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Emnenr. 4  Fylke: Rogaland
Tilleggssporsmalnr. Herad: Avaldsnes

Emne : | ; Bygdelag: Karmdysida
Oppskr. av: Peder Skeie - Gard: SxEk® Meland
(adresse) : Avaldsnes Gnr. 35 Bror " ]

A. Merk av om oppskrifta er etter eiga reynsle. Svara er etter det eg sjdlv
hugsar.
B. Eller om den er etter andre heimelsmenn: (ta ogsd med alder, heimstad, yrke) :

Eg er 60 4r, er oppvaksen i bygda. Har drive som
forretminesmenm—{or—ead brukar0.

Spm. 1. SVAR

Eg har aldri hOoyrt at nokon hadde handkvern her i bygda.
Kvart gardbruk hadde tidlegare si eiga bekkje-kvern. I mi
tid har dette teke slutt. Det var fleire av dei som gjekd
i min ungdam.

Den vanleg malingsmaten bAde fOor og no er & sammala dgt.
Ha vre og bygg (det vert helst kalla for renkidn) har all-
tid vere dei vanlege kornsorter her. Havrekaka var tid-
legare det vanlege til mat (molne kokte poteter saman med
havremjol) ."Renkodnekska" var rekna sem noko finare. Kunde
sume av og til ha meir eller minder rugmjol i, vart det
helst "sundagsmat". Nar bygdemylnene kom fekk ein byggen
gjerne "spissa" eller ein fekk reint"grynmjol" . Dette
var fine saker.

Spm. 2.

Nar ei %vern mol darlegt vart mjolet gjerne ‘sikta
etterpi i ei handsikt. Det som vart sikta or gjekk til
krettura.

Spm. &

Eg har inga opplysing om dette.
Spm. 4.

Eg har hoyrt nemna - i mi ungdomstid - namnet "gront"
for alle mjolsorter. :
Spm 5.

Det mest vanlege brod her er "fint" ogNMHalvfin" brdd.
I mi ungdomstid kalla ein dei for " tollsjelingsbrod"
eller "tollsjelingsstomp". Det "fine" er av sikta rugmjol
og vatten (i gamle dagar med det helst brukast "Svarte-
havsrug"). Det "halvfine" vert tilsett med noko grovmale
mjol og litt sirop. Sa haode ein "Flate" brod, same dei-
gen .som til "fine" tilsett sirop. Dei hadde same lengd sgm
tollsjelingsstompen (omlag 40 cm.);var omlag 15 cm. obreide
og omlag 5 cm hoge. "Vittenberg" vart laga av finaste sogtt
kveitemjol (helst Gold Medal), av og til litt mjolk i. Ddi
var omlagk&O cm. lange, rundaktige 10 cm. i diam, gjerne
med skorne sprekker pa skra pf skorpa. "Frokenrsd" var
runde med diam. 20 - 25 cm. 5 cm. hoge - av fint kvitemjql
med litt sukker og smor (og gjerne litt mjolk, og 1litt
rosiner. "Vorterbrdd" pié skap som Frokenbrod, laga av
deigen til Flate brdd men tilsett rosiner. "Ambrosiabro"
av fint kveitemjJOol og med sukkat og rosiner. "Julsbro"
som Ambrosia men  med meir "godt" i t.d. smOr og sukker.
"Heitevegg" var runde som Frokenbrdéd, men minder, laga
av deigen til Vittenberg, helst kalla for "sjelincakaker™
"Siropskaka" var og "sjelingskaka'" var laga som deitevegg
tilsett sirop. "LOsebro" var pé skap som sjelingskakene 6273
men var laga av deigen til Fint brod
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: Spm. 9.

Spm. 6. Ein brukar for tid her helst "fint", "halvfint"
ngrovt" og"vittenberg"(kveitebrtd). Til helg og fest kjem det

til mange slags - serleg heimebakster - som eg ikkje

kan gjera greie for. Blaute kaker - floytekaker, smbrkaker
- osv. 1 s& & seie utallige variasjonar, vert nc bruka
mykje til helg og fest. Hertil kjem eit utal av varia-
sjonar pd smékaker, bakkels og 1.

Lefsa og Hardingkaka (Krdtakaka) har fré umin-
neleg tider vore bruka. Tifllegare var det meir vanleg
kost, no etter kvart vert det meir berre til fest. Sven-
skekake og Nordlandslefse kjenner ein ikkje til.

Spm. 7.

