fra naturen i UKL-omradet.

Prisene for maten ble satt til kr 100,- for middag for voksne, og gratis for barn. | tillegg priset vi dessert, kake
og kaffe separat, men til priser alle kunne ha rad til & betale. Malet var & fa et totalt salg pa kr 12.000,- for &
dekke egenandel for tilskuddet gitt av UKL-midler. Det kan nevnes at vi klarte & innfri dette budsjettet.

Planlegging

Den farste uken ble de farste dagene brukt til planlegging av hvordan vi skulle gjgre det, hvilken mat som
skulle lages og hvilke menyer som var gnskelig og passet mest mulig med tanke pa sesong for de tre
kafédagene. Vi ble enige om tre forskjellige temaer. Den fgrste uken skulle ha tema «ferskvannsfisk og
rabarbra», den andre uken skulle ha «kjgttmat og tyttebaer» og den siste uken ble bestemt «sjgmat og
multebeer.»



Menyene som ble planlagt
Uke 1:

- Ferskvannsfisk (grret og rgye) med poteter, gresslgkpesto, agurk og ramme
- Rabarbrasuppe og rabarbrakake

- Kjattsuppe med rundstykker og urtesmear

- Kjattkaker med ertestuing, tyttebeaersyltetay og poteter
- Tyttebaerfromasj

- Tyttebaersaft

- Te-kake

- Torsk og torsketunger

- Hjemmelaget fiskegrateng
- Laksesuppe

- Multekrem i krumkake

Eldre familiemedlemmer ble oppsgkt for a fa fatt i oppskrifter, samt at vi benyttet gamle kokebgker og
oppskriftshefter.

Forberedelser fgrste uke
Fangst av ferskvannsfisk:

Vi trengte & leere to ting; hvordan fa tak i fisken og hvordan tilberede den.
Det ble fisket i et vann innenfor UKL omradet, med et ferskvannsgarn med maskevidde pa 22 mm.

Her trengtes garn, bat og fiskevann, og to fiskere. En rodde baten mens den andre satt ut garnet. Denne uken
var veeret varmt og hadde veert varmt uken fgr. Derfor var det viktig & ikke ha garnet i vannet for lenge, da
fisken kan bli blat. Varmen har ogsa noe a si for hvor i vannet fisken befinner seg. @rreten befinner seg pa
grunnere omrader enn rgya, og for & f& raye matte garnet settes pa dypere vann.

Far vi gikk om bord i baten matte vi greie garnet, og siden garnet var helt nytt ble det satt pa to steiner pa
synke-telna/bly-telna i hver ende av garnet. For at garnet skulle synke til bunns. Flyte-telna eller gver-telna er
det som far garnet til & flyte opp i vannet, slik at garnet «star» i vannet og fisken kan svgmme i nettet. | den
ene enden av flyte-telna ble det festet et flyteelement for & lettere kunne se hvor garnet var nar det skulle
trekkes.

Det var lett & sette ut garnet nar vi fgrst hadde «greid» det i baten, den ene steinen ble sluppet ut, deretter dro
garnet ut av seg selv mens den andre rodde. Og da garnet tok slutt var det siste finjustering for at garnet
hverken skulle veere for «slapt» eller for «stramt».

P& grunn av varmen ble garnet trukket kun fa timer senere, i baten hadde vi med en bgtte med isvann for at
fisken ikke skulle tape seg. Garnet ble trukket, fortsatt en ved &rene og en til a trekke garnet. Fisken ble lagt i
betta med isvann og slgyd pa land.

Hgsting av gresslgk:

Gresslgkpesto var enkelt & lage, den eneste utfordringen var a finne gresslgken. Det var egentlig litt sent for
sesong, og gresslaken var begynt & gulne i enden. Det er best & ta gresslgken fgr den blomstrer, dette er pa
grunn av smak. Smaken er mye sterkere tidligere pa sommeren.

Det ble gjort et forsgk a finne gresslgken pa en av holmene i Porsangerfjorden, uten hell. | gamledager hgstet



de mye der, men vi var dessverre for sent ute. Erfaringen er at til neste ar starter vi tidligere med hgstingen.
Gresslgk ble likevel funnet ved en elv pa fastlandet.

Blomst-stilken skal ikke brukes, kun gresset som vokser ved siden av blomsten, «bladene» til blomsten. For &
finne gresslgken kan det vaere greit & se etter disse lilla blomstene, blomsten er ogsa spiselig, sa den ble
brukt til & pynte opp pestoen til serveringen.

Sanking av rabarbra:
Rabarbraen sanket vi selv. Vi har rabarbra utfor huset vart hjiemme i UKL-omradet. Jeg tok med en kniv og en

vanlig pose, og gikk ut for a skjeere rabarbra. Rabarbraen ble skjeert av helt nede ved roten. Sa ble rabarbra
hodet kuttet av, og all rabarbraen lagt i posen.

Rabarbraen ble med inn pa kjgkkenet, og kuttet fgrst av topp og bunn. Sa ble den skaret i litt starre enn en
firkant, skyldt og lagt i kjgleskapet. Halvparten av rabarbraen ble skaret samme kvelden og resten morgen
etterpd. Den rabarbraen som var skaret opp ble oppbevart i en skal med plastfolie over i kjgleskapet, og
resten i posen nederst i kjgleskapet. Noe ble ogsa frosset til & bli brukt til rabarbrasuppe.

Forberedelser andre uke

Denne uken fikk vi god hjelp av Mona Henriksen til & lage kjgttsuppe, urtesmear, sanke urter til baking av
rundstykker, flere kjgkkentips, lagring av mat, ideer til retter, og hvordan lage tyttebzerfromas;. Vi fikk ogsa
hjelp til saftlaging, koking av tyttebaersyltetay og a lage kjattkaker av Sissel Goodgame. Denne uken handlet
det mer om kjgkkenet enn & fangste som vi hadde gjort uken far. Likevel var det en del sanking her ogsa,
men kun urter og spiselige planter.

Hgsting av urter til rundstykkene

Brenneslefrg ble hgstet ved & ta av «toppene» til brennesla, mange er redde for & «brenne» seg pa planten,
men dersom du tar rundt planten og trekker opp toppen slipper du det. La veer & stryke nedover pa stilken.
Disse ble tarket i stekeovnen pa 225 grader i 10 minutter.

Fra harerugen ble de rade frgene tatt og ristet i en tarr jernpanne, for a fa frem en ngtteaktig smak.

Rylliken ble lagt pa benken for & tgrke i solen. Ovn var ikke ngdvendig. Nar rylliken hgstes er det bladene som
vokser pa bakken, ved siden av blomsten som skal brukes, ikke bladene som vokser pa stilken til den hvite
blomsten.

Hgsting av urter til urtesmgr
Hgsting av gresslgk og ryllik er allerede beskrevet.

Kvann er en plante som ble mye brukt i gamledager, en plante som kan brukes til mye godt. Kan forveksles
med sgsterplanten «Slgke» men er slett ikke den samme. En forskijell for & skille disse fra hverandre er
«kuppelen» pa blomsten, om den er helt rund eller om den er «halv», hvor Kvannen har rund kuppel og
Slgken har halv kuppel. | dette prosjektet brukte vi Kvannen til urtesmgr, sukkertgy og utstilling. Reinen er
ogsa veldig glad i planten og da vi dro for & sanke denne fant vi flere planter hvor reinen hadde forsynt seg.
Den er ofte & finne langs bekker, slik som den vi fant.

For urtesmaret tok vi unge blader, det farste aret har ikke planten noe blomst, kun blader, pd samisk kalles
den «Fatnu». Det andre aret, hvor planten star i blomst kalles den «Boskax.

Tyttebaer
Det var ikke tid pa aret for & plukke tyttebzer, men Sissel hadde tyttebzer i fryseren som hun tok med til oss.



