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NORSK ETNOLOGISK GRANSKING

Emnenr. 4. Fylke: lMgre og Romsdal
Tilleggsspersmalnr. Herad: Sande

Emne: Baking Bygdelag : Vok_sa

Oppskr. av: Torvald Baade Gard: Voksa

(adresse) : Voksa . Gaor. 63. Br.or. 2.

A. Merk av om oppskrifta er etter eiga roynsle. Ja

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

SVAR

1. Kornet vart male p& ei bekkjekvern. Det gar ikkje fr4-

segn om maling pd handkvernar,endd det finnst att ymse
leivningar av slike kring &r 19co0. lMen det var truleg
til & mala maltet til jolebrygget dei vart brukte pa
slutten,dd det kunne vera mgdesamt & umake seg lang veg
"til kvenna"™ berre med ein maltpose. Det var vanleg med
to kvennaferder for &ret,om haustenmed "nydringen" og
etter virvinna med det ein kunne ha leivt av avlinga.
Det mjglet ein d& fekk,laut ein f8 til & rekke til nmste
Eong. Ein laga til hitene eller sekkjene -"vera"- og merx

te kvar sort for seg. Grommast var det om ein hadde bygg.

Den vart malen antan rein eller saman med havre til gray
migl. Ofte sddde-dei havre og bygg saman og kalla denne
bﬁéndinga "hommel" eller "hamlekorn".Der etter kom bestg
havrekornet,som var male til grautmjgl eller "kokemjgl"
som det oftast vart kalla. S& kom "bakemjglet" som var
1litt grovare og vart brukt til flatbrgd. (Til ca.l1825 og
lenger var flatbrgdet det daglege brgd her i Sande.G jerd
brgd eller “bybrgd" var berre til brudlaup og sers hggti
om ein s&g seg rdd til det.) Ringaste slaget vartgrise-
mjglet" eller formjglet. Det var lettekonn som vart bruk
til detteyom ein 44 hadde meir korn enn ein trong til

felkemat. I ringe &ringar og pd smd bruk med lite 8ker;
hende det vel ofte at ein nytta bdde lettekornet og -

kanskje ein grand av halmen - til bakemj¢l. Ein laut ta
det som var til & opphalde livet med. Visst var det ein
g annan som kJjgpte sépass som 50 kg.rug for &ret,men det
var ikkje mange i bygda som sig seg réd til 4 liva si
flust. X

Sidan bygdemylnene kom til,er det berre ein finleik

kvern. Sdder i mjglet ser ein mest ikkJje no.Fyrr var de

der

t

pad mjglet og den er finare enn ein kunne f2 det péd ei‘bzkkje-

ikkje sjeldsyng.Helst om det var lite vatn og kornet dan
leg turka. Gamle Jakob Helland brukte seie nar dei spur-
de kor det gjekk med kvenna,om han fekk godt mjgl.:

wSnakk ikkje om det,ban, e’ bar det heimatte i dobbeltbga,

Bgretoget) og so verte det vel 8 sitje uti bakkd & skrike

fgr vi f&r det ta oss,veit.e’.n
2. A sikte mjglet vart lite og inkje brukt herikring.

Det hende at det fannst eit siktesdld med siktet av ®"sjjn
som et var mange hol i,omlag som eit dgrslag. (Sjd,eller
skjdyvar ei hinne dei reiv av kuvomba og turka. Den vart

brukt til so ymseym.a.til "vindaugo™ og over ljoren.Der
for namnet.




3. Det var altid slik at etter kvennaferda,so "baka" del
straks etterpid,men om dette kom av at mjglet var betre
"ferskt",eller det kom av at ein ikkje hadde slik einfyre-
ferd" med brgd,det kan eg ikkje no o‘Jera greide for.

Det var vanlegt bera hqkomgglet inn i stova kvelden
fgr bakinga,men det kom truleg av 2t bakinga tok til so
tidleg om morgonen at ein laut ha dei ting som skulde bry-
kast for hand. At ein baka mj#let so ferskt at det hadde
kvernvarmen i seg,var knapt tilfelle her. Vi hadde ei
gamall mil til kvernaveg,so det kolna p& vegen.

4. Eitt Sll&t samnamn var "grgn", eit anna var ®gudslin®.
5. Berre nidr det var flatbr¢dbak1ng,od d2 tok ein det so

pd ein lang dag -bakatedap- (fra K1, 2-4 om morgonen til
10-11 om kvelden) men s& mitte kona P4 garden gjera byte
og bake ein dag med kvar av dei andre. At nokon hadde det
|til yrke og berre for rundt & baka,har eg ikkje hgyrt om.

