Forsteblad

NORSK ETNOLOGISK GRANSKING

Emnenr. 4. Fylke: Sogn og Fjordane
Tilleggssporsmalnr. ’ Herad: Bremanger

Emne: Baking. Bygdelag :

Oppskr. av: Alv Ovrebotten. Gard :

(adresse) : Kj elkehe S. G.nr. Br.nr.

A. Merk av om oppskrifta er etter eiga roynsle.

. G&r fram av svara. :
B. Eller om den er etter andre heimelsmenn: (ta ogsd med alder, heimstad, yrke) :

Aleth Hauge, Bremanger, 70 &r.Andreas Lexau, grbr.Bremanger.70 &r.

Fleire o0g.Ga&r fram av svara.

Vv

1. Dei fleste gardar,ellersiAgile fall grender,hadde
bekkekvern. Andr, Lexau opplyser at si seint som i 1880
var det handkvernar i bruk i Forde i Bremanger til ma-
ling dv mj5l.No har eg ikkje hoyrt at her finnst hand-
"kvernar i bygda.

2 Eg har ikkje funne nokon som kan fortelje om at dei
sikta mjolet.

3. - Dette har eg ikkje hoyrt noko om,

4, Eg har ikkje funne noko semnamn,men eg kjenner til
at ordet grén (eit) har vore nytta om knda til & bake
flatbrod av. .

5. Baksten sj& 9.

Ymse slag brod og kake.

6. Fr& gamalt er det flatbrdd. Brmgdet her er at for
bruka dei havre og rug,no grov kveilte,Bruken av flat-
brod har gitt mykje attende.Alle butikkar forer fabrikk
flatbrod,og mange kjoper.Det er vel koner no som ikkje
kan bake flatbrod.

Det fyrste bakverk med gjer (surdeig) var flate kaker
av rug.Deil vart steikte p& helle.Dei kunne vere frd 1
dm til 1,5 dm 1 tvermdl.Mor mi(f.p& Eikeland 1858) kall
dei strilekake,det vanlege namnet er gjzrkake.

Seinare d& dei fekk komfyr med bakaromn,laga dei gjer-
kake av same knoa som brodet (stompen),og steikte dei
pd komfyren med same varmen.No er gj#irkakene gitt om
lag av bruk.Det kan vere dersom knda er for stor til
bakaromnen,

Potetkake brukte dei mykje,serleg om hausten.Potetene
var betre & lage kake av di.

Potetene vart knuste med eit kjxxm kjevle utan rifter
og kjevla ut over bordet utan mj&l til dei vart seige.
Dertter vart dei knadde med 1litt mjol.Dei bska denne
knda ut til ei vid flate med det same kjevliet.Med eit
spannlok eller liknande skar dei kakene ut og steikte
dei. pd helle.Dei kunne og kna ut kvar kake for seg med
hendene,men det var berre sm&slumpar.Dei mol og poteten
pd kjogkverna to-tre gonger,eller p& potetkverna(sjh 9)
Rotetkakene er gitt av bruk dei stste tretti Ara.No 1yt
eln sele at dei er ute av bruk.Under siste krig var dei
mykje nytta. =
Dei =mkxk® fyrste brods axxaxx var av rug.No er det kvei
te bgdP fin og grov.
helgane. .

Dei Tleste lagar 1itt fint brod til
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Haringlefse er tjukke lefser av surmjélk eller saup og
mjdl med 1litt natron. Saup betre enn surmjolk.No brukar
dei smOr og sukker og av og til egg i knda.
I dei siste &ra er Nordlandslefse kome i bruk,helst som
gjestebodsmat.
7. Dette har vore brukt,men eg har ikkje funneboko namn
pa det.
8. Denne kake har vistnok ikkje vore brukt i Bremanger.
9, Flatbrodet ver 1likt bAde til gjester og tenarar.Men
til m&6lje ville dei helst haz havrebrdd.
Sporjelista om flatbrod.

l. Ja.men det brukast mindre no.

24 Nei.

3. Forde i Bremanger:Der baka dei flatbrod i adventa,
mest til heile &ret.Fyrste dagen byrja dei 1 tre-tida
om natta og heldt pd til i1 Atte-tida om kvelden.Dagen
etter byrja dei klokka fire-fem og slutta klokka halv
4tte.Dei baka opp til 40 sneiser om dagen.

P2 Dyrstad(Aleth Hauge)bska dei brtd to gonger om &ret.
Dei baks 33 xXxFFx til 35 sneiser pd ein og ein halv
dag.

