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SVAR

Bredkornctsom ble brukther i Zrenc omkring1800
ble malt i bekkekverner.Nesten hver gz4rdhadde si

kvern. Men det mz bare ha f16mtidaat disse
kverner har kunnet brukes-,vannmengdensom ga dem
drivkrafthar bure vart korten petioder,høst og vzr.
I bekkenmellom Xolhagskjennaog Blekestr-andvar 3
slike kvenner.Den har vann bare i rlomtida,men til
gjengjeldhar den bra fall. Lite praktiskmztte det
være at det nedre kvernhus eides av de evre gZrder
og gårdene nede ved fjorden eide og brakte der øverste
kvern.

Storpartenav året har da bekkekvernenevart urytta
og det er rimeligat hzndkvernerhar vært alminnelig
brukt i mellomtida.I en liste over innbo på urukethe
fra 1733 er b.a. eppført en "Inde-Quern".Slike kverne
finnes ennå på flere av gårene her, og ha-rvært brukt
under de to siste kriger når vedkommendehar hatt en
liten slomp korn og tju-male . Både hzndkverneneog
bekkekverneneleverte bare usikta mel - mer eller
mindre finmalt.Det alrninneligevar å la det gz .,?:jen-
om kverna en gang. Det ble da "gråp".Skulle det fin-
males gikk det gjennom kverna to ganger.?inheten kun-
ne også regulcreslitt ved å lefte eller veie neJ på.
steinen.Tellef Gundersens(f, 1765 - d. da. 1830)
kvern (den nedre ved Blekstrandbekken)kunne også
skrellekorn til gryn.

Jeg forstår det slik at det var rug som var den
alminneligekornsort til brød, og den blev hentet hit
fra Danmark i småskuterheIt fram til min oldefars
urgdomstid - omkr. 1830. (En-kornsori:som kaltes Bog-
hvete kom åamme veien). Det måtte vel være den vanlige
hvete (kveite).

Om av mjøl kan jeg bare si at det mz,ha
vært alminneligå sikte litt til VisiSC anledninger.

Hårdsikt og sikt er blant de gjenstandersom en nesten
til stadig:hetfinner i fortegnelserover lesere og
innbo i tiden 1750-1850. - Jeg.har sett min bestemor
omkring1900, sikte mel i håndsikt.Om det var til

- aking,vet jeg ikke. Seldethennes hadde tund ramme av
Jfl bøyd tre - ca. 10 cm heyt, med stzlduk.
;ymala mjel er ikke godt be. Det er varlig at
en setteralt mel i en varm stue før en baker.
Det fellesnavnetpå korn og *elvarer som bruktesog
.brices er "mat". I min barndomyar det alminne-

lig at alle om nøsten kjøpte og dro til hus sz de kun-
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gjorde det _edendie. Men eeurte du kjeenurenen i
bjen tller lendheendelen om eeieen e: "Imitsif "mater".
Mun mente da melet,(i eldre tid ko'rnet).

5. Slektu mi kom til brukmt her i 1703.- Enn. ser man
ruiner etter bakeroynen s07 bley brukt i den tida.
Den stod om1.1130 m. fra innhuset, i serskilt byg-
ning eller-Under åpen LLzd. Det yar den ferete euk: ovn
her i nubolaget, oe felktne fra bruket e" <J1e-uen
og de 4 a 5 bruk på Borås bakte bred der. - Om grurn-
eieren eide cernen, ellmr om dee yur felleseie for
ulle disse bruk, mr uyisst. Likedan om hyordan de
ordnet seg med tern når de 8tekte.- Det tr fortelt
ut deigen bley sutt heime i husene 07 teret fram til
oynen.
I tida omlag 1900 fantms bakeroyen p: mirst 95% av
brukene her i bygdene. Sbeh av de eldeee bruk hudde
og har bakeroyenen i et spesielt lite uthud.- Det
bley kalt brjggerhu.-. r endre gamle hus stod baker-
oynen i inntruset. 4;LYhusene her i Plosta er Yel 0Mleg
halvpurten xxximzeuesx bygd siden 1870.- Pra neynte
tidspunkt til !rene oml. 1(.115; bley nybyge•e hus
alltid forsjnt med bakerdyn, eom bley pleseert enten