Det er vanleg at det finns smékaker i huset
-"bakkelse" som vert gbymt i tette boksar, der det held
seg som nybakt i lange tider. Det er serleg desse sortene:
"X rumkaker", Goré", "Siropssnippar", "Smorkrans", "Havre-
makroner" o.a. og dessutan til jul "Fatigmann" og "HJortetakk".

Spm. 8.
Glokake kjenner ein ikkje til her.

Flatbod vert baka av sammale havremjol. Skal
det ver sers godt har ein poteter i knda. Det vart baxa
berre ein sort bréd til alle slags bruk.
Baking av flatbrdod er det no sid ‘& seie slutt! pa.
Det er gatt over til fabrikklaga brod, som vert kjopt i pakkar.
Spm. 10. Knekabréd kJenner ein ikkje til. ‘
n 11,

Det ferdigbaka flatbrodet heiter "leiv" Dbé-
dex for og etter det er steikt. Om deler av eit omns-
steikt brod skker ein alltid "s;eva" og ikkje leiv.

Spm. 12.
" Lefsa vert lagd av kokte poteter - molne p&d |
potetkvern (eller kjotkvern) og sikts rugmjol. Nér |
lefsa er steikt vert leiven oversmurt med ei blanding

av egg og mjolk (eller rémjolk).

Ein «eier at lefsa vert #klint" eller "smort”
(Ein kan ha liggjande "paklinte" eller "pasmore" lefsa.

I lefsa er siktamjol i flatbrddet havremjoOl.

Krotakaka er av same deigen som lefsa, men
deigen vert tilsett gj&r og ver ved bakinga utbaka med|
eit serskilt kjevle.

Av og til vert det baka "sumjelslefsa". Det
vert bruka sur mjol, eller saup, kvitemjOl, natron og
sukker og smor. Krotakjeviet vert helst bruka.

Spm. 13.

Om bretting hugsar ég berre frd mi barndomstid
nar mor skulde nista mannfolka ut ti] vArsildfisket.
Lefsa og faltbrod skulde sendast med. Boddet og lefsa
vart dd pény lagt pd helle . Deii skulde "lunna" det,
og dei 1la det alltid i fire. Noko serlegt namn pé denne
"operasjonen" hugsar eg ikkje. Men dei det samanlagde
brodet 1 ei rua og la noko tungt p& ‘det "la det i farg®
trur eg mor sa. ,
Spm. 14. Om dette har eg lite & seie.

. 15 Do. Do.

" 16. For & sji om deigen er utgjert stikk dei her
no helst fingen noko ned i deigen. G&r holet ut att
er deigen ferdig.

Landsfolket (bondene) brukar gjerne bréd som
er nokre dagar gamalt. Fabrikkarbeidarar o.l. vil gJer¢e
ha det ferskt kvar dag.

Spm. 1% og 18. Har lite & seie.
" 19. Den gamle bakinga pé& lefse og flatbrﬁé gjekk
fore seg i kjellaren £Ex hj& dei som det hadde. Dei som

ikkje hadde kjellar, bruka eldhuset. Bakaromnar har ein 6273

her ikkje havt ute p& jgdane for no i den siste tida. |
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Framhald vedk. emne nr. 4.

\
Desse bakaromnane var dei vanlege stoypte komfyrane med
bakaromn i. Til & byrja med var det berre komfyrar for
fyring - torv ved, kol og gjerne lyng - no etter kvart
vert det pa& vare kanter berre elektriske bakaromnar.
Murée bakaomnar - inne eller utanfor veggen - har eg kxa
aldri hoyrt gjete her.

Flattbrdodet vart steikt pd hella i gruene tidlegare.
No er det elektriske plater ogsd til dette bruket, men
det er svert lite flattbrod som vert laga no - heime.

I bakaromnen var det "stomp" dei baka - altsd van-
lege brod - grove eller fine - som ein etterpd skar
skjever av nar ein at.

