Forsteblad

NORSK ETNOLOGISK GRANSKING

Emnenr. 4, Fylke: ¥Kstfold.
Tilleggsspersmalnr. Herad: Rakkestad.
Emne : Baking. Bygdelag:

Oppskr. av: J.H.Qlsen-Smedale Gard:

(adresse) : Rakkestad, G.nr. Br.nr.

A. Merk av om oppskrifta er etter eiga reynsle.

B. Eller om den er etter andre heimelsmenn: (ta ogsd med alder, heimstad, yrke) :

SVAR

1) Korn_ og Kvern,

Det er sanngynlig at helt siden bekke-
kverner kom i bruk her i landet,er nesten alt kor-
net blitt malt paa dem.Saa sant det fantes en noen-

lunde hgvelig foss,hadde gjerne hver geend sin bekke

kvern.Noen faa er modernisert og staar igjen,men
de fleste er nedlagt.

Saa vidt en vet,har ikke handkvern
vert i bruk til maling av korn i de siste to- tre
hundre aarene,og ingen slike finnes lenger i bygda.

Eygeg og havre ble gjerne sammalt.Fgrsi
ble kornet tgrka,og saa ble det nuppa,d.v.s.Spissene
ble tatt av.Dette ble gjort paa den maaten at den
gverste stenen ble hevet litt,saa kverna gikk letterg.
Etterpaa ble det rensa og saa malt.lijgl malt paa
den maaten,ble mest brukt til flatbrgd.

En finere sort var skeedmjgl.Det var
havremjgl malt av kornets kjerne uten skall,

Havren btle ofte raamalt.Da ble kor-
net malt uterka, Slikt mjgl ble mest brukt til dyre-
mat,men det hendte nok i eldre tider at det ogsaa

__ble brukt til menneskemat,

Hvete,rug og til dels bygg tle gjerne
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sikta.Dette kunne gjgred mere eller mindre ngye,Ved
finsikting ble nesten alt skallet skilt fra.Den maa-
ten ble lite brukt i eldre tider,Kvernstenene til

sikting var av hardere materialer enn sammalstenene,

Til sikting ble brukt de saakalte flintestener,mens |
det til mammaling tle brukt sandstener,-trondhjemskeé

i

eller tyske,
rensa og saa malt,Hvetegrgpen tle gjerne brukt til
aa blande i det finsikta rugmjelet til brgd.

Noe stgrre skilnad paa mjglsortene etter

at en gikk over til aa nytte bvgdemgllery,er det ikke

blitt,men i eldre tider var sammaling det alminnelige.

Til brgdmjgl ble gjerne nytta veggeranda,
Ja,enkelte mente nok at saakornet helst burde tas av|

den,saa brgdmjglet saaledes kom paa annen plass.
. Gjer. bred ble bakt av rug-og hvete-
mjsl,mens ugjert brgd,saa som flatbrgd og lefse,ble

mest bakt av bygg-og havremjgl,

Miglet,

Det hendte nok at en sikta mjslet til |

1

bakinga,men det var ikke alminnelig.Saaldet kunne ve-
r

re firkantet eller rundt,Bunnen var i eldre tider la-

ga av flettede teger(tynne,klgvde granrgtter),Trebunn
I
med smaa huller i ble ogsaa brukt,men sjelden., |

Det grove mjzlet som ble att etter sikt-

inga,tle brukt enten til flatbrgd eller dyremat.
En mener at det er bedre aa bake av
mjgl som har staatt en tid enn av nymalt.Hvis deigen%
skal gjere,er det vanlig aa sette mjglet inn i  en
varm stue fge bakinga.
Mjg#l som er kommet like fra kverna,kal-

les gjerne kvennevaermt mjﬁlhycaMﬁﬁwﬁ

n\
NOLO

a1

Hveten ble ofte gregpa.Da ble kornet f¢rét

t

+
+

|

1

|
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Etfellesnavn for korn og alt som bliri
laga av korn,er gregn(lang g¢g-lyd).For ikke sza len-%
ge siden var dette ordet vanlig,men nu hgrer en |
det sjelden,

Raksten.