ferste tftsje, i forleir,e'elee med kjekken,- eller i
kjelleretusjen. Rummet i kjelleren hvor betkeroynen er,
kuldee Også brjggerhud (eller bryggerS). (er dee eleeeirt
i særlig hus kuldes det også utbryggerhus eller
utbryggers). eelle slike husnoldnings-bakerovner som
som jeg heer sett, hur alltid ywrt i forbindelsemed
skorstein. I hus som er bygd siden omlag 1915
er bakeroln 8jelder, og fre samme neynte tid er man
begyndt å riye ut bakereynene: ij.er enn halYdelen
deyhusene er n' uten slike.
Bernt GjerUldeen,Gjerdulen, eom var fedt 1798, uttulte
i eine ddre dager elik: ".N4 blir kyinnfolka udugelegel
enurt yil de yel ha bredet bakt."- Pra sine ititxxx
tigxxx jngre duger yur hun yent med ut folk rodde til
byen eller til lendhandleren etter kornet, og yidere
til kyenne for gjere det om til mel, fer bukinga
kunne begynne.
3un fikk rett i det han 3a.- Ideg er det burt
f: som hj.ker heime i eusene. Det er bakeren i byen
som steller med den ting.--
I bestemore ungdom og 1 tiden efer buktee bredet oftest
ntd surdtig - og utee gjwr, og det yer groybrødet
som utgjorde det etlie dagligbred. Pint bred yur
sjelden, og yel nwrmest brukt i heytidene. 2i1 eterre
heytider buktes sesterkake og hyetestomp. Disse to
sorter yeer neerbesleetet m h .t innholds Pint hyetemele
melk, smer, sukker, gj-r, - men sesterkuk* hur rosiner
og blir stekt i form. Hyetestompenher ikke rosiner
og blir stekt p plt.te.- I sistemannsalde# J;I:earman .
begynt med julekuke som likner de to neyntelpen har
mange rosiner og sukat og stei.kees på pleete.- e kringle,
kj*nnestir, goro, yafler,munker og krumkaker er LÅ.Y

gummel dato.-Dtto ferste - kringle ogekjinnestay
bley baktaey alminnelig hvetebreddeig og stekt i oyn.
- Por omleg 100 "..rsiden herte munge sniskuter
hjemme her i Flosta. Det Yar mest brigger, og eierne
yur b,.de skipper og reder. Hjemme hos disse bakte
husmora ( med eller uten tjenerekap), det bred som
briggens meannskup brukte ombord. Dette skipsbred,
kayring,bley aY alminnelig groY rugbreddeig bukt til
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sm bred, soriisenere blev klevd horisontalti to deler'
og tørket i ovnen. OppbevJxttørt var det holdbart
i lang tid, helt til briggenkom tilbake et—er endt
reis.
Slik kaTringm:tte bleytes i vand eller k•ffi og
kunne smake godt. Men-det hendte ofte at den var
"stUetekt". Dette m:tte være en feil Ted melet, eller
kanskjeved baksten eller tørken.De st:lstekte,
skarpe delene lot seg ikke fordye, og rent ille var
det og f resteneut av endtarMen,hyor de reiv oz
skar noe rent forferdelig.Jeg husker godt gamle
sjefolk fortelleom "MadamOlsens rauskrapere"?et
'navnde fileTaT den zrunn.