4, Opptil 5 personar var med,Var det i huslyden mange
vaksne,leigde dei som regel ikkje,men var det f& vaks-
ne,laut dei leige,Grannane hjelptest delvis med brod-
bakinga.Det var "bakstekjerringar",men dei var fa og
sjeldan nytta.Del fleste vaksne gjenter kunne bake.

De Dei laga deigen med det same dei tok til med bakinga.
Dei brukte havremjsl, seinare blanda dei 1litt rug i. ,
Hadde dei rikeleg poteter,brukte dei det.Deigen var la-
ga av mjol og vatn.Hardleiken pd deigen ymsa etter
skJon og vane,Arbeidet & lage deigen ‘kalla del & knéo
(knsZknsdde-knstt), Ti1 & kn5 1 brukte dei ei stor gry-

: te eller ein stamp,sume tider eit trog.

6. Dei brukte poteter for & drye mjdlet.Potetene vart
kokte,reinska,og si mol dei,dei pd el kvern som likna
ei kjﬁtkvern,men var laga av tre,potetkvern.Dei brukte|
meir vatn enn det som var i potetene.Potetene kokte
dei kvelden #f for bakinga.Det var gjerne sm&potetene
som vart nytta til dette.

7. Eg har ikkje fatt spurlag pad at bakstehella AEXAMAX XX

ver annleis enn no,ei rund malmplate.Flatbridsteikinga

gjekk fore seg i grua.

58. I Bremangerpollen der det ikkje var skog,brukte

s

10. Det stykket den som bakte tok,kalla dei eit emne.

dei stor lyng.Der det var skog,brukte deil ymse ved,men|
han midtte vere turr.Sume brukte osp som dei hadde ska-|
va. (Til for). , 3
9. Dei tok s& mykje mjol som dei hadde von om & bake
P4 ein halv dag og hadde 1 kndkjeraldet,slo p& vatn og|
elta til mjol og vatn vart ein hoveleg hard deig & ba-!
ke av.S8 tok dei noko i senn og knddde ut.Deigen skullf
knoast godt s& han vart passeleg seig til 4 bake ut
leiven av.Deigen vartliggjande s& ein tok av han etter
kvart,og deigen vart betre & bake av etter kvart.
Stundom laut dei hai meir mjsl, s& knba vart seigare.

Dei kunne ha i 1litt kjopemjol,fpor & f& brodet seigare
og betre.

Det var hoveleg for ein leiv.Det hende at ei anna laga
emne,dersom ei var sers flink til & bake.

T oy o ] £ o
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Framhald av emne 4. Ark 2.
Flatbrod

| 11, Brodet baka dei berre p& bord,bakstebord eller bake-

bordet.Det var samansett av to eller fleire fjsler. |
Nemingar laut fyrst lzre"84 bake fore",d.v.s. del baka |
mest halve leiven.Ein ferdig leiv kunne vere 65-70 cm
i tvermfl,men det kunne ymse etter storleiken p& hella.
Eg har ikkje funne noko namn p4d bakinga mellom emnet
og til dei var godtsom ferdige,dd heitte det leiv, -

12, Her i Bremanger heiter det eit EXX¥¥x kjelve,
Kjelvet var om lag som no.Alle kjelver var mest like. |
Nar kjelvet vart rulla fzamover,gjekk det jamnt med
bakebordet med begge endar,og nidr kjelvet vart rulla
tilbake, vart hogre kjelvehanket trykt ned,og det letta
seg opp med vinstre,og med vinstre handa snudde ein
leiven om lag 1/4 gong rundt p2 bordet etter kvart
leiven vart utbaka,og slik fortsette det til leiven |
var rundbaka og ferdig.Nir ein skulle ha breimjsl un- |
der,tok ein anten leiven pd kjelvet eller p& brddspa- |
den, strodde mjdl under, snudde leiven og baka vidare, |
Brodspaden var ein rund kjepp,noko lenger enn leiven |
og hella var brei, jemnt spissa frametter.

Leivane vart stort sett runde med ein gong nir dei
kunne bake,og kantane vart heller ikkje sprukne.

Nar leiven var ferdig,tok dei under midten med spaden
lyfte leiven opp og la han p& brddbotnen, REURWEXRERNK T
arrkeganamxinamenfiiienyfinkantapmemninynRENRENAVE
sRpEmEpEhTkrakrnanxkkyrrskniierhanei SRy R EREEN X
Dersom el gjente la brdet pi botnen slik at stapelen
vart skeiv,ville brurkruna kome til & st2 skeivt nir
ho skulle vere brur. (Andreas Lexau).