Forberedelser tredje uke
Det var ikke sa mange forberedelser den tredje uken, da den eneste ingrediensen vi skulle samle inn til ukens

meny var multene. Det var ikke sesong for sjgfiske pa denne tiden av aret. Fisken og fisketungene ble kjapt
inn.

Sanking av multer

Multene ble sanket p& en holme like utenfor UKL-omradet. Det bugner av beer i UKL-omradet og pa tilhgrende
holmer, og disse ble brukt til & lage dessert pa siste kafeen. Multene ble sanket i et gammelt melkespann,
renset og sukret. Deretter ble multene fylt i beger og frosset klar til kafédagen. Det er viktig & sukre baerene litt
far frysing, da de er vanskelig & sgte etter at de er tatt ut av fryseren.

Filetering av laks

Her trengs en god, skarp kniv, og en kraftigere kniv for & komme gjennom bein, eller kutte av bein. Laksen
tarkes av og legges pa en stadig fjgl. Her skal man fglge laksens ryggbein, stikk kniven inn i ryggen pa fisken
og falg beinet nedover mot halefinnen, men stopp et stykke far. Kniven skal kun gjennom buken til fisken i
farste omgang for & Igsne den fra ryggbeinet. Flere runder med kniven i samme spor gjar det lettere enn &
stikke seg gjennom fisken i farste kniv-streif. Nar kniven er gatt gjennom fisken til andre siden, gjares det kutt
oppe ved fiskens gjeller, rett bak gjellelokket for & ta Igs fileten. Nar dette er gjort er det bare a legge kniven
ned mot ryggbeinet igjen og la kniven gli ned mot halefinnen, vinkel pa kniven er viktig for & fa med mest
mulig av fisken. Vend kniven mot ryggraden. Fjern eventuelle bein og uappetittlige deler.

Nar det gjelder flekking av fisk er det enklere & begynne i halefinne-enden. Legg kniven langs skinnet, og
vend bladet ned mot skinnet, skjeer litt langs med skinnet. Laft kjgttet fra skinnet og skjeer en apning i skinnet
hvor du kan holde tommelen for & ha bedre kontroll pa fileten. Hold igjen fileten i tommelhullet og dra kniven
langs skinnet, trekk litt i tommelhullet samtidig for a lettere gli gjennom med kniven.

Annonsering

Tradisjonskafeen ble annonsert pa Facebook via Goarahat og Sandvikhalvgya UKL, Vester siida og
Billeforum. Det ble tatt en bevisst avgjgrelse for at vi ikke skulle annonsere i andre omrader enn UKL-
omradet, da vi tok sikte pa a lage middag til ca. 30 personer. Vi hadde ikke kapasitet til & lage mat for flere, og
vi konsentrerte oss pa & holde arrangementet som et lokalt arrangement for folk som bor i og omkring UKL-
omradet. Det var en av jentene, fikk ansvaret for annonseringen.

Vi postet oppdateringer med bilder fra matlaging og ferdige retter bade far og etter arrangementene for &
holde interessen og nysgjerrigheten oppe blant folk i bygda.



Oppskrifter og fremgangsmater

Fgrste uken
Forste uke var temaet ferskvannsfisk og rabarbra.

Tilbereding av fisken:

- Fisken var ferdig slgyd, og ble kuttet i mindre porsjoner, ingenting ble kastet, hverken hode eller
halefinnen.
Deretter ble den lagt pa folie i pa et stekebrett, krydret med salt og pepper, noen smerklatter her og
der og sitronskiver oppa fisken.

- Stektiovnen pa 200 grader til den ble ferdig.

Gresslgkpesto:

- Gresslgken ble lagt i en blender og kuttet opp til fine partikler, en grann masse. Denne massen ble
tilsatt olivenolje, noen fedd hvitlgk og parmesan. Disse tingene tilsettes pa «feeling» for a lage en
masse du synes er passelig tykk men heller ikke for tynn. For to bradposer med gresslgk ble det brukt
en hel flaske olivenolje, tre fedd hvitlgk litt salt og litt pepper og en hel triangel parmesan.

Mange var nysgjerrige pa gresslgkpestoen og @nsket oppskriften for a kunne lage den selv.

God gammeldags rabarbrakake:

- 300 g rabarbra

- 200 g hvetemel

- 100 g sukker

- 1%ts bakepulver

- 150 g smgr (Romtemperert)
- 3stkegg

1. Forvarm ovnen til 200 grader

2. Skyll rabarbraen. Hvis den nederste delen kjennes hard ut, skjeer den bort. Skjeer rabarbraen i passe sma
biter.

3. Bland de tarre ingrediensene i en bolle, og smuldre sé inn smeret. Tilsett eggene, og rar forsiktig sammen
deigen.

4. Smar smgr pd med pensel og strg pad masse sukker. Du kan bruke mandelflak og perlesukker som et
alternativ

5. Stek kaken i ovnen i 30 minutter p& midterste rille.

Sa avkijglte vi kakene, satt plastfolie over dem og satt dem i fryseren til de skulle serveres.

Pa kafédagen tok vi opp rabarbra kakene fra fryseren, og tinte dem. Sa skar vi dem opp i passe sma biter, og
la de ut p& et kakebrett i kafeen. Gjestene var forngyde med kakene, og mange synes de var veldig gode.



Hva har jeg leert av dette?

Jeg har leert a lage fantastisk god rabarbra kake, og at man skal skjeere bort toppen og bunnen pa
rabarbraen. Jeg har ogsa leert at det er like enkelt & lage gammeldags tradisjonsmat, som jeg synes smaker
bedre og er mye sunnere enn moderne mat.

Hva synes jeg om prosjektet?

Jeg synes dette var en av de artigste rettene a lage. Det er fordi min bestefar var veldig glad i fer & lage
rabarbra suppe, og derfor er jeg ekstra knyttet til mat som er laget av rabarbra. Jeg synes det var veldig fint &
ga ut & sanke rabarbraen, og lage den. Jeg synes den var veldig enkel a lage ogsd, og at den ble veldig fin og
smakte veldig godt. Dette er en ting jeg gleder meg til & gjare igjen.

Rabarbrasuppe pa gamleméten

Rabarbraen til rabarbrasuppen var frosset ned fra tidligere sanking.

Det farste vi gjorde da vi skulle lage rabarbrasuppe, var a tine rabarbraen i posene de var frosset ned i. Vi
bestemte oss for & beholde skallet p&, s vi kunne spare litt tid.

- 250 g rabarbra
- 1liter vann

- 200 g sukker

- 1% ss potetmel

=

Ved bruk av fersk rabarbra: Vask og skrell rabarbraen. Skjeer rabarbraen i biter og sett den i en gryte
med sukker og vann.

Kok helt rabarbraen deler seg/gar fra hverandre, ca. 7-10 minutter.

Rar ut potetmelet i kaldt vann til en tykk og jevn grat.

Hell det i den ferdigkokte rabarbrasuppen. Husk a rare godt rundt.

Gi suppen et raskt oppkok

akrwn



Vi blandet inn potetmelet i kaldt vann og rgrte til tynn og jevn grgt. Det stod i oppskriften vi brukte at vi skulle
ha blandingen i suppen i en tynn strale, men det gjorde ikke vi.

Faren min, Hans Hansen, kom og hjalp oss litt pa kvelden fagr kafédagen. Han sa at vi burde fordele
rabarbrasuppen i to gryter, fordi det var altfor mye rabarbra i den ene gryten. Vi gjorde det og ga suppen et
raskt oppkok. Vi skule sé kjgle ned suppen, og det var sent pa kvelden. Vi matte finne en mate a kjgle den
ned pa fortest mulig. Da kom faren min pa en ide. Han ok rabarbrasuppen og satte lokk pa den ene, og en
vanlig middagstallerken pa den andre, siden den manglet lokk. Vi satte grytene i garasjen pa Mearrasiida, for
der kunne de sta kjglig til dagen etterpa.

