Fra ar 1000
til Rema 1000

Godt og vel tusen ar etter vikingenes
joleblot feirer vi fortsatt jul, og selv om
Jesusbarnet er hovedbudskapet i den
kristne julefeiringen har vi holdt hardt pa
vikingenes tradisjon med storslatte malti-
der med familie og venner. Det er heller
ikke mange ar siden vi slaktet grisen ute
pa gardsplassen fer jul, og alt fra flesk
og innmat til labber og tryne ble utnyttet.
Blodet ble dog ikke brukt til dekor pa
veggene () og i Norge ligger vi heller ikke
lenger under skinnfellen i trekkfulle hus
og bekymrer oss for matlagrene.

Rakfisk, sylte og lutfisk

| dag har Rema 1000 og andre matvaregi-
ganter for lengst tatt ansvaret for at du og
jeg kan kjope ribbe og rull, @l og pinne-
kjott — mange uker for julen ringes inn.
Hilde Hovsengen Chutko som er kjop-
mann i Remal000 Gausdal, har god
oversikt over hva gausdeler og hyttefolk
foretrekker pa matbordet nar hgstmarket
daler og jula nsermer seg.

- Rakfisken er allerede i butikken fra

Av Ase Kari Gravrék

hestferien. Og sylteproduksjon begynner
midten av oktober, da ma vi ha tynnribba
klar i butikken for den brukes nar man skal
lage sylte, forteller Chutko. Deretter kom-
mer lutfisken nesten hakk i hael.

lkke lenger julemat

— men forjulsmat

Men selv om dette opprinnelig er julemat
begynner vi ganske tidlig pa hesten med
sma og store vennelag og julebord der vi -
ja, vi kan vel si at vi smafratser — i julemat
og dertil drikke. Chutko har merket seg
endringer i lopet av de femten arene hun
har veert i bransjen.

- Tidligere sparte vi den gode julematen til
jul, men slik er det ikke lenger. Na koser
folk seg med julemat frem mot jul, og sa
kommer juleaften som er selve hgyde-
punktet. Men deretter er det lite julemat
som spises. | romjula er det rett pa torsk,
laks og reinsdyrfilet, hummer og skalldyr.
Da er det veldig mange som foretrekker
feinschmeckeralternativene, eller noen vil
rett og slett ha en Pizza Grandiosa.

Jjulehandel.

Hva med nyttarsmiddagen?

- Det er fremdeles kalkun som gjelder,
men na foretrekker mange kalkunbryst

i stedet for en hel kalkun. Ellers gar det
mye pinnekjott og ribbe. Og de som drar
pa med skikkelige selskaper har gjerne
hummer til nyttar, reinsdyr indrefilet, hel-
stekt indrefilet av storfe, eller baconsurra
svinefilet.

Fra kal til granatepler

Chutko forteller videre at de selger vanvit-
tig mye grennsaker. For gikk det mest i
surkal, kalrot og kal, mens na har bade
granatepler og sopp i flere varianter blitt
mer vanlig tilbeher.

- Det er mye storre bevissthet hos folk i
dag enn bare for noen ar siden, og det
skyldes blant annet at det er mye informa-
sjon om frukt og grent i media. Terskelen
for & preve noe nytt har minsket, sier kjap-

mannen.
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Kjopmann Hilde Hovsengen Chutko snsker velkommen til
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