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NORSK ETNOLOGISK GRANSKING

Emnenr. 4 .

Tilleggsspørsmålnr.

Enme: Baking.

Oppskr. av : L. Midgaard

(adresse) : Rørvik ved Kragerø

•

Fylke : Telemark.

Herad :

LSkaatøy.
Bygdelay

Gard : Gjelder.-paa det nauluaste

- hele herredet.
G.nr. — Br.nr. —

A. Merk av om oppskrifta er etter eiga røynsle. Ja, for det meste. Var først
lærerher i Skaatøy i 15 aar og lensmann 1912 — 1938.

B Fller_ om den er _etter andre heimelsmenn : (ta også med alder, heimstad, yrke) :
J.4.:11ertLundhagen,Myra,  nar 90 aar,fhv,gaardbr,Hpotekbanktakat-
mann og fast takstmannfor Norges Beannkasse,samtsjønsmsnn.

I. Antas paa bekkekverner. er c

aandkvern.Har iallfall ikke vært brukt i de siste 80 a .

sist til maltkvern. (Om melsorter,senedenfor)

BekkeAvernerhar det utvilsomtvært mange av i gl.tid

idet merker etter disse cr aa finne paa fastlandether i

Skaatøy,men ute i øydistriktetneppe nocn. Dette p,g.a.

av utilstrekkeligvann og fossefall.

Paa eiendommenHelle - ca, 6 km. vannveg fra Kragerø-

var det trulig allerede omkring aar 1600:enstørrebekke-

kvern i forbindelsemed sagbruk derstods.Aargangs vann

g bra fossefall like ved sjøen. I 1595:"He11eSaug; og i

1660: "KongensSaugmøllepaa Helle". I tingbok,ført8/7

1720 er "Helle Saugbruk cg Qvarn" nevnt i forbindelseme

et odelssøksmaalvedk. denne eiendom.Denno kvern er ned

gjennem aarene gjentagnegange moderniseretog var nærpa

den eneste kvorn for hele herredet. Por noen aar siden e

den nedlagt og vannet brukes til drift av en større,mode-

ne kjetting-fabrikk.

I begynnelsenav 1700 aara ver der en større kvern pa

Søndre Kalstad, like i narheten av Kragerø. I et skifte

paabegynti 1712 cr bl.a. nevnt"CIVærnstøct"og"Qværnhus

Denne kvern antas aa ha vært i bruk til i 1870 aara. I

1865 var det der en møller,IsakOlsen,5I aar gl.

Paa Bergsvix var det ifl.tingbokført120/71789 en

820



2 .

en kvern, -ogsaa beliggende i nærheten sv Kragerø.

3
Paa Stabbeta d Og Haslund paa Levangshciavar dor kver-

ner, likesaa i StAlestranden,ogpaa Myragronnahar dor

vmrt vindmøllekvern.Haslundkvernaor den eneste av dis-

30 som framleisi moderniseretstand er i bruk.

De forannevntekverner - undtagenHelle - er"flom-

kverner."

Itndels-axsjeeller interentselskapsmøller har saa-

vidt vites ikke vært eller er her i Skaatøy.Heller ikke

bygdemølle.Møllene har vært private personerseie. Helle

mølle en tid tilhArendefalliljeaksjeselskap.

Det korn som ikke blir malt paa Haslund mølle, blir

sendt til maling utenbygds.

Paa de gamle bekkekvernermol man kun et slags mel-

-  Dette mel bruktes til aa bake ovnsbrød av.


Tilhøytiderbrukteman gjerne et"Haandsaall"til sa
"
sikte"detsammaltemel med. •v dette baktes kaker.

Til brød og kaker bruktea rug,eller hveteeller en
dc re7

blandingav disse sorter. Etterhvert som' ernene ble MD-

derniseretjfikkman jo siktemelderfra.

2. Mjølet. Delvis besvart foran. Affallet nyttet til husdy-

rene.

3..0m dette er det saavidt jeg har hArt delte meninger. I vin-

tertiden blir melet oppvarmet.

Har hørt "gron".