Pa kafédagen:

Pa kafédagen varmet vi opp suppen, og satte den ut pa bordet med gryteunderlag under. Det var mange som
likte rabarbrasuppen og at den var veldig god. Jeg smakte pa den, og den smakte veldig godt.

Hva har jeg leert av dette?

Det jeg leerte av & lage rabarbrasuppe, var blant annet en mate a kjgle ned mat pa, ved & sette grytene i
garasjen over natten. Jeg lzerte ogsa at man kan ha rabarbraskallet pa nar man lager mat av den. Jeg leerte
mye om hvordan man handterer og tilbereder rabarbra, som vokser mange steder i UKL-omradet.

Hva synes jeg om prosjektet?

Det jeg synes om prosjektet var at det var veldig artig og fint & lage suppen. Min bestefar pleide & lage
rabarbrasuppe da jeg var barn, og det var ekstra fint for meg a lage den nar jeg visste at han pleide & lage det
da han var yngre. Jeg synes at det var veldig lett & lage denne suppen, og at den ble veldig god. Dette er en
av favorittrettene min & lage fra Tradisjonskaféen. Dette, med de andre rettene kommer jeg til & lage igjen.



Andre uken
Andre uken var temaet kjgttmat og tyttebeer.

Kigttsuppe:

Vi begynte a tilberede kjattsuppen allerede pa onsdag, der vi ble med Mona Henriksen hjem for & finne kjott i
fryseboksen. Der fant vi kraftbein til & koke kraft pa, pinnekjgtt og lammekjgtt. Dette ble lagt i gryte med
kraftbeina nederst fordi disse skulle koke lengst og avgi god kraft til suppa, oppa der igjen la vi pinnekjattet og
til slutt rgkt lammekjgtt som ikke trengte like lang tid som kraftbeina og pinnekjgttet. Dette sto pa komfyren og
kokte i rundt 4 timer.

- 10 L kraft tilsatt 4,5 L vann

- 4 stekte lgk (karamelliserte lgk)
- 300 g sellerirot

- 900 g rokte kjattpglser

- 4,9 kg kjatt

- 1,3 kg bein

- 6 kg poteter

- 3 kg gulrgtter

- 1 sgtpotet

Vi lot kraften sta i kjgleskapet med «fettlokk» frem til Iardag, pa denne maten var den konservert uten at noe
oksygen slapp til og kjgttet ble fryst ned. Pa lgrdag fiernet vi fettlokket og kokte opp kraften sammen med den
karamelliserte lgken og selleriroten. Gulrgttene og potetene ble tilsatt da det begynte & koke i gryten. Det tinte
kjottet og pglsebitene ble tilsatt da greannsakene var «nesten» ferdig.

Kjgttkaker i brun saus

- 1 kg kjattdeig

- 2tssalt

- 1ts pepper

- 2 ss potetmel

- 1 ts malt muskat
- Y kopp vann

1 blankstekt Igk

Kutt opp lgken og stek pa lav varme til den er blank. Avkjgl.
Bland alt godt sammen og lag sma kaker (litt flate)

Stek til kakene er fint brune

Legg i brun saus og varm opp far servering

e A



Hjemmelaget sausebruning

- 400 g margarin
- Hvetemel (Sa mye at den blir tykk)

1. Haismagretien stekepanne, og vent til det smelter. Ha mel i til den blir tykk.

2. Sausebruningen skal stekes, rgres i og vendes hele tiden. Pass pa sa Sausebruningen ikke brennes! Nar
den er ferdig, skal den veere like brun som Brunsaus.

3. Settes i et dypt fat, til & bli kald.

Sausebruningen deles opp i passelige firkanter fgr den lages til brunsaus. Bruk kokekraft fra kjgtt eller vann
for & lage sausen. Krydre til passe god smak og kokes i 10 min. Hvis man bruker vann, ma man bruke buljong
eller kraftterninger for god smak.

Pa kafédagen:

Pa kafédagen tok vi opp Sausebruningen til a tines. Nar den var tint, delte vi den opp i sma firkanter og hadde
det i Brunsausen.

Hva leerte jeg av denne prosessen?

Det jeg leerte av denne prosessen, er at det er veldig enkelt & lage Sausebruning. Og Mona Henriksen fortalte
oss at vi garantert er de eneste i var generasjon som har leert a lage Hjemmelaget Brunsaus. Sausebruning.
Jeg leerte ogsa hvor forsiktig vi ma vaere med Sausebruningen, sa den ikke brenner.

Hva synes jeg om denne prosessen?

Jeg synes dette var veldig artig. Det var veldig fint & leere seg a lage Hijemmelaget Brunsaus, og at vi er de
som skal bringe denne kunnskapen videre. Det var en veldig fin ting & leere seg & lage. Na skal jeg lage
Hjemmelaget Sausebruning og Brunsaus hver gang jeg skal lage Brunsaus.

Klaring av smaer:

Mona Henriksen er en kjempekapasitet i bygda og for UKL-omradet for tradisjonsmat. | forbindelse med
matlaging og forberedelser til Tradisjonskafé, tilbad hun jentene a leere seg a klare smgr. De leerte at smear er
basert pa melk og salt, og dersom man klarer smar kan man skille melken og saltet fra fettet. Dette fettet kan
benyttes i matlaging av forskjellig tradisjonsmat. Bruk av klaret smgr er bra for steking, da fettet ikke vil sprute
etter at melken er fiernet.

- 1Kkgsmgr

1. Smelt smaret langsomt, til alt er smeltet.

Hell blandingen i en skal og plasser i kjgleskapet etter at den er kald.

3. Nar smaret har blitt solid igjen, kan man lage et hull gjennom fettet og sla bort melken og saltet, slik at
man bare har rent fett igjen.
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Rundstykker:

- 2 kg hvetemel
- 50g gjeer

- 5dimelk

- 2dlvann

- 120 g smer

- Ytssalt

- 2ts sukker

- 2egg

- sesamfrg med skall
- brenneslefrg
- harerug

- ryllik

1. Legg sesamfrgene til blgt for at ikke disse skal trekke s& mye vaeske ut av deigen.

2. Rar ut gjeer i oppvarmet vann, melk og smar.

3. Rarinn eggene og bland i resten av de tarre ingrediensene, elt urtene inn i deigen og hev.
4. Nar hevet ferdig, bak ut og stek i midten av ovnen pa 200 grader til de er ferdige.
Urtesmgr:

Det ble laget to typer urtesmgr, en med kvann og mjgdurt og en med gresslgk, hvitlgk, ryllik:

Blandet 1/3 pakke Bremykt sammen med 3 stilker kvann (jo yngre blar jo bedre), sammen med ca. lik mengde
mjadurt.

Blandet 2/3 pakke Bremykt sammen med fire fedd hvitlgk, to never gresslgk og en neve ryllik. Urtene her ble
kuttet til sma partikler i en blender.

Urtesmgret ble lagt i boden for modning av smak.

Tyttebaerfromas;:

For de mengdene som ble laget til kafeen (30 prosjoner) ble det brukt:

- 3 pakker jordbaergele

- Ca. 700-800 g tyttebaer

- 2 store spiseskjeer vaniljesukker
- 4dlmelis

- 1 beger fet ramme

- 2 pakker flgte

- Digestive kjeks

- Kanel



1. Knus kjeksene til smuler og tilsett kanel, legg kjeks i bunnen av hvert dessertglass.

2. Kok opp de tre gelepakkene som anvist pa pakningen og avkjgl.

3. Tyttebaera halvtines, tilsett 2 store spiseskjeer vaniljesukker, og 4 dl melis. Dette stavmikses til syltetay,
tilsett ogsa 1 beger remme.

