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Forord
«Det er tilfeldighetene som rår» blir det ofte påstått. Tja, nokre gonger kanskje, men 
absolutt ikkje alltid. Det var neppe tilfeldig at Hanne Schnitler frå Førde besøkte 
Hopsjøen på Hitra sommaren 2012. Ho kom til Hopsjøen for å søke røtene sine, 
oppleva staden der tippoldemora Margrethe hadde levd barne- og ungdomsåra sine 
og sjå den prektige gamle bygninga, der den unge Margrethe i året 1826 sette seg 
ned med den vesle, skinninnbundne skriveboka si og skreiv opp meir enn to hundre 
oppskrifter på mat, farging og ulike hjelperåd.

Men kanskje var det meir tilfeldig at Hanne Schnitler denne sommardagen 
i 2012 var innom krambua på Hopsjøen, møtte «butikkjomfru» Ellen Aanes 
Draagen og fortalde om oppskriftsboka, som Hanne hadde arva via oldemora si. 
Snart vart kontakten med Kystmuseet i Sør-Trøndelag oppretta, boka vart gitt som 
gåve til museet og det vart bestemt at Margrethes oppskrifter skulle bli gitt ut på 
Museumsforlaget i 2026 – to hundre år etter at Margrethe skreiv manuskriptet.

I 2025 vart oppskriftene til Margrethe transkriberte frå gotisk handskrift 
til trykte latinske bokstavar. Deretter vart det danske språket, som var det einaste 
skriftspråket her til lands i første halvdelen av 1800-talet, så skånsamt som råd gjort 
om til eit konservativt bokmål, slik at teksten skulle bli lesande for folk i dag, samtidig 
som mest mogleg av Margrethe sin stil og uttrykksmåte vart bevart.

Margrethe delte oppskriftsboka si inn i tre delar: matlaging, tekstilfarging og 
ulike nyttige råd. Denne tredelinga held vi fast på også i denne utgåva.

Matoppskriftene utgjer den største delen av boka. Eit utval av dei er tilpassa 
vår tid og prøvde ut av lærarane på matfag ved Guri Kunna videregående skole. 
Mange av matoppskriftene til Margrethe er dimensjonerte for store hushald, langt 
større enn det som er vanleg rundt om i heimane i dag. Matfaglærarane ved Guri 

Margrethes oppskrifter NY 2.indd   11Margrethes oppskrifter NY 2.indd   11 02.07.2026   11:05:3002.07.2026   11:05:30



Kunna har derfor vist korleis ein kan redusere oppskriftene, men likevel laga maten 
slik Margrethe gjorde. Dei moderniserte oppskriftene er meinte som eksempel på 
dette. Dermed blir det opp til dei interesserte å la seg inspirere av matfaglærarane til 
sjølve å finne ut korleis ein kan bruke matoppskriftene til Margrethe på eit vis som 
passar til sitt eige kjøkken og hushald.

Til kvar del har vi fått hjelp frå kunnskapsrike fagfolk til å tolke og forstå ord og 
uttrykk, lære namn på ingrediensar og metodar og finne forklaringar og årsaker. Ein 
god del av dei meir ukjente orda i tekstane til Margrethe blir forklarte i ei alfabetisk 
ordliste.

Frå Museene i Sør-Trøndelag avdeling Kystmuseet er det avdelingsleiar Lill 
Mona Kjerringvåg som har hatt det administrative ansvaret, og samlingsforvaltar 
Bente Merete Heggvik har vore sentral i arbeidet med illustrasjonane.

Det er mange som med liv og lyst har aust av kunnskapen sin og gitt inspirasjon 
til arbeidet med denne boka. Særleg rettar vi stor takk til Ellen Johansen, Elisabeth 
Jensen, Kristin Grøttan, Stein Olav Sivertsen, Hanne Hjort Tønnesen, Marit Haugen 
Bergsrønning og Egil Hoem.

Hitra, juni 2026

  Jørgen Fjeldvær					    Svein Bertil Sæther
museumsdirektør				    redaktør
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