Forsteblad

stoffet - ingrediensene - er av betydelig annet innhodd.

NORSK ETNOLOGISK GRANSKING

Emnenr. 80 og 4. Fylke: Nord-Triéndelag

Tilleggsspersmalnr. Herad: Overhalla og flere nam-

Emne : Flatbrdd og Baking. Bygdelag: dalske bygder.

Oppskr. av: Joh.s Fuglar, Gard:
(adresse): Overhalla. G.nr. Br.nr.
A. Merk av om oppskrifta er etter eiga rgynsle. Jfr. vedl., skrivelse.

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

SVAR
Klenneng og gommi.
(Klining ig guime).

I de Ovre Namdalsbygder: Overhalla, Grong, Hoylandet,
der og mere festlige anledninger, sassom bryllup, begra-

og gommi (gumme). Denne matrett er sa a si stremgt begre

set til de nevnte bygder, séledes brukes den ikke i Ve=
mundvik og Klinga herreder, som €r nabobygder til Over-
halla, bortsett fra i selve "grensesonen" og rent spredte
tilfeller p& enkelte gérder, hvor gérdens beboere - kan-
ske helst husmoren = er innvandret fra en av de 6vre byg-
der.

Kleningen er en lefselignende mat, men framstilles og
behandles £or bruken pa en langt annen mate enn de for-
skjellige lefsesorter.

Gommin er en grdtlignende mat og lages og kokes pa el

)
kes i andre deler av landet, og den gar efte under beteg-
nelsen "Overhallsgommi",

Det er sagt og skrevet at den kleneng og gommi det hen
er tale om, er helt ukjendt 1) i andre deler av landet og
personlig har jeg i allefall aldrig patruffet dette rett
i de strdk jeg har faret.

Kleningen ;
bakes (men ikke steikes) som almindelig flatbrdd, men réa-

Deigen gjeres ikke og lages (knaes) av fint siktet rug
mel, fint grynmel og vann, delvis kanske blandet med noe
melk. Deigen bakes ut med kjevle pd& bakstfjel ("bakarfjsl

Harran og i allefall delvis Namsskogan, brukes til hﬁytii

velse og selskaper en "nasjonal"™ "tOrrbrddsrett™: kleneaj-

ganske annen mate, enn den gumme - eller gomost 5 som ko<

2

726




; ;
til en tynn, rund leiv og steikes i steikeovner t"bakarovn")

*or leiven skyves inn i ovnen péstrykes den med kost en :
*eggsmornlng" (smorning - smdre) laget av pisket egg, tile+
els tilsatt 1itt sirup, til en kremlignende masse. For &
pare pé& eggene blir smorningen tildels tilsatt fléte eller
od melk, men tilsettes formye melk mé& blandingen tilset-
tes et farvestoff - safran - for & f& den rette gulfarve.

i Den ferdisteikte leiv kalles klenengsbrdsd.

| Nar kleningsbrddet er rigtig laget, d. v. s. hele fram=
%tllllngsprosessen er heldig - altséd rett bakt og rett:
teikt - skal kleningsbrédet vere pent gult pd oversiden

Ig helst ha sméd jevne blerer.

| N&r dette brdd skal serveres som klening fuktes det sa

iet blir mykt, péasméres smdr og pastrdes sukker og legges
obbelt. Som pélegg - eller innlegg - brukes gommi.

|
| Gommin 5
ﬁokes av nysilt melk ("siles i gryten"). Melken "sprengesﬂ
med osteldvpe (tidligere "kjesi"), som ved almindelig yst-
ﬁing, ostmassen skjeres i stykker og gis i mysen et opkok.
ﬁerpé Zix tas osten opp og males pa en "ostkvern" eller knu-
ses pé annen mate, f. eks. ved en stappe i traug. Hes fine-
fe osten males dess bedre er det. Iiysen kokes samm%n 1Y
den er passende tykk og renses for gjenverende smé ostepar-
tikger, hvorpa den finmalte ost og en tynn hvetemels-jev-
ning rdres i og det hele kokes til almindelig - ikke tykk -
grotliknende konsistens.
. Under sammenkokningen av mysen tilsettes denne cardemom-
me og hel kanel for & gi en fin, pikant smek. Jo mindre mel
.jevning dess bedre gommi.

Nér gommin er flerdigkokt &ses den opp i fat og pastroes
finstdtt kanel - kanske ogsd litt sukker -.

E Nermere opplysninger om verktdy m. v. ved brdd- og kle-
iningbakning.

Bakarovnen |
ier muret av teglstein og cement - tidligere av gréstein |
sammenkittet med leir -. I bunden, der leiven skal ligge
under steikningen m& ovnen vmre helt slett. I de nyere
ovner benyttes til den del kjopte fliser av cement ell. 1.

. Innenfor denne steikeflate er ovnens bund 1litt senket og
1 den fordypningen foregér selve pppvarmningen, som skJer
med térr og god ved, helst "skjevill?, For steikningen

k NOHSK ETNOI DRIRK fRANCKINA
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Kleneng og gomni - blad 2,

‘begynner m& ovnen oppvarmes vell over det hele.

-stes - inn gjennom ovnens "dagapning". Noe serskilt av-

Der er ikke noe serskilt ilegg. Brendslet legges - ka

16p for rdken, séasom pipe eller rdr, er der heller ikke,
men innerst inne i bakveggen - eller i en av sideveggge-
ne - er der ett eller ett par smi &pninger i murverket,
som tjener sdvel til trekkédpninger som til avldp for ro-
ken. |
~ Ovnen star som regel fritt i rummet (et dertil spesi-
elt oppfért hus, "bakarhuset") og rdken som kommer ut fra
ovnen far finne seg utvei ut av huset gjennom veggenes
og takets tilfeldige &pninger og huller.