4. Nar jodbzergeleen er avkjglt tilsettes det syltetayet.

5. Pisk to pakker flate sammen med 1 stor spiseskje melis, og tilsett ogsa dette.

6. Bland alt sammen og porsjoner i dessertglassene.

7. LastaKkjalig.

8. Nar dette er stivnet, kok opp en pakke gele og hell over som et gelelokk pa fromasjen.

Kokt tyttebeersaft:

- 3 kg tyttebeer
- 2 Kkg sukker

1. len saft koker er det 3 deler. Det vi gjorde nér vi skulle lage kokt tyttebzersaft, var farst a fylle den
nederste delen med vann som gir damp.

2. Vifylte halve kjelen opp og kokte opp vannet.

3. Deretter fylte vi beerene i den gverste beholderen sammen med sukkeret, og satt alle delene sammen nar
vannet var klart.

4. Vilot det dampe til all saften var trukket. Det tok ca. 1 og en halv time.

5. Til slutt helte vi saften pa rengjorte, varme flasker, eller kartonger.

Rasaft av tyttebeer:

- 3 kg tyttebeer
- 2 kg sukker

Mal beerene i en fiskekvern.

Sl& tyttebsermassen/saften i en sil med klede (vi benyttet en ren kopphandduk).

La massen sta & sile gjennom kledet natten over (ikke klem, da blir saften grumsete).
Rar inn sukker neste dag.

AN PRE



Pa kafédagen:

Pa kafédagen blandet vi saften ut og satte den ut i kafedisken hvor det var kjglig. Saften hadde en nydelig
farge og gjestene var forngyde med saften. Vi tok et bilde av saften (se under) og satte det pa Facebook
arrangementet vart, slik at gjestene skulle se den flotte saften de skulle fa servert. Det var stor forskjell i farge
og smak pa den kokte saften og rasaften.

Hva jeg leerte av dette:

Jeg leerte mye om hvordan man lager saft med mat man finner i neeromradet vart, og hvordan man lager saft
med en saft koker. Jeg laerte ogsa hvordan man tilbereder tyttebzer til & lage saft.

Hva synes jeg om denne prosessen?

Jeg synes dette var veldig artig og leererikt. Jeg har smakt pa saft fra lokalomradet vart pa hasttakkefesten i
UKL-omradet for noen ar siden, og det gjorde at jeg var ekstra motivert til & lage denne saften.

Tyttebeersyltetay

- 1Kkg tyttebeer
- 600 g sukker

1. Bland alti en stor kjele og kok opp.
2. La koke til syltetayet begynner & tykne
3. Fyll p& rene og varme glass




God, gammeldags tekake

- 1 kg hvetemel

- 200 g smgr

- 5dl melk

-50 g gjeer

- 200 g sukker

- 150 g sukat

- 100 g korinter

- Litt Kardemomme
- Litt sitrondraper

Hell melet i en bakebolle, og smuldret smaret i melet.

Varm opp melk i en liten gryte, til den ble fingervarm og rgr ut gjeeren i melken.
Ha i sukker, mel, sukat og korinter og bland godt sammen med en tre sleiv farst.
Kna deigen med hendene

Sett deigen til heving i litt over en time, til den har vokst seg stor og fin.

Det er nok deig til & lage tre tekaker, skjeer dem opp med kniv i 3 emner.

Form dem til passe store kaker, og gjgr dem litt flat i formen.

Ha péa veldig mye smar og sukker kakene settes i ovnen.

Hver kake stekes i ca. 33 minutter.

CoNoORA~ONE

Etter at kakene var avkjglt, pakket vi dem inn i plast og frgs dem til de skulle brukes.




Pa kafédagen:

Pa kafédagen tok vi kakene opp med en gang vi kom, og satt dem til tining. Kakene klarte & tines far kafeen
startet. Vi tok en kake pa et brett, og skar den opp i lange skriver. Sa delte vi stykkene i to, siden skivene ble
for lang. Vi satte stykkene slik at det ble en sirkel med kake stykker, ogsa satte vi kaken ut i kafeen. Det var

mange som likte kaken, og vi fikk bare positive tilbakemeldinger.




Tredje uken
Tredje uken var temaet sjgmat og multer.

Laksesuppe:

- Fiskekraft kokt pa beinrester og hode fra laks
- Tofileter fra en laks pa 3 kg

- 700 g poteter

- 500 g gulratter

- To purrelgk

- Tre beger creme fraiche

- Meljevning

Kok opp kraften, gulrgtter og poteter skrelles og kuttes i delikate terninger.

Nar kraften koker tilsettes gulrgtter og poteter.

Dette skal fa st & koke en stund far creme fraiche tilsettes.

Laksen kuttes i terninger og legges forsiktig ned i suppa hvor den skal fa lov til & «trekke».
Purrelgken tilsettes samtidig med laksen.

Om suppen virker tynn kan den tykne ved 3 tilsette meljevning (en blanding av vann og mel).
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Lettsaltet torsk

Det fgrste som skulle gjares for a lage Lettsaltet torsk, var a strg 2 ts havsalt pa hver filet av fisken kvelden far
den skulle kokes. Sa satt vi fisken kaldt, i en bolle som hindret at saltvann et lekket.

Dagen etter skyldte vi av saltet og satt det i kjgleskapet til fisken skulle kokes.

Vi smakte litt pa fisken farst for & sjekke hvor salt den er. (Det kan variere ved forskjellig tykkelse pa filetene,
og hvilket salt du har benyttet, og pa hvor lang tid fisken har veert saltet.

Vi kokte vann opp til det fosskokte, og tilsatt fisken oppi gryta. Deretter skrudde vi ned platen pa laveste
temperatur, og lot den sta & trekke i 10-15 minutter.

Til slutt gste vi den opp fra vannet og la den pa serveringsfat.

Hva har jeg leert av dette?

Jeg har leert at 8 lage Lettsaltet torsk er en artig og litt utfordrende og det var en spennende rett a lage.



Hva synes jeg om denne prosessen:

Jeg synes at denne prosessen var kiempe fin og artig, og at det var kjempe artig a lage sa god, gammeldags
tradisjonsmat.

Torsketunger i ovnsform

- 1Kkg torsketunger
- 5ss hvetemel

- 3tssalt

- 1ts pepper

- 1llgk

Sett en ovnsform inn i stekeovnen med godt med margarin og la bli godt varm
Legg tungene i saltvann og vask dem godt.

Legg dem pa kjgkkenpapir og terk godt.

Bland mel, salt og pepper i en dyp tallerken

Kutt lgken i sma biter

Vend tungene i melblandingen og legg i det kokvarme fettet i ovnsformen
Strg lgkbitene over

Drypp over litt smeltet margarin pa tungene fer de settes inn i ovnen.
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Stekes pa 2509 i 25 minutter. Skru opp varmen pa maksimum litt far servering, slik at tungene blir spra.

Tante Lines fiskegrateng

- Fisk

- Makaroni

- Hvit saus

- 3-4egg

- Strgkavring

Kok fisken, rens den og del den i mindre biter.

Kok Makaronien og sil kaldt vann over.

Lag hvit saus, la den bli kald.

Bland inn eggeplommene, fisken og makaronien i sausene. Bland varsomt, sa fisken beholder formen.
Stivpisk eggehvitene og brett den forsiktig inn.

Fyll rgren i godt smurt ildfast form.

Dryss strgkavring over.

Stek gratengen pé nederste rille pa 200 grader i 40-50 min.

©ONoO~WNE

Knallgod risengrynsuppe

- 200 g gratris (Langkokt)
- 4dlvann

- 2,5dlmelk

- ltssalt

- 2dlrosiner

1. Kok ris sammen med vann i 2-3 minutter.
Tilsett melken.
3. Kok under omrgring pa svak varme, i 40-50 minutter

N



Hva jeg leerte av dette:
Jeg lzerte at risengrynsuppe er veldig lett & lage, og enklere enn jeg trodde.
Hva synes jeg om denne prosessen:

Jeg synes denne prosessen var enkel, og jeg synes det var artig & lage det.