Saa vidt jeg vet,har ikke felles -

baking vert brukt her i bygda.Det ville ogsaa vart
upraktisk,da gaardene ofte ligger laggt fra hver-
andre,len derimot var det vanlig til for ikke saa
lenge siden at kvinner som drev det nzermest som
handverk,gikk fra gaard til gaard og bakte flat- |
brgd.Det hendte ofte at flinke bakstekjerringer 1
ble nytta i andre bygdelag ogsaa,

Nu er flatbrgdbaking i heimene snart
en saga blott.De fleste kjgper sitt flatbrgd og
ofte ogsaa vanlig brgd i tutikken,

De vmse slag brgd og kaker,

De . vanlige brgdslag her i bygda er?
bred og kake. Paa disse to sortene er det gjerne |
tare formen som skiller-brgdet er avlangt og kaka
er rund,Begge sorter er tilsatt gjer,og de blir la-
ga av samme slags mjgl-sammalt eller finsikta rug-
eller hvetemjgl.I noen husholdninger brukes mest
finsikta mj¢l,i andre mest sammalt,Ved festlige
tilstelninger brukes de samme brgdsortene med et |
ofte rikelig tilleg av finere bakverk,som sukker-
tred, forskjellige slags kringler,smultringer,jule-
kaker,lagkaker,krumkaker,godraadbakkels,fattigmans-
bakkels,sandkaker og andre lignende kaker uten noe

serskilt tilleggsnamn,

Den vanlige brgdtypen i eldre tider
var surbrgdet ved siden av vmse slag ugjert brgd

stekt paa helle.ﬁﬁiAﬁurbfﬁdet ble kpukk for det mes-
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te bekt av sammalt rugmjegl med surdeig som heve-
middel.Mjglet var ikke alltid av beste slag,og for
aa faa brgdet ordentlig stekt ble det grislet far
den egenlige steking.Nu brukes mest gj@r,og grisling
er utelukket,da de fleste hus ikke har murt baker-
ovn,Grislebrgd har nesten helt gaatt av bruk,

Noe egentlig skifte i brgdslaga i
bygda har det ikke vert-bortsett fra at surbrgdet
og de ugjerte brgdsortene brukes mindre enn far.
Jeg kan ikke nemne noe dgme paa at eldre brgdtyper
er gaatt ut av bruk og nve kommet til.Stort sett
brukes de samme brgdslagz i dag som har vert
trukt gjennom aahundreder.

Ergd-eller kakeslag som har namn et-
ter fremmede bygder eller byer finnes ikke her,Det
har vert bakt 1itt svenskekake,mest av innflgttede
svensker,men noe innpass i bygda har den ikke faatt,
Gjestvon, (Namnet brukes ikke her i bygda.Det kan
jo oversettes til rakkestadmaal med gjestemat,men
heller ikke dette namnet brukes noe videre),

Enhver omsorgsfull husmor vil gjerns
til enhver tid ha litt finere bakverk i huset. til |

aa sette fram for uventa gjester,Det har veri van-|
lig,og er det feemdeles.Det blir da helst smaakaker
av de sortene som er nemnt foran.Noe samnamn for |
slikt brukes sjelden,
Glokake,

Glokake er helt gaat av bruk i

Rakkestad for lenge siden,og en har ikke noe minnez

om den heller,
Flatbrgd,

_Paa de fleste gaarder ble det bakt |
flere slag flatbrgd.Foruten det vanlige flatbrgd

ﬁ!d)ﬁ@f\ E‘.'-H!u.\ygl;‘.;‘f\ GluAlOILE
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bakt av sammalt mjgl-mest havremjgl-ble det,hvis
den gkonomiske evne tillogfggsaa bakt en del tynn-
brgd av siktemjgl av rug eller hvete.Det ble ofte
brukt en blanding av to mjglsorter.Tynnbrgdet ble
stekt litt annerledes enn vanlibg flatbrgd,idet le-
ven paa hella ble dynka med en vaat fille-rgdd som
det heter her.Tynnbrgdet tle da hardere og sprgere
enn vanlig flatbrgd.Det ble isar brukt til soll og
mglje.

Noen skilnad paa brgdet for husbggas—
folk og tjenestefolk var ikke vanlig.Det forekom
nok,men mest hos de saakalte kondisjonerte,Hos de
alminnelige bgnder spiste alle ved samme bord og
samme mat.Det gjaldt ogsaa for handverkerne,

Disse trgdslagene btle brukt baade til
hverdags og helgedags i de alminnelige bondehus -
holdninger,Fattigfolk maatte nok for det meste hol-

de seg til havreflatbrgdet.

