
Førsteblad

NORSK ETNOLOGISK GRANSKING

Emnenr. 4. Fylke:Sogn og Fjordane

Tilleggsspørsmålnr. Herad: Bremanger

Emne: Baking. Bygdelag:

Oppskr.av: Alv Övrebotten. Gard :

(adresse) : Kjelkenes. G.nr. Br.nr.

Merk av om oppskrifta er etter eiga røynsle.
Går fram av svara.

Eller om den er etter andre heimelsmenn : (ta også med alder, heimstad, yrke) :
Aleth, Hauge,Bremanger,70 år.Andreas Lexau,grbr.Bremanger.70 år.
Fleire o .Går fram

SVAR
Del fleste gardar,eller 1 alle fall grender,hadde

bekkekvern.Andr.Lexau opplyser at så seint som i 1880
var det handkvernar 1 bruk 1 Förde 1 Bremanger til ma-
ling av mjdl.No har eg ikkje höyrt at her finnst hand-
kvernar i byEda.

Eg har ikkje funne nokon som kan fortelje om at de1
sikta mjdlet.

Dette har eg lkkje hdyrt noko om.
Eg har ikkje funne noko samnamn,men eg kjenner til

at ordet grön (e1t) har vore nytta om knöa til å bake
flatbröd av.

Baksten sjå 9. 

Ymse slag bröd og kake.

Frå gamalt er det flatbrdd.BrIgdet her er at fdr
bruka del havre og rug,no grov kvelte.Bruken av flat-
brdd har gått mykje attende.Alle butikkar fdrer fabrik
flatbrdd,og mange kjdper.Det er vel koner no som lkkje
kan bake flatbrdd. -
Det fyrste bakverk med gjær (surdelg) var flate kaker
av rug.Dei vart steikte på helle.Del kunne vere frå 1
dm til 1,5 dm 1 tvermål.Mor mi(f.på Eikeland 1858) kall
del strilekake,det vanlege namnet er gjærkake.
Se1nare då dei fekk komfyr med bakaromn,laga dei gjær-
kake av same knda som brddet (stompen),og steikte del
på komfyren med same varmen.Yo er gjffirkakene gått om
lag av bruk.Det kan vere dersom knda er for stor til
bakaromnen.

Fotetkake brukte del mykje,serleg om hausten.Fotetene
var betre å lage kake av då.
Fotetene vart knuste med eit kpcia kjevle utan rifter
og kjevla ut over bordet utan mjål til dei vart seige.
Dertter vart dei knadde med litt mjdl.Del baka denne
knda ut til ei vid flate med det same kjevlet.Med eit
spannlok eller liknande skar dei kakene ut og steikte
dei på helle.Dei kunne og kna ut kvar kake for seg med
hendene,men det var berre småslumpar.Del mol og poteten
på kjdykverna to-tre gonger,eller på potetkverna(sjå 9)
totetkakene er gått av bruk dei stste tretti åra.Yo lyt
ein sele at dei er ute av bruk.Under siste krig vaT dei
mykje nytta.
Dei xXxim fyrste brdda xxxaxx var av rug.No er det kve1
te,både fin og grov.D ei fleste lagar litt

fint brdd t11
helgane.
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Framhald av emne 4. Ark 2. 3
Flatbröd


Brddet baka dei berre på bord,bakstebord eller bake-




bordet.Det var samansett av to eller fleire fjdler.
Næmingar laut fyrst lære"å bake fdre",d.v.s. dei baka
mest halve leiven.Ein ferdig leiv kunne vere 65-70 cm
1 tvermål,men det kunne ymse etter storleiken på hella.
Eg har ikkje funne noko namn på balinga mellom emnet
og til dei var godtsom ferdige,d4 heitte det leiv.

xHer Bremanger heiter det eit 1W*¥ kjelve.
Kjelvet var om lag som no.Alle kjelver var mest like.
Når kjelvet vart rulla fammover,gjekk dst jamnt med
bakebordet med begge endar,og når kjelvet vart rulla
tilbake,vart hUgre kjelvehanket trykt ned,og det letta
seg opp med vinstre,og med vinstre handa snudde ein
le1ven om lag 1/4 gong rundt pg bordet etter kvart
lelven vart utbaka,og slik fortsette det til lelven
var rundbaka og ferdig.Yr ein skulle ha brelmjbl un-
der,tok eln anten leiven på kjelvet eller på brddspa-
den,strddde mjd1 under,snudde leiven og bake vidare.
Brddspaden var ein rund kjepp,noko lenger enn leiven
og helle var brei,jamnt spissa frametter.
Leivane vart stort sett runde med ein gong når dei
kunne bake,og kantane vart heller ikkje sprukne.
Yår leiven var ferdig,tok dei under midten med spaden,
lyfte leiven opp og la han på brddbotnen.MXIdkid"XX
Ww~mmumehmem~~~~~,ammainamm
simmu~kmadmilimm~~~~~~~~
Dersom ei zjente la brddet pg botnen slik at stapelen
vart skelv,ville brurkruna kome til å stg skeivt når
ho skulle vere brur.(Andreas Lexau).