Multekrem og krumkaker.

- 1lflate
- 250 g sukker
- 1 kg multer

Pisk kremen til fin konsistens sammen med sukkeret (pass pa at den ikke blir for mye pisket)
Tilsett multene forsiktig etter at kremen er stiv
Pynt med hele baer
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Til multekremen ble det laget krumkaker. Disse av en gammel oppskrift fra Sissels kokebok:

- 4egg

- 250 g sukker

- 250 g margarin

- 300 g hvetemel

- 2/4ts kardemomme

Egg og sukker vispes til eggedosis.

Margarin smeltes og avkjgles.

Mal opp hvetemelet og bland inn kardemommen.

Bland vekselsvis margarin og mel i eggedosisen.

Stek i krumkakejern og form krumkaken i en kopp for & lage et beger til multekremen.

agrLONE



Tilleggsaktivitet - lokal salgsmesse

Siste kafédag arrangerte vi en liten lokal salgsmesse, hvor utstillere kunne selge handarbeide, smasnekkerier
og mat. Vi gnsket ikke a lage en storstilt salgsmesse i denne omgang, pa grunn av krav om ekstra
arbeidsmengde og plassmangel. Vi gnsket & gjgre dette for & teste ut konseptet, for & fa erfaringer for et mulig
stgrre arrangement pa et senere tidspunkt.

Utstillerne var forngyde med salget, da de var gjort oppmerksom pa forhand at dette var en test, og at de ikke
kunne forvente flere enn rundt 30-40 besgkende.

e -

Pressedekning
Det var stor respons pa alle Facebook innlegg, og det kom inn mange positive tilbakemeldinger pa tiltaket.

| tillegg hadde Sagat farstesideoppslag, pluss 3,5 helsider fra Tradisjonskafeen og salgsmessen.

Erfaringer
Hva kunne vi ha gjort bedre, planlegging/matlaging/utfgrelse/annet?

Et avsluttende prosjektmgte ble arrangert, hvor vi diskuterte erfaringene fra prosjektet. Vi forsgkte & ga
igjennom alle prosessene, for & se hva som kunne ha veert gjort bedre, for & ha erfaringer & gi videre til et
eventuelt senere prosjekt.

- Arrangementet var meget arbeidskrevende, og det ble ofte lite tid og lange kvelder for a gjgre ferdig
maten ferdig til kafélgrdagene. Det hadde veert hensiktsmessig om prosjektet kunne ha vart over litt
lengre tid, slik at en del av matvarene kunne ha blitt laget pa forhand og frosset, klar for kafé.

- Prosjektet var lagt opp for at arbeidstid kunne bestemmes av jentene, sa arbeidet kunne passe inn
ved andre aktiviteter de allerede hadde planlagt da jobben ble lyst ut. Jentene fgler at det burde veere
faste arbeidstider ved en annen anledning. Arbeidet ble ofte tatt p& kveldstid, noe som opplevdes som
slitsomt.

- Farste lgrdagskafé la opp til at porsjonene skulle bli satt pa fat og pyntet far servering til kundene.
Dette tok utrolig masse ressurser, og vi matte justere dette ved & lage et sted kundene kunne sette
sammen sin egen middagstallerken. Dette ble tatt godt imot, men det betgd at vi behgvde mere mat
for de to siste lgrdagene. Dersom det hadde veert flere ansatt pa kjgkkenet og i kafeen pa lerdager,
s& hadde man kunne fortsatt med & ta imot bestillinger og servere ferdige middagstallerkener satt
sammen, og pyntet, av prosjektdeltakerne.

- Det ble veldig travelt i forbindelse med kafédriften, og vi erfarte at det ble altfor lite med to personer i
kafeen. For neste gang ma vi sgrge for at det blir flere involvert med salg, servering og rydding. Enten
ved a ansette betalt hjelp, eller at man benytter frivillige mer organisert. Maten vi lgste dette p3, var at
flere tilfeldige og familiemedlemmer tradte til med hjelp.

- Tildeling av UKL-tilskudd blir gjort litt for sent for & & tid til skikkelig prosjektplanlegging og sikring av
ressurser og lokaler.

Svarte prosjektet til forventningene? Hvorfor/hvorfor ikke?



- Jentene gikk inn i prosjektet med forventninger om & kunne fa lage tradisjonsmat og benytte ressurser
fra naturen i UKL-omradet. Denne forventningen ble innfridd, men noen av de matrettene de gnsket a
leere seg a lage lot seg ikke gjare & inkludere pa grunn av tid og ressurser. Allikevel fgler jentene at
prosjektet var en suksess, og gnsker & bli med igjen dersom et nytt prosjekt blir planlagt i framtiden.

- Jentene fikk lzere & lage mat helt fra grunnen av med kortreiste ravarer. Dette var de meget forngyde
med, og sier at de kommer til a fortsette med matlaging av tradisjonelle retter.

- Prosjektet gnsket a knytte UKL-omradet naermere til innbyggerne i og rundt omradet, fa folk til & fele
eierskap til UKL-omradet. Dette gnsket har blitt innfridd i stor grad. Det har vaert utrolig mange
positive tilbakemeldinger og gnsker om at man gjgr noe lignende til neste ar. Det har bare veert
positive tilbakemeldinger pa at UKL-midler gar til prosjekter som dette, og det er viktig a fortsette
denne positive trenden for & fa folk stolte av dette viktige omradet de har pa darstokken sin.

- Viforventet & inkludere turisme, ved a lage et stoppested for tilfeldig passerende. Dette var et
ambisigst mal, som ikke lot seg gjare i denne omgang med tilgjengelige ressurser.

Anbefalinger for fremtidige prosjekter

Dette prosjektet var meget ressurskrevende, og man mé se pa muligheten til & benytte erfaringer fra dette ars
prosjekt i fremtidige lignende prosjekter, og starte planlegging sé raskt som mulig.

- Man mé begynne planlegging mye tidligere, slik at det blir tid nok til avtaler og til & skaffe ressurser og
samarbeidspartnere til prosjektet i tide til prosjektstart.

- Det ma lages avtaler med ressurspersoner for frikjgp til assistanse for & sikre tilgang til disse.
Sommeren er en travel tid, bAde med hensyn til jobb og ferieavvikling. Skriftlige avtaler ma sikres i
god tid far prosjektstart

- Det er viktig & sikre lokale for kafédrift s& tidlig som mulig

- Prosjektet avdekket et lokalt behov for et samlingssted i Billefjord, og kafédrift pa& Mearrasiida vil
kunne veere et naeringsrettet tiltak verdt & se nsermere pa. Prisen pa servering i neste prosjekt bar
gkes, for & forhindre forventninger om lave priser. Det er ikke mulig & drive kafé som naering med
prisene som ble benyttet, og et nytt prosjekt bgr veere med pa & skape de riktige forventningene for
en lgnnsom drift av lardagskafe pa Mearrasiida.



Parter i prosjektet:
Prosjektansvarlig:

Porsanger Kommune

v/Ingrid Golten

TIf. 48503463

Email: ingrid.golten@porsanger.kommune.no

Prosjektleder:
Sissel Goodgame UKL-koordinator

Postboks 60, 9711 Lakselv
TIf. 46823588
Email: Sissel.Goodgame@porsanger.kommune.no

Ansatte:

Siren Johannessen

9710, Indre Billefjord

TIf. 99565705

Email: siren.98 @hotmail.com

Kristin Elisabeth Hansen

Garadak, 9710 Indre Billefjord

TIf. 95172102

Email: kristin_ehansen@hotmail.com

| tillegg hadde vi hjelp fra flere personer tilknyttet UKL-omradet og omegn.

