Forsteblad

NORSK ETNOLOGISK GRANSKING

Emnenr. 4. Baking Fylke: Opland
Tilleggssporsmalnr. Herad: S, Land.
Emne: Baking. Bygdelag: ., Land
Oppskr. av: v Orgen Karlsen Gard:

(adresse) : Hov i laend Gu.nr. Br.nr.

A. Merk av om oppskrifta er etter eiga roynsle.

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

SVAR

I gamle dager mol man paa bekkekverner og handkverne

som man hadde staaende i kjokkenet. Det fins nok enda
2

handkverner fra gammalt paa fleire av gardene. Dg var

i forrige generasjon gjerne brukt til aa male grovt s

L
alt

med, I Helgeland bruktes slike kverner til aa male ?gryn"

for polsestopping i min barndom. Det var bare en mjol

port

som man fikk fra bskkekverna’ ngBAit mjbi‘éQ b&gg, hpvre

eller rug. Den gang "kasta" man kornet etter at det vaf blitt

solda og renska, Det tyngste kornet som dreves mot ve

vart brukt dels til fro, dels til bedre mjdl, brodba

pgen,

kings-

mjol, Den midterste sorten bruktes til graut og suppempl.

Lettkornet som forst falt ner etter kastinga, vart bru
krdttera eller til aa bake knupp av.RKnuppen”vart rul
og knadd i tynne stenger, kutta av og steikt paa takka
brent i ei gryte ofte sammen med ubrent kaffe og bruk
som surugat i kaffen. Den smakte brs, ogv%ar£?:ist bru
i tia 1940 - 1945 under krigen til kaffe, Folk likte
den bedre enn de surugatene som var aa faa paa rasjone
korta i handelen.
Man sikta ikke mjolet for i tia, Naa har man jo bygd

som sikter mjolet like godt som stormdllene i byen.

kt til

ut

t

ringska

bmOl ler

2, Man bruker holseold for kastinga/og melseld hvis mln skal

ha "finere"mjol til bakinga. Men dette er jo bare i b
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2.

mellom avsides liggende smasbrukere som ikke har maskiner
til handsaming av trdskinga. av- fenth Lo
3. Sjolsagt er det uten meining aa bruke nymala mel?fil
baking. Beste melelt faar man av korn som har vorre lagra
i noen maaneder, helst et aar som i gamle dager. Skal gn
bruke nymala korn, maa det staa noen dager forst. Men korn
som har virre lagre et aars tid, kan brukes saz snart ?et er
blitt malt.Br det sfirs kaldt om vinteren, kan en nok s;tte
mjélet inn i ovnen for 2a varme det opp, men om sommeien
er dette unddvendig. Kvernvarmt mjol har lett for a= bli

"ara", beiskt., Derfor sdrger man for at det ikke blir staa-

ende i lufttette sekker etter malinga, helst fylles deL

i mjolkarmer paza stabburet.

I ————

Yeo vanlige namn paa kExmx mjddsortene har vorre:. sikta)

rugmjol og sikta byggmjcl (ogsaa kalt grynmel), siktea

kveitemjol og sammalt kveitg,samt havremjol, ertermjol,

havregryné?bygg-gryn fra de mere tidsmessige mGllene i;dag.

De gamle bekkekverner mol berre sammalt mjcl av alle kprnslag.

2/ At man har gaatt sammen om bakinga fra fleire naboem, bar Jeg

likke hért om hverken fra Nordland eller uUstlandet, Derighot kunne

det nok for i tia hende at man gjorde byttearbeid ved i

at man hjalp til med baking paa et sted hvor man haddei
faatt ei "beina", en hjelp til noe annaleolew ere %
Y,M‘:’ \I‘ |
Yot er ukjentVat bakstekjerringer reiste byg}mellom ogl bakte.
Men at det i hver grend var ei sédrs flink bakstekjerrkng

som vart leigd til baking, er jo kjent den dag i dag.