6. Som neynt er hjemmebakt bred sjeldenther n:. Van-
liget blir det kjept hos,lanhandleren mom izjen fr
det fra byen.
Til hverdags brukes grovbredog fint bred og tildels
franskbred( son man i Bergen kaller Witterberger).
Til heytid er de før omskrevnesesterkakeo hvete-
stomp mest alminnelig.
I min b..rndomog ungdom ( jeg er 55 Zr) var her f#
kjøpt en uort zrov-grovtbred, son man kalte "Jute-
otomp" eller "ankerstokk".Fiekerne som var innom
Danmark fikk ogs! kjøpt det med sig heim derfra.

ikke set'tdet p: mange nZ.
7.-Detvar lminnlig kikk før i tida at god mat, isd,r
kake, bley lagat og opbevartmdd tank p: mulig
gjestetakxx.--besek.Det fortallesstigamle nadam
hi.ri lidda. Hun hadde kake liggendemen der kom ingen
gjestar, o hun syntest den var for god til.eget bruk,

den bley for g3.mmel,---mug-2,:enog utekjemt.Run
elengte der til tjenestejentene,idet hun ea: " Ta
døre der. Det som on sparer for ein egen monn,

g:x Ude i katt og honn."
Ennu henger noe v denne skikkan igjen hos folk.
- Jeg har aldit hcrt noe samnayn p. slikt.

8 . Det kuadø hendø når dør ikke Sandtes brød i humet den
dagen bakingen skuldø foregb,og at det Yar om å gjørø,
- i en fart,- å skaff. tilvøie nokk brd til et m8ltid
qt man tok av breddeigen i bakstrauxot og lagte noon
kqkar,om1.1 om.tykke,. Glmrne bløv gravd tilside og
disse kakør satt inn p!kborja.- De vqr da stekt på noen
minuttør,ow kj^lte kvikt av, s8 mAltidot kundø skjø
strake ettør. - Slike kgridtem"glokake2.-

9.1.0.11.12.13.og18.
Flatbred er ikke almindalig i bygda her,- os har vist
nokk aldrig Ydrt det.
Innfedtdflostringerkan ikke bake det. Lidt flatbred

har blit, og blir framleisbakt,aykyinner SO3 er til-
fljtta fra andre byzder,t.d.7arsundsomland,Kvinesdal
og Sannesejzen,

14.
Per kaffi bløv almindelir drikk,brukt. folk
vanligvis bløv bryxget heime.- Man hadde da anledning
til bruke ølxjieratil baking. Derfor passet man xjør-



ne på • brygge og bake samtidig.- elgj.,Brakundø ikke
oppbevares i nos lengre tid.
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15. I den tid heinebaking var almindelig,var det nest
brukt surdeig til baking av brød. Dette var hverdags

brødet.- Dit kaldtes gjørne "surbrød", i aotsetning til
"gjrbrød" som var skjøldnerø.
3 a 4 naboor haddø surdeig i follesskap.
N:r deigen i trauget var "g:t",bløv den "sl:tt opp" til.

"ønner". En deigklait s: stor son en knyttnbevebley da
lagt i.surdQ.,igpotta.- Det hendte at nan først knaddø
surdeigen i nel.
Denne surdeigpotta var øn aln.brun steinkrukke nød to

lexer,og kundø vel ruaae on1.1 eller 1 1/2 liter. Ettør et
rdøgn ellør to,var surdeigen gro« s: potta var full,ellør1
nesten full. Den oppbevartes å skapet til neste baking,
502 rineligvis foregikk hos naboon 8011da 1:nte surdeigen
og av sin deig la ny surdeig i potta, plasørte den i sitt
skap til neste nabo hentet den. o.s.v. -
N:r man skuldø "sette deig" tønte nan melet i trauget

og laza øi grop aitt i. I denne gropa bløv surdeigen grav
t av potta. Hvis skorpa,- det øversts av surdeigen,- var
for-hard,blev den kassørt, eller derin:tte ha en økstra
oppløsning i lunka vand for : kunne brukes. S',.holdtes de
ødvendige aengdo lunket vand i gropa og surdeigen bløv
nadd ut, og fordelt i hole dølgen.
Miftti deigøn bløv atter sat "grop".- N:r denne gropa

var grodd igjøn,- da var deigen "g:tt".
Smak og behag er forskjellig,- slik var det ogs: før,og

an kun.deregulere p: brødets surhet. - Ville man,ha det
«stra surt, kunde man bruke større mengde surdeig,- elle
an kunde la deigen •g:" lengere.
Å;Llmindeligstgikk deigen i 2 a j timer. - Det kunde g:
p : sette om kvellen oz la den g: til morgenen men da
:tte den settes i kaldt vand.
Man holdt seg heldst etter den reP,.eli.vere en baknin