Neppe. Derimot har det vært ibruk at de som ikke hadde

bakerovn,leiddenaboens bakerovn.Leierenmaatte selv hol-

de ved aa ha tilsyn mcd steixningen.Leien betaltes gjor-

med et brød. "Bakstexjærringer"har det-saavidtvites -

ikke vært noen av. Rugbrød, og brød av en blandingav

rug og hvete, og hvetekake.Vann oller melk og melk.

Noen liste"ombrAd og baking" og om"flatbrøg" kan ike:

sees mottatt.natbrød bakes narpas ikko hor i Skaatøy.
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Delvis besvartunder punxt 5. Dagligbrøder alm.rugbrød.

Til helg og fest prukes delvis hvetexake.Før altid runde

brød og naa ogsaa avldnge. Hvetekakersom regel runde.

Nordlandslefselumforekommet.

Ja, som regel. Dette nffirmest"Tørrekaker".Krumkaker,sann-

bakkels,kvernkakerer de mest alm. Nei ikke meg bekjent.

8 • Er ukjent her naa. Heller ikko noe minne om dette,- etter

hva jeg har hørt.

9 • Nei. Et slags flatbrød, og dette ble bakt av fint rugmel,

havre og ogsaa av bygg.

IO. Har neppe vært og blir heller ikke naa bakt her.

(*:tterdelvis aa ha svart paa foranstaaende

spm. 4 - IC, finner jeg aa burde understrekeat Skaatøy,

hva utstrekningangaar,er en liten bygd-II0kmP,- og lig-

ger rundt Kragerø,hvortil avstandeneikko er lango.

Det sier seg da selv at det ogsaa, naar det gjelder

bakervarerhar en god del av disse vert kjøpt og blir

kjøpt"i byen", - og denne handel skulde vel da kunne fø-

res tilbake,iallfalltil 1660 aara.)

II. Leiv benyttes baade om den uttrillededeig og etter at

denne er steikt paa takka. Crdet"leiv"brukes ikke i Ote-

det for brødskive eller brødstykke.

12 . Lefse brukesher meget sjelden . Dette har ogsaa vert til-

felde i en lang rekke aar tilbake.Don lages som flatbrød,

men meget tynderc og steikesmindre. Brukos ikke til ni-

ste. Blir klint med smør og strøddmed sukker,naarden

skal brukes.Noen bestemt maate aa brette den paa er det

saavidt vites ikke. Delaskjeres eller klippes i mindre

rektangelformedestyxker ,naar den serveres.

13 . Nei,- og da den ikke brukes til nistemat,er jo dette

heller ikke niadvendig. Forøvrighenvisestil svar paaspm.
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14 • Man laaner av naboon eller kjøper hos en baker i byen.

røre samenen vann og mel er ukjent her, - likesaa aa

brygge øl for aa faa gjatr. Hva dei brukte før"manns minne:

foreligger det ikke paalitelige opplysninger om.

For aa bevare surdeigen til neste gangs bakning, tok(og

tar)man gjerne en klump av det siste i baketrauget og gjem-

.teden i en dertil benyttet kopp,"surdeigkoppen: der ggerne

gjemtes i meltønna eller melkista.

Glatte ut deigen i trauget,og lage et dypt hull - grop

deigen. Naar gropen var igjengeodd,ansnaes den gjaeret.

Det brukes ogsaa aa la deigen gaa opp i en skjønnsmessig

høyde. Mykt gjjerbrød til daglig naa og vistnok ogsaa. før,

etter hva der er opplyst. Man regner brødet mer sundt og

lettere fordøyeligt etter noen dages lagring.

17, Ikke inntrykk av at stekningen tok lengere tid,naar sur-

deig bruktes. Scm regel en time. God varme forutsattes.

Ikke tatt ut av ovnen og fuktet under steikningen. Nei,

ens behandling.

Nei. Den slags Xake eller det slags brød har neppe vært

brukt og er ikke brukt her.

Bakerovnen stod og staar helst i bryggerhuset, og hvor

det ikke var bryggerhus i kjøkkenet. Muret i forbindelse

med skorsteinen og av hensyn til plassen stod gjerne baker-

ovnen ut gjennem veggen og var tekket godt over. Døren til

-\Wteisen, hvor der jo var godt rom til aa renske ut glør

og aake. høxrør fra ovnen stod selvfølgelig i forbindels

pipen. En alm. bakerovn var muret av måtsin- om mulig ild-

fast -ovalt tak eller hvelv, gjerne plass til 5 brød.