13. Tjukna pd leiven var s& ymse,etter skjon og smak.
For at leiven ikkje skulle hange fast i bordet,letta
@i han opp med spade eller kjelvet og strddde mjsl
under.Hekk leiven fast 1 bordet, skrapa dei det av
bordet og hadde han inn i knba.

14, NAr leiven var bsks ferdig,tok dei han med spaden
0g la han pd brodbotnen,Botnen var &ttekanta og laga
av tunne fjoler med &kar under,om lag 75 cm i tverm&l.
N&r. stapelen var halvannan til to tommar hog, vart bot-
nen sett bort til han som steilkte,og bakarane tok ny
botn. Han som steikte tok spaden under midten p& lei-
ven og la han pd hella.Dei stekté han berre 1itt,halv-
stekte han, sume $tader seier dei at dei leipte han,
andre stader seier dei 1l8ypte han.Nir zeiven Vvar 15ypt
la"dei han p4 ein ny botn,og nir alt p& botnen var
1l6ypt,tok dei det att og steikte det ferdig.Dei steik-
te det 'to gomger av di det d& skulle halde BEEXX seg i
lénger tid.

15. Eg har ikkje funne at nokon bloytte f1atbrod men
lefse ( sji dette).

16. Det var ‘vel helst mannen i ‘huset,men sume stader
var det drengen(Dyrstad),eller’ sonene i huset.

iy Dei la det p& eit bord til det vart kaldt.Deretter
vart det talt 1 sneiser og bore p& loftet og lagt 1

stapel slik at det lég turt.Ein brukte ikkje halm eller
anna underlag.

184 Det vanlege var visst at det ikkje vart brett sa-
man,men det har vore brukt & brétte det p& sume gardar.
Dei la-det 1 lad-brddlad-eit.Noko kosting har eg ikkje

hdyrt om, - A 5777
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19. Brodet vart goymt 1 kister -brtkister-,sume stapla
det langsmed ein vegg pd loftet.
Mor mi kjopte p& auksjon etter foreldra hennar pf Eike-
land ei tunne som hadde vore nytta til brodtynne.Ho var
sd vid at leivane gjekk ned 1 utan & brytast i stykke.
Tynna hadde to Syre og der var lok p& henne.Ho var kal-
la brgtynnja.

20. Ein vanleg flatbrddrett var brod og surmjlk, Dei

braut brédet i smistykke og hadde mj¥lk pA.Det kunne
"hende at det vart hatt litt rome opp&.Det kalPst soppe,
(ei), Soppe At dei helst til nons,men vart nytta til an-
dre m81 og.Elles vart brod nytta til spekesild og pote-
ter,fisk, smor og flesk og spekekjot.Dei bar heile lei-
var p& bordet,og kvar person fekk d& 1/4 til 1/3 leiv
kvar (Andr,Lexau).Dei brukte og brdd med graut og sirup
pa(grautabete -ein).Elles &t dei brod og feitt.Stndag
for jul &t del molje av brod og feitt.
Brodet kunne verte skjerpa sume tider.Mor mi brukte av
og til &4 blsyte brsd i kjotsod og la det pd tallerkane
“med 1itt feitt til. :

10, Dette har eg ikkje funne noko om,

|
|
|
1

11. Leiv er brukt om usteikt og steik brdd,ikkje om anna.

12, Lefse (sume sa lopse) vart baka av det fimaste mjol-
dei hadde, sume blanda poteter i knda.S& vart leivane
lagde p& hella og steikte 1itt.S2 tok dei el mj8ljev-
ning og smurde pd,la leivane p& hella og turks dei.Det-
kalla dei & snike leiven (snike-snika-snikte-snikt).
Mor mi brukte ei einebuske og vette i vatn og skvette
lefsa medan ho 132g pd hella.
Sume stader heta dei smdrog blanda det med sirup eller
sukker og smurde pd.S& la dei-dei saman til ein avlang
firkant. 3 4