* forhanna, og fersk brød unngikk man helds . De gamme -
i.gsesurbrzdet holdt seg forresten zodt, r.,endet var ikk
kjelden at man spiste muzgent brød,- fortrindsvis da bar
g tjenestefolk. - Muggent brød gav god sanzstemme// -

1. Til : "fyre opp" bakeromnen med,bruktee alm.2fots v@ .
Det kunde vere skogsved av gran og furu,eller spile-
ved fra sagbruk. Var den for tykk blev den ekstra

løyvd.- Og den måtte være tørr. Det gjalt f: frimk fyr.
g gode glør. . . .
Det var forskjell p: omner som var økonomiske med veden

1?3
Noen,-serlig gamle,- kunde ha store gr:stein i borj og
ider. I disse store etein gikk mye av varmen til spille.
En god omn rri.7.-tteikke w.brefor 'fly.Den m:tte vare bygd

43,valm.ildfast atein, og steina i bunden,-borja,-lige-i
et lag av sand. - .:)etvar ogeZ.av stor betydningat under
grunden var tørr.
Ordet "Eldsmeld".bruktes før eom benevnelse p: •enpasse YRAIMIX -

vedmengde til : lezge p: skorstein eller i kakkel-omn. Om
det har vert brukt i forbindelsemed bakeromn,kanjeg ikk
gi,- men det er terkelig.

. _
Hver kjerring kjendte ein omn. Run vi2te hvor-myeved

,den m:.tteha,og kurde desuten.;Je1).3teina innverdigrIr
fargen var som den skuldevre.
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25. Sur-bred blev,somregel,"grisla".Det blev gjort
mens Elzr og trindrebrarnerenn:_1! i omner,men

se blev skjevet over til ornene sider.
Brcdemnenesom n 1! p. bordetiblevsrert ned melk eller
vand 3g plaEert p: "griela"eller "krislespeclen",-6 - 7
._tkkerav gan,,en,og fert irn i omnen Elik at
der nedre ende hvilte p. borja ved omnens indre vegg,
mens h!ndtaket blev leftet heyest mulig,- opp til omns-
derac overkant.Det var bare noen weblikk denne proeess
kunde foreg!,p:grunn av heten som vilde tende kriele-
spaden.-Etter nindre end et minutt blev åen tatt ut, og
emnene vendt med bunden opp,- og biga.inn for annen gang.
Grislinkenvirket p! emnene Elik at de fikk en-tynnskore
og blemmer eller branneå.r.(Grielabrzd fikk en egen,
god smak.)

22. U!..rgrielingavar unnagjort blev omnen gjort rein.
Raka og feid. Peret blev gierne rakt ut i skoreteinen

med "Gloraka".-"Sopa"tok d: em:Elerneog oska. Sops m:t-1
te heldst p:settasnytt furubartil hver baking, ellers
resikerteman at barstikkerblev liggende igjen p! borja,
- dim.e blev da hengende fast under bredet.-S' mje Lkje-
nerte det forrestenikke,- forkulletoom Je var.
Omnen ekulde heldst vcbrealdeles rein n:r innsetningen
forerikk.Det blev gjort med "bredspaden",-to eller et
av kangen.
Man må.tteha for h:Lndenen bette med vand og en fille.
Der dannet seg lett glzr p: P.rieleepaden,-disee blev
elokt ved hjelp av våt fille. Var grisleepadenmye brukt,
bar den tydeligemerker etter varmen. - Sope-baretblev
gjerne dyppa i vandbettafer man tok til a teie.
Clohaugenr›om1 i skorsteinskrokenblev enten dynka med

om det var tid til • koke kaffi,- blev kaffi-
kjelen satt i. ode,penegulm kull etter glerne,blevtatt
vare p:. De kande gledee opp igjen o brukes i "glojernet"
strykejerne.!-.