Paa faa undtagelser nier er naa baade peis og bakerovn i

kjøkkenet iallfall fjernet cg erstattet med alm.komfyr,-

og paa flere steder elektrieX komfyr. Utskiftningen er jo

forgaatt etterhvert og begynte for en 70 N 80 aar siden.

Siden 1900 er det meget faa bakerovner,oppført i kjøkken-

erne og heller ikke mange i bryggerh4ene.
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Nei, og nei. Se svar paa spm.5.

LtIm.barved,men ogsaa blandeingsved,60 a 80 em. lang

og smaaklyvdd.Vedmengde,erjo avhengigav vedens kvalite,t

og QM den er tørr eller mer eller mindre ra . Gjerne litt

mel. Lufte litt av varmen ut.

Først bruk4es enftglorake",langtskaft og i enden paa dZt-

te ,tvertsoveret bord,paaphøykant,ea.45 em, langt og eaJ

18 em. bredt.Asken feies ut med en god lime med langt

skaft. Dette gjwolsmegetnøiagtigtog godt. Urent og kel-

ut brød paa undersidentaaltes ikke, og taalesikke.

Ettervarmenble gjerne nyttet til vedtørringog tildels

til aa steike tynnere kaker, lavet av mel og poteter.-lom-

per.

Se sv+ paa spm. 5. Jeg har ikke faatt rede paa at de opp-

regnedehjelpemidlertil steikningav bødet har vært brukt

her,- muligens bruk av to takker.

Grisle brødet har vært og er brukt. Til dette brukes et

redskap,saalangt som ovnen og med et passende skaft. La-

get av et ea 17 em.bredt og ea. 3rem, tykt bord. Dette lan

gjerne i vann- hvis mulig- fra den ene bak ning til den

annen.Naargrislingenskalforetas,kasterman inn i ovnen

over de derværendeglør noen faa tørre vedtrer. Saa legges

saa mange usteikte brød som det er plass til paa grislen-

etter at disse er oversmurtmed melk eller vannwogholder

denne inne i ovnen noen minuter til grislingenansees aa

være ferdig.,med en lett hinde over brødet.

25. Denne brødmatmaa ansees ukjent her,iallfallikke brukt.

Disse brødslag maa ogsaa ansees ukjent her.

Brød især baxt i bakerovn oppebevaresi en holk,kisteel-

ler tønne. Det kan da holde seg mykt i en 8 dages tid og

lenger.

Har ikke sett eller faat nærmere rede pakdettemed

ler og figurer, utenom konditorvarer, 820
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30. Se svar paa spm. ag.

I. Kaker steikt paa helle oller takke maa ogsaa ansees som

ikke brukt her,- iallfall ikke etter at komfyrer ble alm.

bruk.

ae.Nei.
33. Vafflermest brukt,ellersgoro,kromxakerog monker.

)
Mest alm,aI kromkaker:Like vext av egg,smør,sukker,litt

xrydder(kanell og kardemomme) litt vann og mel (hvete)til

deigen er passe tykk. b)Goro: Fløte,sukker,egg,mel,smør

eller smult,eitronskalog xardemomme.(Blandingsforholdet-

ter kokebok) °) Vaffler og mcnker: Ivielk,egg,smørsukker,

litt bakepulverog kanell samt mel til passe tykk røre.

Paa røren intet serskiltnavn. Gjestebudskaker.(Blandings-

ferholdetter kokebok)

ffisdbrød.Under siste Verdensxrig bruktesmeget poteter i

brødet.Det ble ogsaa stekt meget med lomper av knuste po-

ter, mel og gjerne litt kaalrabi.

Ad.spm. 34,35,36,37,38,39,40og 41. Etter de opplysninger,

som jeg har faatt tax i maa det - regnetmed "i manns

minne" - paa disse spm, bli aa svare:Nei.

Rørvikved Kragerø,15denovember 1947.
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