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NORSK ETNOLOGISK GRANSKING

Emnenr. 4, Fylke: Telemark.
Tilleggssporsmalnr. Herad: ")
kaataey.
Emne: Baking. Bygdelag
Oppskr. av: Le Midgaard Gard : Gjelder .- paa det nmsrmeste
& - hele herreocdet.
(adresse) : RIrViK ved Kragerg Gnrl e Bror.. o

A. Merk av om oppskrifta er etter eiga roynsle. Jg, for det meste. Var ferst
lerer her i Skaatey i IS aar og lensmann I9I2 - Igge.
e

B. om . den . er_etter andre heimelsmenn: (ta ogsa med alder, heimstad,
}%Rierteflndﬁagen,uyra, nar 90 gag,fhv.gaardbg,Hpotekbanktakat-
mann og fast takstmann for Norges Beannkasse,samt sjonsmann.

I.|Antas paa bekkekverner. PaW/nstel,g.nr.8,b.nr.I, or onl

haandkvern. Har ilallfall ikke vart brukt i de siste 80 aap.
sist til maltkvern. (Om melscrter,se nedenfor)

Bekkekverner har det utvilsomt vart mange av i gl.tid
idet merker etter disse cor aa finne paa fastlandet her i
Skaatgy, men ute i gydistriktet neppe noen. Dette p.g.a.
av utilstrekkelig vann og fossofall,
Paa eiendommen Helle - ca, 6 km. vannveg fra Kragerg -
var det trulig allerede omkring aar 1I600gQn stgrre bekke-
kvern i forbindelse med sagbruk dersteds. Aargangs vann
bg bra fossefall like ved sjeen. I I595:"Helle Saug, og i
1660: "Kongens Saugmeglle paa Helle”. I tingbok,fasrt 8/7
1720 er "Helle Saugbruk og Qvarn” nevnt i forbindelse meﬁ
et odelssgksmaal vedk, denne eiendom, Denne kvern er ned
gjennem aarene gjontagne gange moderniseret og var nzrpas
den eneste kvern for hele herredet. For noen aar siden ey
den nedlagt og vannet brukes til drift av en stegrre,modey-
ne kjetting-fabrikk.
I begynnelsen av I700 aara ver der en starre kvern pasg
Sendre Kalstad, like i nzrheten av Kragere, I et skifte
paabegynt i I7I2 er bl.a. nevnt”Quarnstset” og”Qvernhus¢t’

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

1865 var det der en meller,Isak Olsen,5I aar gl.
Paa Bergsvik var det ifl.tingbok fort ™0/7 I789 en
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2.
en kvern, -ogsaa beliggende i nzrheten av Krageras.
Paa Stabbgﬁa d og Haslund paa Levangsheia var der kver-

ner, likesaa i Stwlestranden,og paa Myragrenna har der

vart vindmgllekvern. Haslundkverna er den eneste av dis-

se som framleis i modeérniserei stand er 1 bruk.

‘ ”

i De forannevnte kverner - undtagen Helle - er flom- |
i

verner.,

| Andels-aksje eller interentselskaps maller har saa-
lvidt vites ikke vart eller er her i Skaatgy. Heller ikkej
bygdemglle. M@llene har vert private personers eie. Hellé
melle en tid tilherende familjeaksjeselskap.

Det korn som ikke blir malt paa Haslund melle, bliﬂ

|

gendt til maling utenbygds.

Paa de gamle bekkekverner mol man kun et slags mel-

. -_sammala, Dette mel bruktes til aa bake ovnsbrgd av.
Tilbhgytider brukte man gjorne ot“Haandsaall” til aa

“sikte"det sammalte mel med. Av dotte baktes kaker.

| Til bred og kaker bruktes_rug oller_hvete eller en
/ : : de _stgrre / -
blanding av disse scorter. Etterhvert som‘ﬁgrnene ble mo-

|derniseret; fikk man jo siktemel derfra.
| e ——

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

#cno.

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

4,

5. |

‘tertiden blir melet oppvarmet.
| Har hort “gron”.