£jukna på leiven var så ymse,etter skjdn og smak.
For at lelven ikkje skulle hpnge fast i bordet,letta
dl han opp med spade eller kjelvet og strddde mj51
under.Hekk leiven fast i bordet,skrapa dei det av
bordet og hadde han inn 1 knöa.

Når leiven var bakP ferdig,tok (teihan red spaden
og la han på brddbotnen.Botnen var åttekanta og laga
av tunne fjbler med åkar undei.,omlag 75 cm i tvermål.
Når stapelen var halvannan til to tommar hög,vart bot-
nen sett bort til han som stelkte,og bakarane tok ny
botn. Han som stelkte tok spaden under midten på lei-
ven og la han på hella.De1 stekte han berre litt,halv-
stekte han,sume stader seier dei at del leipte han,
andre stader seier dei 1dypte han.Når kelven 'irarldypt
la de1 'nanpå ein ny botn,og når alt på botnen var
ldypt,tok dei det att og steikte det ferdlg.Del steik-
te det to gomger av dl det då skulle halde se.gtxseg 1
lenger tid.
Eg har ikkje funne at nokon blöytte f1atbrdd,men

lefse ( sjA dette).
Det var vel helst mannen 1 huset,men sume stader

var det drengen(Dyrstad),eller sdnene 1 huset.
Del la det på eit bord tll det vart kaldt.Deretter

vart det talt 1 sneiser og bore på loftet og lagt i
stapel slik at det låg turt.Ein brukte ikkje halm eller
anna underlag.

13. Det vanlege var visst at det ikkje vart brett sa-
man,men det har vore brukt å brbtte det på sume gardar.

De1 la det 1 lad-brddlad-eit.Noko kosting har eg i-kkje
hdyrt om. 5777
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Framhaldav emne 4. Ark 3.

Dette har eg ikkje fått vite noko om.
Kake av gjæra deigpsjh6.Så vidt eg velt,hardei ikH

kje strekaover dei med kam.
20. Eg trur ikkje bakaromnhar vore nytta her.

24. Dei steiktebröd i gryte.AlethHauge:"Delfyrstebrö-
da stelktedel i gryte med lok.Detvar vanskeleg,for
det var vanskelegå passe varmen.Deifyrte dugeleg
grua,slikat det vart ein stor glodunge,også settedei
Eryta over.“
Laura Almenning60 år:"Detmåtée vere el djup gryte.
jamn varme,ikkjefor sterk.Brddavar svært gode."

. 25. Dette har eg ikkje funne noko om.
26 og 27. Ukjent her.
.28. Brbdmatenvarthelstgöymd på loftet.Gjærabröd(


(stompe(ein),haddedei gjerne i ei kiste som var tett.
Del stel)ktegjerne til kvar helg.Nohar del brödet
skufferi kjökendiskeneller kjdkenhyllaeller i kjbp-
te boksar 0.1.

29 og 30. Dette veit eg ikkje noko om.
	 o 0 o 	

Slikekaker har vore nytta.Deikallast svele (ei).
Dei laga kake av håegg og mjdl.
Svelenevar helgemat,mendei kunne lage svale om del
slapp opp for stompe.Deikunne ikkje vere mange dagar.
Dette er ukjent.
Del brukte vaffelkake,samerdra som svelelbrukenlik.
TidemannRise,Svelgen,70år,fortelat han såg gamle

Olal Öyra,Rise,hakkebork som skullemalast til mjöl.
Dei fortaldeat alm var det beste,mendei nytta og

fure.Meneg er ikkje sikkerpå om dette ikkje kan
vere frå bökene.

36 og 37 og 38. Dette er ukjent.
39 og 40. Mose har ikkje vore nytta så vidt ein velt.
41. Ukjent.

Tilleggtil 14.Gjær.
Ane Kjerpeset86 år fortelat når dei bryggja,tokdei
noko å turka og bruka til gjær.

Eg er klar over at dette ikkje er uttömandesvar om
dette emnet.Menlista er så gamal no at eg har funne
at eg bör sende det eg har samla.

5777
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