20) . Eg har aldri hoyrt at fleire har &tt bakaromn i
lag. I min barndom var det like vel svert f& som hadde |
bakaromn. Til vanleg mat bruka dei "kaker" - potetkaker| -
og dei vart steikte p& bakstehedla. Til jul skulde alle
ha "bakkelser" o.l. og det var liksom 1litt meir gjevt
med heimebakt brod til ymse helger. Grannane gjekk da
ofte til han som hadde bakaromn og fekk steika der. Dei
kunde gjerne koma med brenne med seg til dette bruket.
Det var berre til gode vener dei gjekk p& den mdten
og det vak aldri tale om serleg godtgjerdsle for dette.
21) . Som nemnt for, vart det bruka s& ymse slags brenne.
Dei bruka det dei hadde. Men til all baking vart lyng
rexna som god "illing" avdi den "heta" sé& fort og kvassé
og det var sa greitt 4 ordna varmestyrken p&d den midten.
Om merke p& varmegraden har eg ikkje hdoyrt noko
serleg. »
Eg har ikkje kjennskap til annan m&te & bruka nar
omnen er for varm, enn 4 setja opp omnsdora ei tid.
22). Ved baking i den slags omnar som eg har nemnt,
vart broda lagde p& plater (jermplater), og det var
ikkje tale om szrieg reingjering mellom baksterane.
23;. Fell bort for denne slags omnar.
24) . Eg hoyrde tidlegare tale om at den og den baka i
ei gryte, men eg kjenner nok ikkje n&rmare til korleis
det gjekk foOre seg. ;
25) . Grisling av brdd vert berre gjort av fag-bakarane.
Grisling var & halda brodet pd ei fjel i sjolve varmen.
26) . Det er berre kringler som vert koka for hakimgx
steikinga. Det er fag-arbeid som eg lite kjenner til.
27;. kjenner ikkje til dette.
28) . Flattbrod, som dei tidlegare helst berre baka ein
gong for dret, bar dei pd loftet - eller i bua hjé dei
f& som hadde det - 0g la det 1 store "ruer" - la leivane
oppd einannan i store ruer. Del breidde gjerne eit tep-
pe e.l. over. D& stod det seg. Anna brdd kunde gbymast
opptil ei veke. Dei hadde det gjerne i holk. Best var
det med eit blekk-skrin (av jernblekk). Sm& finare
kaker og bakkelser har alltid vorte goymde i "kokeboksar"
-blekkboksar.
293. Kjenner ikkje til dette.
30). Serleg til jul var det ymse slags krotingar o.l.
Bakarane laga "julajeit" og "halve mé&nar" og "menner"
og "koner" . Det var visst helst kveitemjol og mjol det
var laga av - tilsett 1litt sukker og kanel. I jeitene
og ménane var gjerne litt syltety eller anna godt innlagt
midt inni. "Manenn var berre ei halv sirkelflate med
omlag 20 cm. diam. og lat oss seie 3 cm. gukk "Jeita"
var nokoliknande, men 1litt breidare pa midten. Bade i

6273
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"jeitd" og i "méen" var gjerne eit par rosiner i kvar
ende.

Alt dette var det bakarane scm lage.

Heime i stovene laga dei 2E€tibakkaisel "fatibakkelse™
"kromkaker" og "gode radd" ("goro") og anna slikt. Det
er no helst i seinare tid d=xim at det har vorte noko
storre av det. I mi barndoms tid var det no helst lefsa
("lepsa") som det gjekk med til helgene. Nar det s&
kunde lagast noko "ftigmenner" attét, var det pad top-
pen. Men s& steikte dei til dei store helgene " julakaker"
det var potetkaker med serleg godt mjol i og dertil
aniskrydder. S& laga dei "pannekazker". Det vert elles
for ein stor del brukt enno. Pannekakene steiker dei 4
pa hella av "jevning" med ymse slags godt i. Ein brukdr
sé& potetkaka med smdr og sukkerapa og s& pannekaka opp@
det. Det er for resten svert godt den dag i dag - tykkger

eg. :
31). Dette gjeld visst "pannekakene" som eg har nemnt |
ovanfére - pkr. 30) - De far sj& der. Det var berre J
helga-kost. Desse pannekakene kan gbymast noksd lenge. |

323 . Kjenner ikkje til det.

%8) . Vaffelkakene har me bruka s& lenge eg kan min-

ngst. I den fyrste tida hOyrde det serleg til gjeste- |
bods og helga-kosten. Etter k mart er det vorte meir |

og meir vanleg. "Goro" hOoyrde me lite gjete i mi barn- |
domstid. Seinare har dei vorte meir vanlege. '

Kakerdra vert kalla for "jevning".

Som nemnt ovanfore, bruka dei - bade for og no’—
aniskrydder i potetkakene til helgene - serleg til jul.
Nodbrod.

Eg har ikkjJe hOyrt serleg ta e om dette pa vare kxnx
kantezl Eg gér difor ikkje nermare inn p& spOrsméla
34 - .

Avaldsnes den 19/6 1951
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