Neppe. Derimot har det vart ibruk at de som ikke hadde
?pgggggzg, leidde naboens bakerovn, Leieren maatte selv h@l-
/de ved aa ha tilsyn med steikningen. Leien betaltes gjeré
meé et bred. “Bakstekjerringer” har det-saavidt vites - |
ikke veert noen av. Rugbred, og brgd av en blanding av
:rug og hvete, og hveteckake. Vann eller melk og melk.

" " KKke
Noen liste”om bregd og baking” og om”flatbrgd” kab o

sces mottatt. Flatbred bakes nerpaa ikke her i Skaatesy.
NORSK ETNOLOGISK GRANSKING
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3.

6. Delvis besvart under punkt 5. Dagligbresd er alm.rugbrad
Til helg og fest brukes delvis hvetekake, For altid runde
brgd og naa ogsaa avlange. Hvetekaker som regel runde, |
Nordlandslef'se hgy forckommet,

7. Ja, som regel. Dette nmrmest”Terre kaker”. Krumkaker,sann-
bakkels, kvernkaker er de mest alm, Nei ikke meg bekjent.

8 . Er ukjent her naa. Heller ikke noe minne om dette,- etter
pva Jjeg har hert. |

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

havre og cgsaa av bygg.

I0. Har neppe vart og blir heller ikke naa bakt her,

(Etter delvis aa ha svart paa foranstaacnde

spm. 4 - I0, finner jeg aa burde understrcke at Skaataey ,
'nva utstrekning angaar,er en liten bygd-IIO kn@ - og lig-

ger rundt Kragerg, hvortil avstandene ikke er lange.

Det sier seg da selv at det ogsaa, naar det gjelder
' bakervarer har en god del av disse vert kjopt og blir
kjopt”i byen”, - og denne handcl skulde vel da kunne fa-

res tilbake,iallfall til 1660 aara.)

II. Leiv benyttes baade om den uttrillede deig og etter at
denne er steikt paa takka. Crdet”leiv” brukes ikke i ste-
det for bregdskive eller_brgdstykke.

I2 . Lefse brukes her meget sjelden . Dette har ogsaa vert til-
felde i en lang rekke aar tilbake. Den lages som flatbred,
men meget tyndere og steikes mindre. Brukes ikke til ni-
ste. Blir klint med smer og stredd med sukker, naar den
skal brukes. Noen bestemt maate aa brette den paa er det
saavidt vites ikke. Dem skjeres eller klippes i mindre
rektangelformede stykker ,naar den serveres.,
I3 . Nei,~ og da den ikke brukes til nistemat, er jo dette
heller ikke nedvendig, Forgvrig henvises til svar paa‘spa.
12.

820



7 G

I4 |. Man laaner av naboen eller kjeper hos en baker i byen.

a rore sammen vann og mel er ukjent her, - likesaa aa
brygge 21 for aa faa gjar. Hva dei brukte for“manns minne

;fcreligger det ikke paalitelige opplysninger om,
\

IS.EFor 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 meltenna eller melkista.

I6. Glatte ut deigen i trauget,cg lage ot dypt hull - grop -

ﬁ deigen. Naar gropen var igJengéEdd,ansaacs den gj=ret.
Det brukes ogsaa aa la deigen gaa opp i en skjennsmessig
hayde. Mykt gjezrbred til daglig naa og vistnok ogsaa far,
étter hva der er opplyst. Man regner bradet mer sundti og

Qe ttere fordeyeligt etter nocen dages lagring.

174 Ikke inntrykk av at stockningen tok lengere tid,naar sur-

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

|

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

| ens behandling.

18. Nei. Den slags kake eller det slags brad har neppe vert
brukt og er ikke brukt her.

19{ Bakerovnen stod og staar helst i bryggerhuset, og hvor

' det ikke var bryggerhus i kjekkenet. Muret i torbindelse
med skorsteinen og av hensyn til plassen stod gjerne baker-
ovnen ut gjennem veggen og var tekket godt over. Dgren til
‘\\§¥gqgéisen, hvor der jo var godt rom til aa renske ut glzi
og aske. Rekrsr fra ovnen stod selvfslgelig i forbindels
pipen. En alm. bakerovn var murct av mistsin- om mulig ild-
fast -ovalt tak eller hvelv, gjerne plass til 25 brad

j Paa faa undtagelser nezr or naa baade peis og bakerovn i
&Jakkenet iallfall fjernet og erstattet med alm.komfyr,-
pg paa flere steder elektriek komfyr, Utskiftningen er jo