10) Knikabrgd,

i)

Som fgr nemnt,ble tynnbrgdet dynka
under stekinga.Vanlig ble brukt vann,men hvis en
hadde raamjeglk i huset,var det nok enkelte som
smurte den paa brgdet.Noe serskilt namn paa slikt
brgd ble ikke brukt.Etter hva jeg har faatt opp-

lyst,kunne det ikke gjemmes lenge.Det Lle %jerne
satt fram ved festlige anledninger .med smgrggst +i1.

Lelv.

Ordet leiv(her lev)brukes baade om
det ferdigbakte og ferdigstekte flatbrgd,men ikke
om en skive av ovnstekt brgd.En vanlig brgdskive
kalles et stykke brgd,e skive brgd, e brgdskive,

e kakeskive,
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Lefse,

Lefse btle laga av sammalt eller fin-
sikta mjgl av alle kornsorter.Det var nok flere
slag lefse,men noe szrskilt namk paa dem ble ikke
brukt.

1il festlige heve ble det gjerne bakt
lefse av rug-eller hvetemjgl,men til hverdags var
det for de fleste havrelefsa(og striskjorta).I eld-
re tider herte gjerne lefse med til dag.ens kost i
de fleste husholdninger,Som niste-og reisemat,var
lefse vanlig.l de senere aara er det blitt anner-

ledes,Nu er det bare noen faa som baker lefse.

Noe s@rlig til aa smgre lefsa med vet
Jjeg ikke om,Det var nok enkelte som smurte den
med rgmme,men det var ikke vanlig,Lefse bLle servert
med smgr og gjerne ost paa,

Her nyttes ordet lefseklining,lied det
menes lefse med paaklint smgr eller rgmme.,lMor ikke
saa lenge siden ble det ofte gjort med husmoras
tommelfinger.Om lefse alene nyttes aldri ordet
lefseklining.,

Skilnaden mellom lefse og flatbred
er at lefsa er mjuk og flatbrgdet er hardt.Naar en
skal . steke lefse,maa- en passe ngye paa at
hella er  godt varm,sAa leiven kan steke seg
fort.in maa. . ogsaa ofte snu den.Flatbrgdet deri-

mot trenger en langsommere steking,

T
Betting.

: Det er ikke brukt aa brette flatbrg-

brgdet,Lefsa derimot er blitt gjemt dels bretta

dels ubretta,Til nistemat ble lefsa bretta,men det

ble ofte ikke gjort fgr den skulle legges i niste-

SK § GraNoANG
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skreppa.Ordet brette brukes forresten ikke her i
bygda i denne forbindelse.En sier legge i hop ell.

hoppes.Lefsa ble gjerne bretta to ganger,saa den

fikk form som en sirkelsektor.Skulle lefsa nyttes
som niste,ble den ofte bretta en gang til paa sam-
me maate,Naar lefsa skulle gjgsmmes en tid,var det

alminnelig aa brette den bare en gang.

Noe s@rskilt namn paa maatene aa

brette flatbrgd eller lefse paa harysaa vidt meg

bekjent,ikke ¥ert brukt.

Det har vert vanlig aa brette lei-

ven naar den har vert ferdistekt.

Aa legge press paa flatbrgd eller
lefse har ikke vert alminnelig.

Gisr og surdeig.

Fgr gjerfabrikkenes tid maatte hus-
mora saa vidt mulig sj#l sgrge for produksjonen
av den ngdvendige gj®r til brgdbakinBa.Aa rgre
sammen mjgl og vann og la det staa til det tok til
aa gjere av seg sjgl har vert brukt;men prosessen
er ofte langzarig og usikker,og etter hva jeg har
hgrt,kan det opp til et par maaneder fgr en faar
gjer paa den maaten.flgj=mr ver den vanlige gjer 1
eldre tider,Paa de fleste gaarder ble det bryzga
gl flere ganger om aaret.Gjeren ble gjemt paa flas-
ker ellerlandre kjerel,

Aa gj=re brgddeigen med ferdiggjert
gl er ukjent her i bygdajmen derimot har det vert
btrukt aa tilsette deigen vegrter.bn fikk da vegrter-
kake.Den slags kake ble bakt bare til hggtidene,-
iallfall i de fleste husholdninger.