N'r bredet var satt inn i omnen,blevomnedøralukt.-
Beetemor,f.1839,ea altid: "1 Jeesu navn", idet hun la
klinka i.

Var det baking til storhelg,blevdet Jmmexka gjerne bak
to bakninger.- Bakningno.2 gjalt helet søeterkakeog
hvetestomp.Det behøvteeda bare en liten oppfyring,for
omnen var jo noe varm fra før,ok slik bakverk trenrte
ikke s! etor hete som alm.brød.- D,t forrestenan
sette disse :akesorter inn sammenmed bredet,menda

blev kaken plasert framet i omnen, ocr.Im:ttetas ut før
man tok bredet.

Brødet blev avkjelet før det blev lagt i "brødbomma"eller
"3redbyra",eom gjerne var plaeert i matkjelleren.

":5ndnugr eagn om de4 trengselsiiIkåx
som folket da etedtee i ".

det var smått stell med mat,- da icr korn,- i årene
1809-15,-det vet man. - Ellers,- tror jegi- var kyst-
distrektether noenlundeheldig stillt. Det var jo ikk
lanr veien over Skarerakk,til det kornrike broderland.
Jeg tror ikke at borkebrødeller andet surrogatvar brut

ner,- jeg har aldrig hørt tale om det.-
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en omn av alm. størrelsekunde steikes 20 a 25 brød.
Et heimebakt brid var gjennomgåendestørre end et alm. I

bakerbrøder n for tida, - og veide vel onl..1.2kg.
Den runde fae;ongvur mest brukt.

at brødet sulde få u-fasong,-det kunde sett
tnter under steiken,-blev emnet skåret eller pikketz fø
det blev satt i onnen.. - Man ear med en boråkniv,3 sku.
eller etakk med en xaffel eller apis ninne,3- 4 huller,
- akkuret eom bakerne ennå bruker.-

?or 40 - 50 Zr eiden kunde man ikke kjcpe brød hoe lan -
,handleren."Hvisnoen denganr blev oprzd for bred, lånte
man hos naboen, oE bringte det tilbake etter neste bakin_.

,..)Ettervarmeni omnen blev nyttirEjortpå formkjellige
måtert
Man "døyet eengklwr".Dyner or puter som inneholt dun

og fjær, blev lette og behageligEletteren elik prosess.
. Man lempet inn en passe elomp ved til neste baking.

- Eller teftet trematerialtil anekkerbruk.-Snekker-_
håndverketvar mer alm. i bygdenefør.
En arbeidekameratfra V.rder innland,fortaltemeg for,

noen år eiden:.- Sauskinnefellervar alm. som sengkl,er
før.Dieseblev ofte befenrtmed lopper,- og derfor heita
i badetua.-Hadde man ikke badstue brukteman ettervarme
i bakeromnen.Wen for ikke brende fellen,måtte ikke
varmen være for eterk.- og loppa krøp bare lengere inn i
fellen hvor varmen var mer modernt. - Det var just varme
den likte, ot fellen blev rere fornerinreanetalten.En
natt eller to,holdtloppa sex inne i fellen,-så tilsyne
10.tende1c4det lørt ut som prosessenhjalp,- men ho
kom a: igjen 3die natta,tallrikereog blodtøretigereer
noen gang. - -
Slik it kanske vert brukt i byrda her ormå.- men jeg 'ar

aldrig h rt tale om dbt.

Vedleggerskisser:
Bakeromn.
Omnsverktøy.

Skauen, Staubø,12/2
1948

ertin Stiane .
/ 14(fp (

1326
NOR8KEtNOLOIM4inårwsuNti



Brødspade.

7

Griele.

Griele.(myebrukt),

Glorake.

Sope,-utenbar.

Sope.-med bar.
Cr-

Sope av nyere type.-
med,o'suten bar.
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