Ji’orgaatt etterhvert og begynte for en 70 g 80 aar siden.l1
Siden I900 er det meget faa bakerovner,oppfert i kjekken-

&
€rne og heller ikke mange i bryggerhuene.
% NORSK ETNOLOGISK GRANSKING
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20, Nei, og nei. Se¢ svar paa spm.5.
2I. Alm, barved, men ogsaa blandeingsved, 60 a 80 cm, lang |
|

o smaaklyvdd. Vedmengdener jo avhengig av vedens kvaljtelt
og om den_er tgrr eller mer eller mindre raa. Gjerne 1it

mel. Lufte 1itt av varmen ut,.

22. Farst brukies en”glorake”,langt skaft og i enden paa dlt-

te ,tvertsover et bord,paaphgykant, ca.45 cm. langt og ca.
I8 om, bredt. Asken feies ut med en god lime med langt

skaft. Dette gjsresmeget neiagtigt og godt. Urent og kol=-
ut bregd paa undersiden taaltes ikke, og taales ikke.
23. Ettervarmen ble gjerne nyttet til vedtsrring og tildeds

til aa steike tynnere kaker, lavet av mel og poteter.--&on{-—

per.

24. Se svt paa spm. 5. Jeg har ikke faatt rede paa at de opp-
?egnede hjelpemidler til steikning av bgdet har vart bruki
her,- muligens bruk av to takker,

o5, Grisle bregdet har vert og er brukt. Til dette brukies etl
;odskap,saa langt som ovnen og med et passende skaft.‘La-
get av ez ca 17 cm.bredt og ca. & cm, tykt bord. Dette laé
gjerne i vann~ hvis mulig- fra den ene bak ning til den
annen .Naar grislingcngkal foretas,kaster man inn i ovnen
over de dervarende gizr noen faa tarre vedtrer. Sas legges
saa mange usteikte brz@d som det er plass til paa grislen-
etter at disse er oversmurt med melk eller vanneog holder
denne inne i ovnen noen minuter til grislingen ansces aa
vare ferdigs med en lett hinde over bradet.

26 . Denne brgdmat mas ansees ukjent her,iallfall ikke brukt.

27. Disse bredslag maa Ogsaa ansees ukjent her, :

28. Brgd is@r bakt i bakerovn oppebevares i en holk,kiste eﬂ—

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

29. Har ikke sett cller faat nermere rcde pm dette med Ste"‘?‘
ler og figurer, utenom konditorvarers et 1 820



| 6.
20. Se svar paa spm. 29.

- =I. Kaker steikt paa helle cller takke maa Ogsaa ansees som
' ikke brukt her,- iallfall ikke etter at komfyrer ble alm.
i bruk.

. Nei.

3%, Vaffler mest brukt,cllers goro,kromkaker og monker,
}Mest alm?)l kromkaker: Like wekt av egg,smor,sukker,litt
§kryddcr( kanell og kardemomme) litt vann og mel (hvete)til
deigen er passe tykk. b)Goro: Flgte,sukker,egg,mel,smar
‘eller smult,citronskal og kardemomme.(Blandingsfcorhold e%—
ter kokebok) o) Vaffler og monker: Melk,egg,smer sukker,;
' 1itt bakepulver og kanell samt mel til passe tykk rare.
Paa reren intetl serskilt navn. Gjestebudskaker.(Blandings-

tornold etter kokebok)
Nedbred. Under siste Verdenskrig bruktes meget poteter 1

' bredet. Det ble ogsaa stekt meget med lomper av knuste po-
‘ter, mel cg gjerne 1litt kaalrabi.

. Ad.spm. 34,35,36,37,38,30,40 og 4I. Etter de opplysninger,
som jeg har faatt tak i , maa det - regnet med “i manns

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

|
Rervik ved Kragereg,lI5de november 1947,
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