Det hendte nok at husmora maatte

1410



15)

1

)

¢

lAane gjzr av en av grannenej;men det var ikke van-
lig,da de fleste laga gjzren sjgl, og sgrget for
at de alltid hadde 1litt i huset.

Noen regler for at en ikke fikk gi fra

gjer etter soleglad,kjennes ikke her,
Namnet surdeig trukes her i bygda,

men gjer kalles gjest,og en sier ikke gjzre,men
esa. Zlgjer kalles ogsaa gang.

Det vanlige i eldre tider var aa bru-
ke surdeig til bakinga.Naar deigen var gjzrt ferdig,
tok en av en liten deigklatt,rulla den i hop til
en liten bolle og gjemte den tgrr i mjgl til neste
baking,.Surdeigen tle 1lgst opp i vann,0g naar opp-
lgsningen hadde tatt til aa gjzre saa smaatt, ble

den helt i deigen.

At deigen var ferdiggjsrt,kunne en
se, 0g en kunne ogsaa kjenne det med hendene,Var
deigen svampet og godt sammenhengende,var det et
noksaa sikkert merke paa at den var ferdig til aa
bake.Aa prgve med en ﬂinﬂende stikke har nok vert
brukt,men en som har litt praksis,trenger det ikke.

Det vanlige nu for tiden er aa bruke
mjukt gjerbrgd til daglig.I de fleste husholdninger
brukes nesten ikke annet.Fgr ble det brukt mere
flatbrgd,og da iser paa bondegaardene,Flatbrgd -
bakinga har gaatt sterkt tilbake i de.siste femti
aara,saa stgrsteparten av det flatbrgdet som nu
spises, er fabrikkflatbrgd,kjegpt i butikken.De fles-
te vil helst ha brgdet ferskt og nvbakt,men der
hvor de baker sitt brgd hjemme,blir det gjernencen:
cager gammelt,for en maa jo bake for flere dager

om gangen.,l eldre f§ider var det noksaa vanlig at

NORSK ElnULUGIDR GHANORING
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btregdet maatte vere noen dager gammelt fgr en kunne‘£
spise det,Gammelt brgd var drgyere og bedre aa bie;
paa enn ferskt,mente en.

Stekinga tok gjerne lenger tid naar
en nytta surdeig enn naar .en nytta gjer,Surdeig -
trgdet ble for det meste grisla fgr den endelige
steking,o0g det tok jo sin tid.Som regel ble brgdet

stekt i lgpet av 1 -2 timer,Var mjglet daarlig,

kunne det ta lenger tid ogsaa.Omnen maatte ikke |
vere for sterkt oppvarmet,saa det paakort tid |
dannet seg en tykk skorpe som hindret varmen i aa
trenge inn.i brgdet.Naar brgda hadde staatt i

omnen en stund,maatte de tas ut og flyttes paa,fon

omnen var ikke like varm overalt.Inkelte brukte

samtidig aa stryke dem over med en vaat fille,men |
|
|

det var ikke vanlig. ‘

Noen szBskilt behandling etter steﬁ-
inga av brgd som var bakt med surdeig,ble ikke
brukt.

Hardt gjsra brgd,

Aa bake syra bregd paa liknende

vis som en baker flatbrgd,er ikke brukt her,Litt
lompe kanskje av trgddeigen,naar det ikke var mer
brgd igjen,og det gjaldt i en fart aa finne paa
noe til eftasverden t.d,

Steikingsa.

Bakinga og stekinga gikk for seg
i stuekjokkenet eller,hvor det var bryggerhus, i
bryggerhuskjgkkenet,I eldre tid var kjgkkenet for-
synt med peis (spiss som den heter her)og bzkeromn
innmurt i brannmuren,Bakeromnen var formet som et

firkanta prisme med tgnnehvelv,Nu er baade peisen

og bakeromnen forlengst yte av stuekjgkkenct og 1410
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finnes nu bare i bryggerhuskjgkkenet.I bakeromnen
ble det stekt bare svra brgd,mens det usyra ble Stekt
paa helle 1 peisen,

En har ikke hatt bakeromner som
har staatt utenfor huset,

20) Det har ikke vert vanlig at flere
husstander har hatt bakeromn sammen,-om cdet i det
hele tatt har vert trukt noen tig,

21) Til aa hete opp bakeromnen ble
helst brukt finklgvd granved,litt kortere enn om-
nens lengde.Hvor mye ved det gikk med,er det visst
ingen som har holdt regning medj;det har jo aldri
vert noen mangel paa ved her i bygda.