éy De ymse slag bakverk var jo ikke mange fir i tia. Foruten flat

|

{

brod var det :jarnkake, jonnbrod som det kaltes i “and.
Det brukes enna mange steder, sidrlig %f;maa heimeme, Maén
laga deig som til flatbrUd og klappa rinde , em halv ¢m
tjukke kaker, 1¢ cm i tvermaal og steikte paa takka eller

paa kokeomnen. I Nordland hadde de "gong", gjer i slike. 399
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3.
Dessuten baker man lompe med potetdeig i blanna med mjol.
Poteten vart kokt og renska, malt paa kjott-kvern eller stappa
sund med en stappar, ei dertil innretta klubbe med handtzak.
Sea bakte man runde kaker, 3-4 m-m. tjukke,og brukte til
mat i huset eller til niste med smdr og ost, flesf éller
kjott paa. Vaffelkaker vart steikt og steikes fﬂ&Plei av
fin mjolrdore enten av bare sikta rug eller kVelte44ofte
med egg i. Vaffelkaker brukes til kaffebrid og séndag#mat.
Antakelig er slike kaker 60-70 aar gamle her i Eégda,lg
paa Helgeland hvor de vart laga av byggmjblsrdreééér tia,
lan har av og til noe man kaller mjolkekaker, en helgjekost
og barnematkost som bestaar av samme slags mjélrore 4om til
vaffelkaker, berre med den skilnad at man auste rora tY?nd paz
et jern eller ei takke og lot den steike pas den eine #ia,
ferdig til bruk. i
Det fine kakebrddet var ikke van‘;g i mln ungdom., que
til hoytidene vart det bakt noen flnkaker av sikta rugmel
Sia vart "finkake" og loff saa etterspurt hos bakeren,
men naa vil mange foretrekke grovt brod fra heimest:ikt
vyrke. Det var vanleg i land at man brukte grovereTbréd
til arbeidsfolk til dagleg, Steikte poteter i aske vaf ogsaa
kjent i vaare besteforeldres tid, Ute pa=z potetaakneenikunne ma
gjere opp en nying og kaste bortpaz noen poteter som 4art
"kokte" i varmen og aska, De var gode, sa ei 75 aarségammal
husmor til meg. Avletbrid eller jonnbrod va;’ steikt fpaa

L 4 vndld -
jarn’av tynn byggfbre. Det kaltes i Land "Biteti" og|vart
/

A
brukt til kaffe for i tia., Tattigmann t25£§§n til med for
70 aar sia og bakte den av fint kveitemjol) helst med egg i.
Den brukes enda sammen med goro, stryll og sandkaker qg
smultringer som man naa for tia kan lage opp store mengder av
til jul eller til andre hogtidelige hove, som gravfexd,

aarmaalsdag og brylluper, Siruppsnipper er ogsas van ige359
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i Lend. De lages av byggmjol og en liten tilsetting mad sirup.
Kransekaker og blautkaker lages gjerne av bakerne oglhdrer til

F

|

higtidelige hive 1 livet,
|
"Aadalingsklubben" er lage av blodmat, en bddnning aﬁ blod

og finsikta byggmjol i ei tjukk rdre, som formes styﬂke for

+

gjennomkokt\ Da kunne den spises med fleskefeitt eller sleppes

stykke i handa kastes 1 ei kokende vassgryte til den blir
vike LAY 98 0 g

i mjolk og kokes der., 1 kald tilstand skjires den i skiver og
med paasmurt smiOr brukes den ogsaa til niste for skogsarbeidere.
. Lendingsklubben er bare noe mindre og mere flattrykt., Ellers er
| den laga som aadalsk%?ben.
E De gamle typene, klubb, jonnbrdd og vaffelkaker brukes enda.
%Q) Av nyere slag kan nevnes hardangerlefse som enn; ikke er vanleg
| hos alle., Den brukes til selskapsmat naar en vil traktere med
noe sjeldent, Den var laga av fint kveitemjol, egg og smdr, og

var sprod og velsmekende i bruk., Pasa Helgeland er denne lefsa

godt kjent i vaar tid ved sia av nordlandslefsa, som var laga
; paa dette viset: Deigen var av sikta rugmel og baka jt som vanleg
brodleiver og av samme storleik, Den maatte bare virg halvsteikt
og vart lagt p=a et botn med svak press paa, Til bruk tok men og