I eldre tid 1880-1895 var det ikkje s3d mange slag kakagr
hos vanlege folk her ute i ¢vkan+@n.E1n kunde vel kjgpe

|Kanskje til jol eller ei sers hggtid at ein hadde 1litt av

kaka"(av cgara deig),o0g kanskge ei vaffelkake og ei lefss
6e I kring 1825 kom det meir ibruk av gjerbrgd.Dei fleste
hadde ikkje bakaromn men steikte "settekaker" pa& omnen,
eller gryfekaker i ei gryte. Kvardagsmaten var potetkaker
av havremjgl,baka i 1litt grymmigl ndr det skulde vera rel-
teleg godt.Sidan det vart vanlegt med bakaromn i komfyraﬁe
er det mest berre vanlegt brgd som vert brukt.Det er mykje
arbeid med & 1agea§otetkaker,sa dei har g&tt meir og mein
av bruk. Hardingkaker o.l.vert brukt som D"]estebodsl\:os‘c,,
men kvardagsmat til vanleg er dei ikkje.
7.Det var vel slik at den husmora som hadde rad t11 det,
hadde liggande 1litt "bakarvarer" av ymse slag,om det kom
einkvan. Men elles var skikken. & setja fram eit mjglkefat,
" 8fallringjem,ndr det kom uventa gjester og so fekk dei
antan. kjgpekaker(kringle,rugkavring,3 skjelingskaker)eller
vanlegt flatbrgd attidt.
No er det so mange slag smikakor og gjestebodsmat ein
kan koma bort i,at det nyttar lite & byrja med ei opprek-
ning av dei ymse slag.
8. Glokaker eller brgd steikt i glgr eller oska har eg
ikkJje hgyrt zjete
C. Flatbrgdet var berre eit slag. Av havremjg¢l og vatn.
Det var ingen annan skilnad enn at til gjester tok ein
av det som var finast baka og steikt,men tilfanget var delt
same. ,
10. Det er ukjendt at flatbrgd vart "snika" eller smurd
%med noko.-

l.Med ordet "leiv" meiner ein det ferdighaka flatbrgdet
dde fgr og etter at det er steikt. Ein bakar so og so

ange lelver for dagen, ein har steikt so og so mange leiver.

erimot seier ein ikkje leiv om lefsa - men det kjem vel
Fv at lefse tyder det same som leiv.

(Ein gamall parodi P& bordlesnaden lyder:Gud skje lov eg
ét igdr,ut & nidra pd Skorpd, femtan leiver med tv1ste1kt
brgd,men endd va kje e’ so mette e’ gurpa.)

12. Lefser baka ein pd same mite som flatbrgd,men bruka
rugmj¢l istaden for havre og stundom mjglk istaden for
vatn.Det var 2 slag:vanleg lefse og "snikalefse".lefsa
var hggtidskost,og kanskge eingrand til niste -"gjgmatn,
' Kvardagskost var det ikkje. Grommast var "snikalefsa™".

en var baka som vVanleg .Ein la den P2 hella bgnl¢ypte"
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bytearbeid, "linte" 2 av grannekonorne og so baka dei fri |seg

"bakarvaror" hos hanielemarnen,men det var ikkJje kvardagdkost.

dette. Elles var det flatbre¢d potetkaker og ei kvar "sette-
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den eingrand og so smurde ein "snik" pd dei og krota dei|
til med alleslag figurar og steikte dei ferduge. "Snike"|
var laga av ramjglk eller "Kode™. S& smurde ein dei med |
smgr og litt sukker og bretta dei saman to gonger og skar
den ihopbretta lefsa i 4 stykke. Hadde ein d3 "gombe™

eller "ggst" pd,vart det retteleg herrekost. Ordet lefse
klining er ikkje brukt her.Antan er det "ei lefse" eller
ein"bite", Biten er flatbrgd med smgr eller anna: smgrbite,
rjomebiteylivrebite o.s.b. Klining eller kling er det
helst Nord- og Sunnfjordingar som brukar.Det dekkjer kan+
skje noko meir emn vir "bite".
13. Sume brukar & brette brgdet nidr dei steikjer detyandre
1=t det vera ubretta. 0g begge mitar kan vera like gode.%r