Den vanlige maaten aza finne ut
om omnen var passe varm,var aa strg litt mjeg¢l inni
og se hva farge det fikk,men enkelte rgynde hus-|
mgdre greide a2a kjenne det med handa.Hvis omnen
ble for varm,som nok kunne hende,maatte en vente
en stund med aa sette brgda inn,Noen annen maate |
er visst ikke brukt. |

22) Fgr brgda ble satt inn,maatte |

ut i
omnen gjeres ren.Fgrst ble glgrne rakt med ei glo-=

rake,som var en tynn trestamme med en tversgaaendé
bordstubt i enden,Etterpaa ble oska sopt ut med i
ei sope,Sopa var ogsaa en tynn trestamme som var
klgvd 1litt i den tjukkeste enden.l sprekken var

det satt inn en kvast av ferske gran-eller furu-
barkvister,og saa ble disse surra fast med teiger,
Istedenfor gran-eller furubar ble ogsaa btrukt fersk
tjgrnemose, Hvis en var svert renslig av seg,ble
omnsbotnen renska med ei vaat fille.

De fleste prgvée nok saa godt

det lot seg gje¢re aa faa oske og kolbeter ut fer
NORSK ETNOLOGISK GRANSKING
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.de satte brgda inn i omnen,men det var nok noen

som ikke tok det saa ngye heller,saa brgda bLle

urene paa undersida. J

Saa vidt jeg vet,har det ikke vert

brukt aa legge noe i botnen paa omnen forat ikke |
brgda skulle bli for sterkt stekte under.

23) Naar bregdstekinga var ferdig,ble
ettervarmen i bakeromnen ofte nytta til tgrking |
avvzgler til steking av smaakaker,

24) Aa steke gjerbrgd naar en ikke
hadde bakeromn,har ikke vart brukt her i bygda.
Fra gammel tid av har bondegaardene og husmanns=-
plassene hatt peis og bakeromn,

28) Grisling.

Brgd som var gjert med surdeig,
har det vert noksaa alminnelig aé grisle,Var mjg-
let av mindre god kvalitet,ble det alltid gjort.
Let kalles her aa gresle,Fgrst ble bakeromnen var-
met opp litt,o0g saa ble de brennende vedstykkene
kara ut til sidene av omnen,saa det ble et aapent

rom i midten,Siden ble det lagt paa mere ved etter

som det trengtes.Som grisleved ble helst brukt fin-

klgvd granved.Naar brgda var bakt ferdig og hadde
ligget en stund,ble de lagt paa gresletreet,som
det kalles her,og holdt over varmen til de fikk en|
tynn brunaktig skorpe,Saa ble de tatt ut igjen,og
med en kniv ble det gjort tre-fire snitt gjennom
skorpa tvers over brgdet,Siden ble de igjen holdi
over varmen til skorpa btle brunere og tjukkere,
Mange brukte aa stiryke over brgda med en vaat fillé
etter den fgrste gangen,

Grisletreet var laga av et tord%

stvkke med plass til to-tre btrgd.Resten av bordet 1410
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var sneid av fra begge kanter,saa det ble et hgve-
lig skaft til aa holde i,Paa et slikt redskap vil
Jo ikke ilden virke noe videre paa undersida av

brgdet,men etter hva jeg har hert,er ikke det ngd-

vendig heller, |

Paa bondegaardene hvor det er

|
|

N . ‘ |
murt bakeromn,er det framleis noen som baker grisle-
|

rgdyog det er ikke ofte det tlir gjort der helleﬁ.