¢
biytte leiven i vatn, hadde ei tynd rdre av raamelk og kveitemjol,

som vart klint ut over leiven med ei rein hand til d&t heile saa

i

ut som en kvitmaala vegg., Leiven lagdes paa tazkka og ﬁart steikt

}som en vanleg brddleii. Klininga storkna, og man kunne liegge den

| bort til den skulle brukes. Da maatte den blfidytes opp svakt med
litt varmt vatn, og smdr vart klint paa oérzagt ost eller "gomme"pa,
Den var god og fersk i smak, men kunne ikke oppbevE@res stort mer enn
ei veke, Da vart dé; hard og torr og lite god. Gommen var kokt av
mjslk, tilsatt med kanel, sukker og kveitemjsl. Dat ﬁar en nordimk
landsost som jeg ikke har sett her sdrpaa. 359

EE)Fremmede fikk gjerne av fine re bakexr vare som sandksker, fattigman%

stryll og veffelkaker naar de kom. Arbeidere som var |til dagleg i

kosten paa garden fikk simplere mat enn de omreisende gandverkere/




5.
som gjerne fikk noe bedre mat mens de var paa stedet,

J’/ Glokake kjennes ikke her i Land, heller ikke paa Helgeland.

2) Det finere brodet var kalla tundbrdd og bruktes til sindagskost eller
til handverkere som kom til gards. Kvardagsbridet og sollbrddet var
som brdd tidligere beskrevet laga av samfengt byggmjol med av og til
1ftt rugmel i, Var det rug i brodet, vart det seigere til baking.

No er rugen ofte avldyst av finmalt kveitemjol,
Brterbrdd og havremjolsbrdd brukes ofte i mange hus til dagleg kost,
Knekabrod kjennes ikke,
#)Leiv kalles flatbrodet med man holder pea med bakinga: Vi baker ut
leiven, Vi steiker leiven, EBn flink leiveteikar o.s.v.
Det kalless altsaa en brddleiv fir den skal steikes naar den bare
er bakt ut og lagt bort til steikings: Bn raa leiv og en steikt leiv,
{ﬁ)Om rylefse - nordlandslefsa- har jeg talt om fir, Lefsa vart ofte brukt
til niste baade pza langfart og paa stutte utflukter.., Men bare nordlank-
lefsa var forseggjort med klining og smurning. Lefsebridet her i bygda
vart handsame som anna flatbrodisme <& copnods e velydoty,
C;)Skal flatbrddet nyttes til kost for fiskere i Lofoten, maatte det leggeq
}Mﬂkhb{i skrokker., Det vart gjort allerede p2aa jarnet naar det var ferdigsteii@
1Y) Gjer og surdeig. For det vart vanleg aa kjope ferdig gjéir i butikkeqe,
la en mJjol og thn'i el rore og lot det staa til det gjarte, Slike.-bsO
brod av sjollaga gjir var gjerne surere enn vanleg, Man kunne ogsasz

y s%éipe trauget etter bakinga og gjomme restene som gjér, oppbldtt i vatm,
og man kunne koke gjir av homle og ha den flytende paa flasker,

/9)Det var en skjonssak naar deigen var ferdig til bruk. Man saa det av
esinga i trauget. Ferskt og nybaka brdd erVlikt av mange, Men det er

udrykt og ansees ikke heldig for helsa i det lange 1l0p. Man vil helst ha

brodet et par dager gammalt, for da er det drygere og lettere 22 forddye.
1Z/Det 2;:rkanskje litt lenger tid aa steike kakubrd%bgz ;ggiiaga gjir enn