Nar ein har bretta det,kallast det linabrgd .Brettinga v
gjord ndr leiven var halvsteikt. Ein kunne di 1¢ opp fir
kanta setningar,so det hgvde betre i Kistor og andre firs
kanta kjerald,elles har eg ik kje hgyrt at det var ser-
skildt bretting til nistemat eller bruk heime. ;
128. Gjera til brgddeigen var antan glgjer eller surdeig.
A laga gjmr var sikkert fie som kunde. glgjera ggymde eip
noks& lenge pd flasker,men om dei visste rdder til & ‘halda
den frisk i lenger tid,det veit eg ikkje,men det er trulg.
(Eg har sett at i andre bygder ggymde dei "kveik" frd eipe
gongen dei bryzgja og til nmste gong,i ein gjerstokk -
eitt trestykke med mange hol i- og sume bruka ein einekolll
som flaut i gongsden og drog til seg gjer,Den hengde "dei
opp pd stabburssvala til nm=ste gong.)
Zlgjer vart brukt til alleslag gjerbrgd.Grannane linte
av kvarandre;men det var visst ingre truer om kor ein
skulde fara 4t med gjera nir det galdt brgd.Til ¢1 var
det annarleis.
15, Surdeigen ggymde ein frd eine bakinga til hi. Ein tok
av eit "emne®" og ggymde i mjgl. N&r det skulde brukast
lgyste ein det opp i lunka vatn eller mjglk,slik ein
hadde det.
16.Dei hadde sine merke ndr deigen hadde "heva" seg,antan
dei kjende,smaka eller sig det. Mitane var vel sd ymse -
resultatet og - men dei greidde seg med det.
No brukar ein mjukt brgd dagleg. Sume bakar l,sume 2
gonger i vika,og det finnst dei som m& baka annankvar dag
for at brgdet skal vera mjukt nok 8t dei.
17. Nei eg har ikkje hdyrt om anna &tferd med brgdet om
det var av surdeig. Kanskje ein laut ha sterkare varme &
steikje det med,men elles var det vist ingen skilnad.
18. Hart gjera brgd var det berre bakarane som laga. Det
hender nok ei kvan kjerring prgver med kavring og ymse
slag smikaker,men ein treng ha god bakaromn for & f3 godt
"Hardt" brgd.
Kaker av gjezra deig som ein klappa med henderne og
steikte pd hella,var det vanlege gjsrbrgdet fgr ein fekk
bakaromnar i komfyrane. Dei var kalla " settekakerm til
skilnad fri potetkakene som var ugjera. At dei var utkrota
eller streka,har e g korkje hgyrt eller sett.
12, Med bakinga(steikjinga) heldt ein seg antan i kjgkengt
eller i eldhuset og brukte ei "bakstehelle" (malmskive).
Bakaromnar var det omlag berre handelsfolk som hadde.
20. Fde hadde bakaromnar,men steikte p8 bakstehella eller
i ei gryte det som steikjast skulde. Torv var og er den
vanlege brensla,og dette hgver ikkje til & fyre opp ein
ein bakaromn med.
2l -22 - 283 kan eg ikkje svara noko pi.
24. Det fyrste omnsbrgd ein laga sjgl,var grytekaker,

steikte 1 ei Vanleg malmgryte med noi{qlunde tett lok. 505




Ein vende kaka og steikte den pd bezge sider. S& vidt eg
veit var det brukt berre undervarme. Glokake,d.v.s. at
ein steikte 1 torvglgr,har eg ikkje hgyrt om.
25. Grisling har visst ikkje vore brukt her.
26¢ Vasskringlor vart koka fgr steikinga,men det var ber
fagfolk som dreiv med slikt.Vanlegt folk kunde nok kjgpe
ei kringlehank med seg heim ein hende gong til borna,men
laga aldri slikt sjglve.
27. Av slike ting er det vel berre "Fatigmann"som var ko
i smult. Ein bruka og namnet “Grisgyre" pd dei,kanskje d
er ei avleiding fri smultet ’
28. Flatbrgd ggymde ein i setningar pd stabburet og det
kunde ggymast ar og dag.Rugkavring i tette tunnor. Vanle
omnsbrgd vart sjeldan ggymt lenger ‘enn 8 -14 dagar,did de
mygla. Ja nidr ein var i fiskja mitte ein nok ggyme det n
lenger, opp til 8.veker,men so vart det og mange segner
ombédde kor det smaka og sig ut siste vikene.
29, Er ukjend her.
’Egﬁ Utom vaffelkaker er det ikkje kjent at ein laga figu
er. : )
31l. Slike kaker vart kalla "sveler" og vart bruka i eit
knipetak nidr ein stod opprddd. Men bdde dei og vaffelkak
var rekna for store "mjgltjuvar®,sd til dagleg vart dei
brukte utan kjerringa pd8 garden fekk uord pd seg. Dei vaj
alltid etne nysteikte.
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32. Det kunde einast vera namnet p&d potetkaker: Hellekakper,

wklappakaker",
33. Berre vaffelkakér,og det var igrunnen berre ein sort

av dei. Tilfanget kunde vera betre og ringare som ein hafde

detfor hand og sig seg r8d til,f.eks. egg og sukker.Det
var berre til gjestebods og ein smak i hel®a. Reéra kallal

ein vaffelrgra og vart tilsett med anis eller karvi om efin

hadde det og lika den smaken. :
34. Ngdbrgd - Borkebrgd. Eg har ikkje kjennskap til at

det har vore nytta bork eller lav eller mose til matdrygsel

Vist kan ein finne far etter segner om at i_naudsdra vant

brukt bork,men dei segnerne md vera innfgrde og fortalde

lenge at sogemannen )kjerringa) trudde det sjgl,for bort-
sett frd ein og annan rognen fannst det ikkje skog i dis-
triktet. Derimot var det fisk og sild ein kunne gnage pél

Rotskjerfisk og turrsild,ja kanskje 1litt rekling.

4]. Heller ikkJje veit eg om at beimmjgl vart nytta som
folkemat. Mergen i beina vart nok eten,men det heiter i
eit ordtak at den som bryt bein etter merg,han bryt 1lds
etter tausd - s& det er truleg at ein mdtte vera 1litt
varsam og ikkje vera altfor gridig der heller. -
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