Vedlegg:

Vedlegg 1: Mattyper jentene/prosjektet gnsket & lsere mere om, produsere og dokumentere
Vedlegg 2: Tradisjonskafé

Vedlegg 3: Aksjonsliste med ansvarsfordeling fra prosjektmgte 23. juli 2019

Vedlegg 5: Presseoppslag

Vedlegg 6: Facebookinnlegg med kommentarer

Facebook innlegg med reaksjoner
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mailto:kristin_ehansen@hotmail.com

Vedlegg 1 - Mattyper jentene/prosjektet gnsket a laere mere om, produsere og

dokumentere
Mattyper ble diskutert med jentene pa mgte 20. juli:

- Fiskekaker/fiskeboller

- Rekt/saltet laks/grret

- Blodmat

- Flatbrgd

- Mat/drikke med urter/planter fra naturen
- Mat laget med tang og tare

- Supper og stuinger

- Saft fra beer og frukt

- Gammeldagse desserter

- Retter av saltvanns- og ferskvannsfisk
- Kaffekaker

- Kaviar

- Torsketunger

Listen ble noe endret etter videre samtaler med jentene, til & passe inn med tilgjengelige ressurser og
kafémenyene de laget for Tradisjonskaféen. Noen retter ble lagt til listen, og andre ble fjernet for denne
gangen.



Vedlegg 2 - Tradisjonskafé
Liste diskutert med jentene pa mgte 20. juli. Denne listen ble oppdatert ettersom vi fikk alt pa plass og ble
enige om utestdende momenter.

Ansvarlig
Hva skal serveres? Kristin/Siren med
Jentene foreslo at det skal velges 3 tema: Sjgmat, kjgttretter, hjelp av
ferskvannsfisk. Endelig meny fgrste Igrdag skal avtales pa prosjetmgte 23. | prosjektleder om
juli. ngdvendig
Gammeldagse desserter
Kaffekaker
Hjemmelaget saft
Datoer/klokkeslett Siren/Kristin

Lgrdag, 27. juli kl. ?? (i forbindelse med retur fra fottur til Sandvik)
Lgrdag, 3. august kl. ??

Lgrdag, 10. august kl. ?? (festivalhelg Mearrasiida)

Annonsering Siren/Kristin
Facebook Mearrasiida, Vester siida, Billeforum, Goarahat og
Sandvikhalvgya UKL

Oppslag Coop Marked Sissel
Sagat Sissel
Oppslag biblioteket Lakselv og Naturhuse Sissel
Betalingssystem kafeen Sissel
Kontant?

Kortautomat?

Kan vi lane av BIL?

Har kommunen noe vi kan benytte?

Skal vi benytte

Priser

Maten skal vaere rimelig, slik at familier kan ha rad til 3 bespke kafeen og
kjspe middag. Barneporsjoner er gratis.

Overskudd

Eventuelt overskudd av salg skal ga til et godt formal. Kreftforeningen ble
diskutert pa mgte 20. juli.

Navn pa kafeen Siren/Kristin
Vi ma ha et navn pa kafeen. Dette ma bestemmes ganske fort, slik at vi far
annonsert.




Vedlegg 3 - Aksjonsliste med ansvarsfordeling fra prosjektmgte 23. juli 2019
Folgende ble diskutert pa prosjektmgtet 23. juli 2019. Denne aksjonslista dannet grunnlag for

prosjektutfgrelsen, og ble tatt fram og endret ettersom prosjektet skred fram.

Ansvarlig

Arbeidskontrakt

Ingrid

Meny lgrdagskafe (3 menyer)
Meny 27. juli ma endelig bestemmes pa mgtet

Kristin/Siren

Ferdigstille liste med mattyper a inkludere (vedlegg 1)

Kristin/Siren

Ferdigstille liste over ressurspersoner vi gnsker a invitere til opplaering

Alle

Arbeidskontrakter

Ingrid/Sissel

Lgrdagskafé — har vi alt med pa listen i vedlegg 3?
- hva trenger vi av ravarer og utstyr til fgrstkommende lgrdag?

Siren/Kristin

Formell leieavtale med Mearrasiida

Sissel

Arbeidsoppgaver fgrste uken

Alle (Sissel ansvarlig)

Avtale leverandgrer av ravarer — betalingsutsettelse

Sissel/Thomas

Kan jentene jobbe med gamle oppskrifter pa egenhand?

Kristin/Siren

Hvor ofte skal vi ha inn ressurspersoner, og hvor ofte kan jentene selv lage
mat etter gamle oppskrifter? Vi har budsjettert med 60 timer veiledning.

Alle

Hva finnes av matlagingsutstyr pa Mearrasiida
- Mavilane utstyr, og evt. hvor?
- Vignsker en fullstendig liste over utstyr som trengs pa mgtet
o Store kjeler (hvor mange trenger vi?)
Visper/gser/kniver/annet utstyr
Kjgkkenmaskin/fiskekvern
Stekepanner
Grytekluter
Forkleer/hodetgy
o Engangshansker
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Kristin/Siren

Skilt for a fa besgkende til Mearrasiida Sissel
- Fra Coop Marked?
- Frakrysset pa gangstien?
- Frakrysset pa Soudiveien?

Budsjett Sissel

- Tildelinger til dette prosjektet
- Tildelinger Mearrasiida for innkjgp av ravarer

Har Mearrasiida fryse- og lagringskapasitet for ferdigvarer for salg?

Kristin/Siren

Gjennomga og ferdigstille prosjektbeskrivelse

Alle




Vedlegg 4 - Presseoppslag

Sagat viste stor interesse for prosjektet, og to forsjellige journalister dukket opp pa siste dag for
Tradisjonskaféen. Vi fikk plass pa f@rsteside, i tillegg til at vi hadde nesten 4 sider med pressedekning i
avisen, noe vi ble veldig forngyde med

Sdg
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En smak av tradisjon

| Billefjord har det de
siste lordagene vaert
mulig & nyte god gam-
meldags kost i Tradi-
sjonskafeen pa Mearra-
siida.
Tradisjonskafeen i Billefjord er
et proveprosjekt med Porsanger

kommune som prosjektleder.
Kafeen er en av aktivitetene

== | prosjektet kulturformidling pa

vestersiden, innenfor utvalgte kul-
turlandskap (UKL). Prosjektet gar ut
pa & viderefore tradisjonsrike koke-
kunster til den yngre generasjon-
en.

~ Stort potensiale
8 disjonskafeen star Sissel
° Goodgame, sOM €T arrsatt=—hem
munen som UKL-koordinator.

- Jeg foler at Billefjord har et
enormt: potensiale, sier Sissel, og
skryter av innbyggerne.

- Ja, det er noe spesielt med
Billefjord-bygda, alle stiller opp.
Det er morsomt med prosjekter i
Billefjord, forteller Sissel. Hun sier
videre at hun vil at alle i Billefjord
skal veere stolte av bygda sin-og
at de kan fole et eierskap over det

== unike UKL-omrédet Goarahat og

Sandvik-halveya.

Hver lordag har kafeen hatt
over 30 betalende gjester, og de
har opplevd & ga tom for mat. De
gangene det har blitt litt til overs,
har maten blitt delt ut til eldre i
bygda.

Lokale krefter
For & fa til tradisjonskafeen sokte
Sissel etter sommervikarer som gn-
sket & lzre seg mer om tradisjons-
kost. Jentene som ble ansatt, har
de siste ukene |zrt seg & sanke ur-
ter og révarer fra omrédet, og tilbe-
rede dem.

- Vi har brukt lokale krefter for &
f& rad til hva som kan sankes i nar-
omradet, og hvordan révarene skal

® 00

GODT OPPM@TE:

VELLYKKET PROSJEKT: Sisse| Goodgame (il heyre) er primus motor bak tradi
sommer for & lzere & lage tradisjonelle matrette

héndteres og ivaretas, sier Sissel.
Hun vil rette en spesiell takk til
Mona Henriksen for hjelp med ur-
ter og matlaging og til Hans Oliver
Hansen for hans bidrag nar det
kommer til fiske.