Ovnens innvendige rum er lavt og rummets overside er

-

hvelvet. Ovnens innvendige mal er: bredde ca. 76 cm, hdy
de pé.midten vag 118 cm og til sidene ca. 14 cm. Ovnens
dybde (innover) ca. 1,35 m. Steikeflatens lengde innover
omtrent som bredden, ca. 76 cm (leivstorrelsen).

Brddleiven skyves etter utbakningen og etter & vere pa-

smurt eggrdren inn pé& steikeplassen med "brodlokket" og
leiven m& jevnt og stadig snues rundt med "spodo'n" for &

& jevn steikning.

Det & kunne steike kleningsbrdd rigtig og pent fordrep

stor &velse. Og det er ikke s& ualmindelig at en sénn
"faguann" steiker i heile grenna.

Under framstillingen av kleningsbrdd ma det weere to:
en som baker og en som steiker. Dertil som oftest en el-
ler flere hjelpere. Steikeren er ofte et mannfolk. Begge
- i allefall steikeren - sitter under arbeidet. Er ovnen
lav er der foran ovnen en. fordypning hvori steikeren sit-

ter.
Supleringer. i
"Kjesi" - for & sprenge melken - laves av nyfédte og ny-|
slaktede kalvemaver, som prepareres med litt vann og |
salt, avsiles og tdrkes for oppbevaring. Gjdr altsd samm%
nytte som den kjopte osteldpe.

"Skjevill" er skavet og tdrket rogn - delvis ogsé osp og

selje -. Barken avskaves om vinteren og benyttes til
kreaturfor - kraftfor -. = |
ngstkvernen"er en-hjemmelaget innretning, konstrueret som

en kjottkvern, men helt av tre.

Verktoy
som brukes ved flatbrdd- og kleningsbrddbakning.
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_Brddkost, en flat kost ("&dringsfordriver") til & smore

|
|

Bakstfjel (bakarfjsl) er et trebrett ca. 1,5 m langt ng

noe smalere. MA& wvmre godt sammenfdyet, helt uten sprék—

|

ker og sletthdvlet.

Kjevle - tidligere bestandig med langsgéende riller - i
nyere tid riller bade pa langs og patvers.

Brodtrille, en liten cylindrisk rull med langs- og tver-
géende riller, som ved en aksib/er satt i et héndtak

med en u-formet utskjmring. Htter at brodleiven er utbakt
trilles épparatet flere ganger over brddleiven. Dette for

& unngéd oppvabling. (Det er mulig at brddtrillen brukes
mindre etter at kjevlet fikk riller begge veier).

Spodo (eller spudu) er en ca. 1 m lang trestav med sverd-

lignende tverrsnitt og spiss i1 den ene ende. Benytte
til & 16fte leiven fra bakstfjelen, for & snu leiven pé
bakstfjelen og til & fére leilgn fra bakstfjelen til
brddlokkeh. Likes& benyttes spode til hjelp for snuingen
av leiven i bakarovnen (se under denne). (Jfr. Ivar Aa-|
sen: Spoda - 2).

Brodlokket et tyndt, rundt trebrett med héndtek og en di-
ameter noe stdrre enn brddleiven, altsé ca. 80 cm tver-

mal,
Bakstjern - baksthelle - "bakarjarn”-.

eggréren pé& kleningsbrddleiven.
Iroddo - brddlusjen eller pardreren -, en treﬁinne, ca.
35 = 40 cm lang, paknytt 3 - 4 trad-eller ‘tdyveker.

Etter at brodleiven er skjovet inn pé& bakstjernet péstry-

kes leiven flere rader av vann. Ofte pastrykes vannet i|
ruter eller korsform. f(Harxkamskexmmexmedx Dette skal
hindre oppvablingen av brddet.
Det er ikke utelukket at né&r korsformen benyttes, hail
det forbindelse med den religdse kors-kultus a gjore.
[

(Jfr. Ivar Aasen: Rod - 2 og Rodvatn). ;

B}

1) Det er mulig at klening og gommi tidligere har wvert
brukt ogsé andre steder i landet. Jfr. s&ledes en artiks
kel i Allers Familie-Journal nr. 45/46 for 9.11.1946.

Overhalla 15.9.1947,
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Forsteblad

NORSK ETNOLOGISK GRANSKING

Emnenr. 4 Fylke: N.Tr.lag.
Tilleggsspersmalnr. Herad: Overhalla,
Emne : Baking. Bygdelag :

Oppskr. av: Johs.Fuglér, Gard:

(adresse) : -Er driksbergsgt.18, G.nr. Br.nr.

A. Merk av om oppskrifta er etter eiga reynsle.

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

Utskrift av brev av 8/8 1949:

I punktene 34 o.fl. e
brgd. Jeg har nu hatt anle
nedtegnelser av en nu avdpg
skriver fglgende om bruken
den ortografi og punksjon
1avn var fru Petra Vibstad, Overhalla,

Om

"O0gsd trer

o
bruk

T ~vro v o 1 1-1~ " 1 Iny - R ) ctn s + <
12n anvente ikke alene veden, men o0gsé blomster, frugtqg
o a4+ > hark A xr e s Y =1 ad ot

marv, saft og bark. Av almens og rognens bark pleiet
Lo Ahareon - - 1~ - - - — e
man i fjeldbygdene at koke en nzrende suppe, som brugtg
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-
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