De fleste nu steker brgdet sitt i takeromnen i den |

elektriske komfyren,somm finnes i nesten hvert |
vaaningshus her i bygda,

Ilden som en grisla brgda over, |
ble kalt greslevarme,og brgda ble kalt greslebr¢d.§

Brgd som vert koka,

Aa koke brgdmaten fgr stekinga
er ukjent her i bvgda.Det eneste som kanskje kunne |
nemnes her er at enkelte tok en del av brgdmjglet,
naar det var malt.av raa-kterga korn,kokte grgt av |
det og blanda denldeigen.Paa den maaten mente de
at den skulle henge bedre sammen under gj=ringa.

e o e e o0

Korleis ggvmer ein brgcet,

Det vanlige er at en baker gjzr+

brgd for 1-2 veker om gangen,Evor lenge det kan
gjemmes,avhenger jo av aarstiden.Om sommeren har

det lettere for aa mugne enn om vinteren,Gjerbred

gjommes gjerne i en holk eller i en kiste,mens fi-

|

nere bakverk;gotter-gj¢mmes i bokser e,1,lisse staér

gjerne i kjhkenskapet.

Flatbrgdet legges i ruver paa i
'b |
en fritthengende bordplate paa staburet.Dette gj¢-§

res for holde mus og rotter borte fra bredet,om de |

tilfelligvis skulle Xkomme inn paa stakbburet.

!
NORSK E1NOLUGISK GRANSKING *
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30)

31)

82)

Kakestempel og figurkaker, . IERIREIEN ! T

Det har ikke vart btrukt kakestempler
til aa lage figurkrot paa kaker og mjukt brgd,-
iallfall kjenner ingen noe til det nu,men derimot
er det vanlig her,som andre steder,aa pryde form-
kaker med krot av ymse sukkefoppl¢sninger.

I eldre tider var det ikke ofte det
ble bakt figurkaker,Til jul ble det gjerne bakt
kkingler og honningkaker,0g til barna kakemenn og
kakekoner,

Alle disse finere kakesortene av ymse
former og sammensetninger,som serveres nu ved fest-
lige anledninger,hgrer de senere tider til,Kakene
kan vere runde,firkandede,stjerneformede o.a.for-
mer,Deigen kjevles ut,og saa blir kakene stiukket ut
med et redskap som har den formen kakene skal ha,
Deigen blir laga av finsikta hvetemjgl,mjolk og

sukker,og for noen sorters vedkommende egg.

Det har ikke wvert stekt annet enn
og lefse
flatbrgd,tynnbrgd paa helle-ikke kaker,lellekake

t.d.er ukjent her . Kaker ble stekt i bakeromnen.
Dersom en slapp opp for brgd en eller annen gang,‘
kunne en steke lompe,og det ble ofte gjort,men
til det ble komfyren brukt, .

s ___Noe smrskilt namn paa kakedeig som

en knar i hop i hendene,blir ikke brukt.

Foruten vanlige vafler blir munkef,,
gorobakkeds og krumkaker stekt i jern.Det vanlige
faffeljern og gorobakkelsjernet er firkantet,
mens krumkakejernet er rundt.

___Vanlige vafler kan lages av alle

/3
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metmjglsorter, Corobakkels,krumkaker og munker blir
laga av samme sort deig som nemnt 1 pkt.30.Rgre er
det vanlige namnet,men noe s@rskilt namn utenom
vaffelrgre,gorobakkelsrgre o,s,b.brukes ikke, haar
krumkakeleiven er stekt,blir den rulla i hop saa
den faar form som et kremmerhus,

Vanlige vafler er hverdagskost,mens
de finere sortene kommer paa bordet bare av og til.

Ved selskapelige anledninger blir det gjerne vartet

opp med en masse kaker,og ellers etter som en har
raad til.

Ag krydre brgd og kaker har vert
brukt.En har karvebrgd og pepperkaker og pepper = |

ngtter, Istedenfor karve brukes ogsaa anis, ‘

Ngdbrgd.
Det finnes ikke noen historigke

beretninger
eller folkesagn om at en i Rakkestad har maattet
ty til aa blande bark eller mose i brgdmjglet,
I aara 18123 og 1814 var det nok paa grunn av
uaaret 18lZ stor mangel paa korn,men ved en like-
lig fordeling av teholdningene i bygda greide en

seg saa noenlunde,og litt fikk en ogsaa av det

kornet som ble smuglet inn i landet,
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