— Jentene har selv fisket orreten
med garn, og for 4 f4 til det matte
de lre seg hvor fisken var og det
praktiske rundt garnfiske, forteller
Sissel.

Fraatila

En av jentene som har vart an-
satt pd tradisjonskafeen i sommer,
er Kristin Elisabeth Hansen (25) fra
Géradak. Hun kan fortelle at de

har hatt ansvaret for hele driften
av kafeen, og at laeringskurven har
vart bratt.

- Jeg har jobbet pa kafé tidlig-
ere, og har ogs servert pa Mearra-
siida ved flere tilfeller. Men na har
jeg laert & drive en kafé i sin helhet.
Vi har jobbet 36 timer per uke og
statt for administrasjonen av pro-
sjektet og drevet en bedrift — ikke
bare laget mat, kan Kristin fortelle.

Sissel Goodgame synes jentene
har veert flinke til & disponere tiden
og forholde seg til budsjettet.

~ Dette er et prosjekt langt
utenom det & bare lage mat. | til-
legg til & administrere alt, har de

sjonskafeen, og med henne er Kristin Elisabeth Hansen, som har vaert ansatt i

r0g drive kafeen. FOTO: IRENE ANDERSEN.

0gsa dokumentert det de har gjort
med bilder og tekst. @nsket er &
viderefore prosjektet neste ar med
en oppskriftsbok, sier Sissel.

Bedre kjent i naeromradet

Kristin kan fortelle at tradisjonspro-
sjektet har gjort henne bedre kjent
med narmiljget, hva som vokser

hvor - og hva som kan brukes til

mat.

= Vi har lert mye om sanking
av lok og urter, blant annet har vi
plukket gresslok, harerug, kvann,
mjedurt og ryllik. Urtene har vi
brukt bade til matlagingen 0og som
pynt, sier Kristin. Hun er over mid-

dels interessert i mat og setter stor
pris pa muligheten som tradisjons-
kafeen har gitt henne.

- Jeg er veldig interessert i mat,
bade generelt og mer tradisjonel-
le retter. Dette prosjektet har vaert
veldig inspirerende og artig, sier
Kristin. Hun har lyst til & fortsette &
lage tradisjonsmat og ogs4 inspire-
re andre til & lage mat fra bunnen
av.

— Ogsd ensker jeg & takk byg-
defolket for at de har kommet og
spist, de moter opp og er s3 positi-
Ve, avslutter Kristin Elisabeth Han-
sen.

Tradisjonskafeen p& Mearrasiida har vaert godt besgkt. FOTO: PRIVAT.
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ILDEN: Kristin i full

aks samt krumke

Kvinnen bak kafeen

Sissel Goodgame er fodt og opp-
vokst i Honningsvag. Hun har bodd
16 ar i England hvor hun arbeidet
med datasikkerhet og programme-
ring i bank. | 2018 tok hun med seg
sin mann og flyttet til Billefjord.

- Jeg er oppvokst i
Honningsvdg, men min mors fa-
milie kommer fra Billefjord og jeg
var hos dem i alle ferier nar jeg var
barn. Nar vi bestemte oss for & flyt-
te til Finnmark, var det en lett av-
gjorelse & velge Billefjord, smiler
Sissel.

FILETERING: Denne fredagen stod filetering av laks pd programmet. Ingen av jentene hadde gjort det fer, og fikk
grundig veiledning av Sissel Goodgame. FOTO: IRENE ANDERSEN.

m. FOTO: IRENE ANDERSEN.

Hun og mannen ensker nd &
gjore det de har lyst til, og a fa gi
noe tilbake.

- Jeg prover & finne aktivite-
ter som har med natur og milje og
gjore, sier Sissel, som blant annet
er verdens nordligste birokter.

- Jeg er ansatt 20% i kommu-
nen som UKL-koordinator, mel-
lom grunneiere, innbyggere og
fylkesmannen, sier Sissel som og-
sa er ekstravakt pd Porstun Bo &
Servicesenter.

4 forberede lerdagens meny, som besto av lettsaltet torsk, fiskegrateng,

Billefjord.

IRENE ANDERSEN

irene@sagat.no

Det er uten tvil en driftig og en-
gasjert dame som har kommet til

ee 0O

+ Utvalgte kulturlandskap i jordbruket er et uty
verdifulle kulturlandskap. Omradene er valgt
biologiske og kulturhistoriske verdier.

+ | Finnmark er Goarahat (Garadak) og
kommune ett av to utvalgte kulturlandskap.

- Goarahat og Sandvikhalveya ligger i et sjos

kulturminner med blant annet tufter fra

kunst og samiske sagn knyttet til dolo

Kilde: Landbruksdirektoratet

o000

SELVFISKET @RRET: Fra 4 fiske arreten selv, til den ligger ferdig pa
tallerkenen, klar til servering. De ansatte i kafeen har utfert hele prosessen sel,

fraa til & FOTO: PRIVAT.



| forbindelse med «Bille- ' g
fjord-dagene» var det
lordag et marked pa det
sjosamiske senteret i

bygda.

En av primusmotorene for arrange-
mentet var Sissel Goodgame. Hun
sier dette er begynnelsen til det
hun héaper kan bli til en tradisjon.
Ogsa flere er blitt interessert, 0g til
neste &r haper de & kunne tilby et
mer fyldig og variert program.

Det var ogsd salg av middag, og
menyen besto av kokt torsk med
gulrotstuing. Stekte torsketunger
sto ogsé pa menyen. Og en deilig
laksesuppe ble ogsa servert.

3 Multekrem servert i krumkake
var en av dessertene man kunne
velge.

Sa er det bare & hape at «Bille-
fjord-dagene» i Porsanger er kom-
met for & bli til en tradisjon i bygda
og omegn.

ANTHON SIVERTSEN

avisa@sagat.no

Dagny Sofie Larsen fra Igeldas viser fram Porsanger-votten og Pox g
Karasjok kofta. e e i et lekepi for de minst
Ogii en krok var det lekeplass for de minste..
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Johanne Sivertsen hadde med seg et Utvalg 2v bamesokker, mens mannen hennes hadde diverse fuglehus tl salgs.

APsnsﬂeduHadiaTaﬁttokbdlgerelsom-
- mer til orde for at politiet skal kunne bote-
legge hets og hatprat med forenklede fore-
legg.

Dette er et standpunkt som mater sterk
kritikk i VG fra 10. august. Forslaget oppfat-
lsavVGmeﬂllﬂhgrlehmuings-
politis,

Nordl

n‘ian“
dmmﬂpwlmto&oghar
pavirket det lokale samfunnet. | det debatt-

59 il talskvinne for en Jhet 3
12 Tajik for det lokale politiet med utgangs-
punkt i forhold som er knyttet til debatten
omumlapp

Debatten om Nordkapp er et eksempel pa hvorfor lokalt politi ber opptre
sveert aktsomt i lokale kontroverser, slik at ikke en mistanke vokser om ensidig
politisk forfalging fra politiets side. Lokalt politi skal vare et politi for oss alle.

~ Meningspoliti i Nordkapp-strlden

forskjel Enmegmaxﬁgvedgi.

Jegharkmmnemenedeﬂe
med generelle betenkeligheter til det & bru-
kelokaltpohhﬁlésymensenmllohlvu-

NoeogsiVGulnnepl.
Wsmnslopisadeﬁn)enmmadetb-

hlepellﬁkonm«etvlﬁevdmh\mﬂ

ﬂuhhogmﬁettﬁrmmmﬂuwnlm

foﬂ:varalmvehﬁhleawinswﬂpumet

det Vi folte at deres hold-
mngevhnmenm&nemuﬂmdugpamk
hetsemmkomrovuser,noevlmhm




Vedlegg 6 - Facebookinnlegg med kommentarer

@ @ Visuell forteller - 18 juli

Har vi to ungdommer i Billefjord, som gnsker 3-4 ukers sommerjobb for a
leere & lage gammeldags tradisjonsmat og mat fra naturen var?