Mor mi brukte noko ho kalla littesmdr p2 lefsene.Ho

bredde smor og rdrde i rome til ei hiovegeg tjukk
blanding og smurde p#,sé hadde ho sukker og kanel pi.
Lefse vart lagas. til bryllaupsmat.Dei hadde lefse med
1 korga ni&r dei gjekk.Elles hadde dei lefse til grav-
ferd og.Heime laga dei 1litt lefse til hbgtidene.
Dei brukte lefse til niste ni&r dei var pd reis.
Eg har fAtt den meining at dei gemle helst sa & kline
lefse(kline-kline -klinte -klint),men no er dette gitt
heiit av bruk,no seier dei 2 smérje -smSre-smorde‘8
smort. Lefsekling har eg aldri hidyrt av folk her fr&
bygdene.
Lefsa var mjuk,men brodet var hardtd

' 13. Det gamle var at dei brette bridet som skulle vere

|

'16. No er mjikt brod daglegmat.Aleth Hauge:Dei kunne kjﬁ% .

til niste,dette la dei og press p& slik at det skulle |

ta mindre plass.Det kunne verte brett i fire,men eg har|

ikkje hSyrt namn p& det. |

14, Det ser ut til at korkje gjer eller surdeig har vore|
brukt her fr& gamalt.Mor mi laga gjar av humle,og over-

let til grannane om dei trong.Surdeig laga dei av knd
som var gjera og la eit stykke 1 kn@stampen.Sume laga
hadde gjera i byggmjol eller havremjol 33 stod ho seg
el tid. '

15.Ja,men det er ikkje gamalt.Dei 1&yste klumpen opp 1

!
|
|
I
<
|
I
|
|

i
vatn. |
pe eit brdod til jul og paske.

Broda vert no ete ferskt. i
‘ NORSK ETNOLOGISK GRANSKINR
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Framhald av emne 4., Ark 3.

17. Dette har eg ikkje fitt-vite noko om,

18. Kake av gj®ra deig,sj& 6.8 vidt eg veit,har dei 1k~
kje streka over del med kam,

|20 Eg trur ikkje bakaromn har vore nytta her.

24, Dei steikte brdd i gryte.Aleth Hauge:"Dei fyrste bro-
da stelkte del i gryte med lok.Det var vanskeleg, for |
det var vanskeleg & passe varmen.Del fyrte dugeleg i 5
grua, slik at det vart ein stor glodunge og s& sette den
gryta over." 1
Laura Almenning 60 Ar:"Det mitée vere ei djup gryte.
jamn varme,ikkje for sterk.Brdda var svert gode." i

25. Dette har eg ikkje funne noko om, ‘

126 og 27. Ukjent her.

|28, Brodmaten varthelst gdymd p2 loftet.Gjera brod(

(stompe (ein),hadde dei gjerne i ei kiste som var tett.
Del stedkte gjerne til kvar helg.No har dei brodet 1
skuffer i kjokendisken e11er kjokenhylla eller i kjop- |
te boksar o.1l.

29 og 30. Dette veit eg ikkje noko om,

------ 00 0 ——eeems

31. Slike kaker har vore nytta.Dei kallast svele (ei).
Dei laga kake av hfegg og mjol.
Svelene var helgemat,men dei kunne lage svele om dei
slapp opp for stompe.Dei kunne tkkje vere mange dagar.
32, Dette er ukjent.
33. Deil brukte vaffelkake, same rdra som svele,bruken 1lik.
34, Tidemann Rise, Svelgen,70 &r,fortel at han s&g gamle
0lai Oyra,Rise,hakke bork som skulle malast til mjol.
35. Del fortalde at alm var det beste,men dei nytta og
fure.Men eg er ikkje sikker pd om dette ikkje kan
vere fr& bdkene.
36 og 37 og 38. Dette er ukjent.
39 og 40, Mose har ikkje vore nytta s& vidt ein veit.
41. Ukjent.

Tillegg til 14.Gjer.

Ane Kjerpeset 86 &r fortel at nir dei bryggja,tok dei
noko &4 turka og bruka til gjer.

Eg er klar over at dette ikkje er uttdmande svar om
dette emnet.Men lista er s& gamal no at eg har funne
at eg bor sende det eg har samla.

237117

Febr.1951.



Sogn og m.u.ou.mmbm
Bremanger

Tillegg til emne 4 Baking.

I skiftet etter gjestgjevar Ole Rasmussen Bruland
p4 Holmen 1 Bremangerpollenm,Bremanger den 9/3-1785

er melhom dei andre husa nemnd:
1 Ildhus med Baggerovn udj..

Buet syner at han hadde vore ein velstandsmann.

Mars 1952.
Alv Ovrebotten,
Kjelkenes,
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