av kjopgiiz. Brodst tar 3/4 time i ommen fOr det (var stekt) . Man bruker

ikke anna smurningivenn noe feitt man stryker over kaka nasar man tar den

ut av omnen., Da legger man et kvitt plagg over kaketrauget og setter

det i en god kjeller, Ofte kan en trinse over kaka med en pinne,eller

med redskap som liknar en kam., Aslompa som er steikt av samme deig som

kakebrodet, blir prikka over med en pinne som gaar djuﬁtner i lompa,

359



6.
I Rena brukte man bake slik kake av sikta rugmel og melk, Man
stak%&aka med en kam og steikte den, Derav namnet kamkake.
/i)steikinga gikk for seg enten i et eldhus. i et bryggggus eller i en
sj; utafor huset, hvor ei passende gruve var murt opp for jarnet
Som regel hadde folk fir i tia hver sin Egra bakeromn i kgokkene og
steikte brodet der, Man laga som regelgel lita privekake ggvigfte inn
i omnen etter den var oppvarme og reingjort, for a2a se om dep var passe
varm., , De som ingen omn hadde, fikk leige bakeromn av naboen mot at
de holdt seg brensel sjol. Noen anna betaling enn takk for bruken av omnew
horte en aldri. Det horte med til god naboskap a2aa hjelpe hverandre slik,.
zy Ja, fleire husstander kunne nytte samme omnen etter hverandre, De siste
slapp fra det m ed minst brensellic sfecderer=
J) Skulle ommen vire for varm, lot man den staa ei stund for aa kjolne
i):for man satte kakedeigen inn. Man gjorde den rein med forst aa sone
den saa godt en kunne, Siden tok man ei vaEﬁrfllle paa ei stang og vas-
AVt
ka over inne 1 &ep til den var ordentleg rein., Man maatte ikke fa rusk
eller sot i brddet. Halm paa botnen av ovnen vart aldri brukt.
2})Var omnen brukt, kunne man legge raa ved til tqgl i den, eller hvis man
hadde smaakaker aa steike, la man dem inn etter 2t bakstem var tatt ut.
%UV Hadde man ikke omn sjol for i tia, hjalp en seg paa den maaten at en px
provde steike i ei gryte med varme under og et jarnlokk med varme over.
Det var klundersamt sza en noddig ville bruke denne omgangsmaaten.
Man &&=z hadde ogsaa el takke med varme under, Paa denne satte man et

MM:.M»&#/;
lite jarn mqﬂ 3 fotteryog over dette ei anna takke, Man fyrte da paa

takka over og under og la varm:;paa sidene, saa kaka vart omgitt av
varme., Alt brdd vart handtert av en spade av tre., Men kakebrod,steikt pasa
y dette v1set sies vare det beste kakebrddet. Kaka fikk ikke navn av

29} elden som steikte den, ’ Brodmat vart ikke koka i vatm, Woa en &“"‘" as oyt

bpRe AR Gramad ow sedle Tt gih lovem offs C’ﬁv««- Cage ot o avt ebarstile
Z// Alt brod vart satt ut paa stabburet eller i mdtbua pea hyller, Flat-

‘{ brodet for i tia ogsaa i holker.-

z?)JDet hendte i vaare besteforeldres tid at man til jul bakte figurer

til barna, Enten forma man disse fritt eller man brukte trestempler

med hanefigurer; som vart trykt inn i den vesl e kaken. 359



o 7.
gV Deig av mjol og vatn,\vatn og mjolk og mjol er vanlege blanninger
i bygda den dag i dag. baade til kakubrod, jarnkake og mjolkekake,
som kan vire steikt i vaffeljarn eller i gorojarn eller rett og slett
som ei tynn ruke pa2a takken.. Slike smaakaker var best med de var ferske.
9;/Lovedeig er ukjent baade i 4and q’ i Nordlandaﬁéu;g??éy«d“bf'
gy " Nodbrod" er ukjente tingﬁv 9 Eg,
jﬂ Brod av bork har ikke vorre kjent her i fleire generasjoner, Bare
sagnet lever om det. I Nordland mol de bein i mjolet, Her i lend bruk-
tes borken av unge seljetrir, matmzaﬁ'SEL:::?~Bose' Av og til ogsaa
vaska og tdrka kveikerot. Dette varty/torka og malt paa handkvern,
Etter 1814 var her mange som hadde blodsott, og man trur =t surogat-
melet var skyld i denne sykdommen.. Noen blanda vel litt korn i dette
surogatmjolet, andre brukte visstnok bare surogater med rispa syreblomme
attat.
// For i tia brukte man badstuene til aa torke kornet i, I Nordland
hvor 1ngen badstue fans, torka man mFEXEL kornet i store gggﬁégryter
over varmen i peisen 2ller i grua, Dette kaltes heimtiorka korq/og mjolet
vart godt, Det sm-kte sOtt baade i graut og i flatbrod. Men det var
grove agner i det.
Naa er alt dette borte, Man lar kornet male i moderne bygdemdller
eller kjoper det hos kremmeren dels sammalt, dels sikta, Det sam-
malte kan brukes til suppemel, men som oftest ga=ar det vel i hus-

dyra, og det siktede mjdlet brukes til baking.-
J.K.
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