Prosjektet Kulturformidling pa Vestersida- innenfor UKL har fatt tildelt UKL
midler for & sikre at den nye generasjonen laerer seg gamle kokekunster.

Arbeidssted blir kjskkenet pa Mearrasiida, hvor vi ogsa skal forsgke med
apen lsrdagskafé. Dere blir da ansvarlig for maten som skal serveres der,
samt ansvarlig for drift av kafeen. Lerdagen blir kompensert med en fridag i
Iepet av uken.

Dersom du er interessert, ta kontakt med meg for a diskutere denne flotte
muligheten. Ring meg pa 46823588, eller send PM, sa praver vi a treffes far
segndag ettermiddag for en prat.

Tiltredelse snarest.

L

Fig 1 — Utlysing av stillingene



‘ Kristin Elisabeth Hansen har delt et arrangement.

24 juli

L@., 27. JUL.
Tradisjonskafé

Indre Billefjord, Finnmark + Skal v

“‘ Kristin, Siren og 7 venner

Fig 2 — Fgrste invitasjon til Tradisjonskafe 27. juli

Sissel Goodgame
@8 Visuell forteller - 27. juli

Jeg har snik-kikket innom kjskkenet pa Mearrasiida og UKL-jentenes
forberedelser til Kulturkafé i dag.

Det blir srret/rgye sa lenge det er mat igjen a servere, rabarbrasuppe og
rabarbrakake til dessert.

Vi haper det blir nok til alle, men jeg gjer oppmerksom pa at dette er et
preveprosjekt for & lare opp jentene i tradisjonell matlaging og mat fra
naturen, og det er vanskelig @ beregne hvor mange som stikker innom....
Se mer

OO 34 5 kommentarer 2 delinger Sett av 214

Fig 3 — Fra forberedelsene til Tradisjonskafe 27. juli



E_ ¥ her: Tradisjonskafé.

@ Visuell forteller - 27_ juli

Tusen takk til alle dere, som stilte opp pa Tradisjonskafeen og gjorde den til
en kjiempesuksess i dag.

Vi serverte rundt 30 middager til betalende kunder, pluss mange
barneporsjoner. Heldigvis fikk vi nok mat til alle sammen. Vi lurte veldig pa
om vi skulle & nok fisk, sa vi bestemte oss for & dele porsonene opp for &
vaere sikker pa at alle fikk en smak. Det rakk akkurat - vi fikk noen & stykker
igjen, som gutta gledet tre eldre i bygda med.

00 34 4 kommentarer 4 delinger Sett av 208

oy Liker () Kommenter 2> Del

9 Malen Therese Mikkelsen Juliussen Sa imponert over hva dere far
til. Skikkelig sta-pa vilje:D
Fortsett med det gode arbeidet dere gjer @
Liker - Svar - 8u o !

Fig 3 — Fra gjennomfgringen av Tradisjonskafe 27. juli



Igjen leverer disse to flotte jentene. Kristin og Siren har allerede jobbet hardt
for & gjenta suksessen fra forrige Isrdag med Tradisjonskafé.
Tradisjonskafeen er en av aktivitetene i prosjektet Kulturformidling pa
Vestersida - innenfor UKL, som Porsanger Kommune kjgrer med midler fra
UKL- ordningen.

Vi gnsker alle bygde- og hyttefolk pa Vestersida velkommen til flott og god
tradisjonsmat og mat fra naturen.

Kristin Elisabeth Hansen er sammen med Mona Henriksen og Siren Johannessen
31 juli

Vi har i dag lzert & lage god gammeldags kjettsuppe, samlet inn urter og laget deilig
urtesmsr som vi skal servere kommende Lordag & Tusen takk til Mona Henriksen for
en kiempe flott oppiaering! &3

Fig 4 — Forberedelser til Tradisjonskafe 3. august

Sissel Goodgame har delt et arrangement.
ame? 9 Visuell forteller - 8. august

L@., 10. AUG
Tradisjonskafé pa Mearrasiida o

+ Skal v
Indre Billefjord, Finnmark
10 var der - 8 interesserte
o 6 1 kommentar Sett av 168

Fig 5 — Invitasjon til Tradisjonskafe 10. august



Sissel Goodgame har opprettet et arrangement for gruppen.
=2 @ Visuell forteller - 29. juli

L@., 10. AUG

Minimarked i UKL pa Mearrasiida
Mearrasiida - Indre Billefijord, Finnmark
8 var der - 14 interesserte

Y Interessert

o 5 2 kommentarer 4 delinger Sett av 186

Fig 6 — Invitasjon til Minimarked 10. august

Sissel Goodgame
=¥ 8 Visuell forteller - 9. august

Da har vi jobbet hardt i ettermiddag med matlaging og forberedelser til
lerdagens meny med tema sjemat og muiter.

Velkommen til UKL middag og minimarked pa Mearrasiida - et
samarbeidsprosjekt mellom Porsanger Kommune og Mearrasiida, finansiert
av UKL midler.

o Mona Henriksen, Kristin Elisabeth Hansen og 26 andre 2 delinger Settav 214

Fig 7 — Forberedelser til Tradisjonskafe 10. august



Sissel Goodgame
68 visuell forteller - 10. august

Utstillerne har allerede begynt & komme. N& er det bare 4 ta turen til
Mearrasiida til minimarked &

o Laila Eliassen, Ingrid Netlog og 8 andre 5 delinger Sett av 186

Fig 8 — Rapport fra minimarked 10. august

Sissel Goodgame
¥ Visuell forteller - 11. august

Tusen takk til alle dere som stilte opp og besekte oss pa tradisjonskafeens
siste apningsdag. Vi hadde rekordoppslutning, og kiarte & bli fri for middag
for stengetid. Vi beklager til de to siste som kom for a kjepe middag, men
som vi dessverre ikke hadde mat til.

Det gikk med 2, 7 kg laks til 8 liter laksesuppe, 4.5 kg torskeloins il
saltstredd fisk og 3 store fiskegratenger, 2. 5 kg torsketunger. 1 kg bacon, 5

Qo 41 7 kommentarer 2 delinger Sett av 215

Fig 9 — Rapport fra Tradisjonskafe 10. august



‘ Mariann Pedersen Bardsnes Var innom far matsalget. Flott tiltak
men neste gang s& ma det vaere salg av kaffe og kake(r) nar
minimarknaden er % Haper pa gjentagelse til neste ar

Liker - Svar - 5u
“ Sissel Goodgame 8 Mariann Pedersen Bardsnes takk for
konstruktiv tilbakemelding. Vi kommer sterkere tilbake &

Liker - Svar-5u
a Mariann Pedersen Bardsnes Sissel Goodgame artig at
nokka skjer i helgan sa har vi mulighet til 3 delta &

Liker - Svar - 5u

‘ Mona Henriksen 68 /E storkoste meg i dag. A& var pa kafé fra 14.30
til 19
Tusen takk for virkelig god mat. Imponerende hva dere har fatt til pa
det lille kjekkenet.

Haha - Svar- 5u

“ Sissel Goodgame % Mona Henriksen , ja det var nesten sa
vi matte begynne & blinke med lysan & & &

Liker - Svar-5u -2
g Lillian Johansen Sa lekker mat. Synd jeg ikke var der.
Liker - Svar- 5u 0 !
&) | Skiivetsvar . (%)) (@]

. Berit Thomassen Sa flott tiltak lokalt§ &

£l

Fig 8 — Kommentarer pd Facebook fra Tradisjonskafe 10. august



