Forsteblad

NORSK ETNOLOGISK GRANSKING

Emnenr. 4 Fylke: Buskerud
Tilleggssporsmalnr. Herad: Norderhov
Emne: Baking. Flatbrgd. Bygdelag: Kjerkebygda
Oppskr. av: Jan Berggrav Gard: Sandszter
(adresse) : Rodes v.97,Nordstr.hggda Gunr. Br.or.

A. Merk av om oppskrifta er etter eiga roynsle.

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

Etter husmor Kathinka Sandszter, 65 ar, Norderhov.

SVAR

1. S& lenge jeg kan huske, har vi malt kornet p& bygde-
mgller. Andre steder har de nok av og til malt kornet
p& handkverner. Det finnes slike flere steder her i
bygda, men vi har ikke noen. Under krigen var det mange
som malte korn p& handkvern eller kaffekvern - det var
det kornet en stakk til side ulovlig.

De ulike melsorter er sammalt, fjersikt, florsikt.
Til brgdbaking bruker en rugmel, til kake hveitemel.
2. For det meste sikta en ikke melet. Nar en gjorde det
brukte en et s3ld med to kjepper, som en vippa pa. Det
grove melet ble nytta til kua og grisen.
3. Det er best & bruke mel som har statt ei tid. Vi
setter det inn i et varmt rom, slik at det blir tempe-
rert, ellers gar det ikke bra.
4, Grge.
5. Jeg har ikke hgrt om at folk fra flere garder gikk
sammen om bakinga. Men her pad garden var vi flere fami-
lier som bakte sammen., Det hendte og at kona i Sgstua
(Sgndre Sandszter, husmannsplass under prestegdrden till
1922) kom og bad om lov til & lé&ne bakerovnen. Det
betalte hun aldri noe for, heller ikke i form av brgd.
Det har vsrt egne bakstekoner her i bygda som gikk
rundt og bakte for folk, men at de bakte i andre bygde-—
lag og, har jeg ikke hgrt noe om. Jeg veit ikke om
noen slike bakstekoner i dag, men det er ikke si& svart
mange ara sida det ble slutt pa dem. Her p& garden har
vi alltid bakt sjgl.
6. N& bruker en for det aller meste brgd av fjzrsikta
mel. Fgr brukte en bare rugmel. Det var ofte s& darlig

at vi m&dtte koke en hard graut av det, og si sette det
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med mel. Fgr i tida brukte en ogsd mye ertebrgd - erte-
lefse, s=rlig til nistemat.
7. Kaker har vi alltid stdende om det skulle komme noen,
og det hadde de fgr og. Noe samnavn for slik mat har vi
ikke hatt.
8. Nei,
9. Vi hadde to slags flatbrgd: ertebrgd til hverdags,
rugbrgd til finere. Szrskilt brgd for hdndverkere var
det nok ingen her over bygda som bakte. Rugflatbrgdet
kalte vi tynnbrgd, - og si& var det ertebrgdet da.
10. Vi smgrer réamelk pa alminnelig bakebrgd (ovnsbrgd),
ikke pa flatbrgd.
11l. Leiv er det ferdigbakte flatbrgdet for det er stekt.
Ei skive av ovnstekt brgd kaller vi brmdskive, ikke
leiv,
12. Nar en skal bake lefse, m& en fyre hardt, s& en kan
snu leiven fort. — N& er det svert fi, om det er noen,
som baker lefse. Det matte vaere til festmat, men selv
det er det lite av. Fgr var det alminnelig. Da brukte
en lefse til hverdags.mgx Til nistemat brukte en erte-
brgd fgr i tida. _

En lager ikke noe serlig til & smgre lefsa med. Ordet
kling har vert brukt. Klingen brukte en smgr og ost
' pa - det var kaffekake. Flatbrgdet er sprgdstekt,lefsen
er myk. _ :
13. Flatbrgdet brettes ikke, men lefse som legges bort,
blir bretta. Det gjelder all lefse, béade den som legges
bort og den som brukes til niste.

Leiven brettes mens den ligger pa takka, den stekes
1litt for hver bretting. En la ikke noe press Pa.

it

1 brettes over mot midten, likesa 2, 3 og 4 over
hverandre mot midten.
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og 15)
14¢ Hadde en ikke gammel gj=r, tok en et stykke brgd

og la i vann og mel, Nar det ble surt, fikk en surdeig.

En rgrte ogsé sammen vann og mel og lot det st til
det surnet. Men det vanlige var at en gjemte deig til
neste baking. Det 14 i et melkjgrrel. Jeg vet ikke om
at en brukte glgjer til baking her, men det kan godt
hende, for de brygget ¢l her fgr i tida, selv om jeg
ikke kan huske det.

16. Deigen var ferdiggjzra nar det var omtrent dobbelt
sé& mye som det som var satt. Vi brukte og ei brennende

stikke som vi stakk ned i ei grop i deigen. Slokna den,

var deigen ferdig.

N& bruker vi bare mykt gj=rbrgd, det gjsr alle her
i bygda, men fgr i tida ble det lite brukt. En begyn-
ner & ete brgdet med det samme det er ferdigbakt, men
en baker s2& jo mye om gangen at noe av brgdet blir ei
veke gammelt.
17. En madtte bruke sterkere varme nd3r en bakte med

surdeig. Brgdet ma&tte std minst en time i ovnen. Brgdet

ble ikke tatt ut av ovnen til veting. Brgd bakt av
surdeig ble ikke behandla pé anna mate enn brgd med
gjer.

18, Vi pleidde & ta en klomp av deigen, klappe den
flat med hendene og steike den p& ovnen. Det ble kalt
lompe. Det var kaffemat.

Vi bakte julekake av gjezra deig, og som sagt lompe.
19. Vi stekte i bryggerhuset. Der hadde vi bakerovn.
Det ble gjort bakover i tida si& langt jeg kan huske.
N& har vi bakerovnen i kjelleren. Den var - og er -
murt opp av stein. Vi stekte bade syra og usyra brgd
i bakerovnen. Her p& garden har vi ikke hatt omner
som star utefor huset, men jeg har sett det andre
steder.

20. Fgr var vi flere husstander her, da ble samme ov-
nen brukt, og kona i Sgstua kom og og bakte i ovnen
her, Det var en som eidde den, de andre lante den,
uten noen betaling for det. :
21, Granved ble brukt til bakerovnen. Det skulle to
dugelige fanger til. Det skulle brenne en time fgr
bakinga kunne ta til. Vi kasta en meldust inn i ovnen
for & se om den var passe varm. Rgk det av melet, var
ovnen klar til steiking. - Det skulle vere ei ilde
innerst og ei ytterst.
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22. En skrapte ovnen rein med ei skrape som en klorte
glgrne fra med, si& tokk en ei halmsope dyppa i vann
og feide reint med. De var ngye med at aska var sopt
godt ut. En la ikke noe underlag under brgda.

23, Ettervarmen ble ikke nytta.

24, Ikke aktuelt.

25. Vi grisle® brgdet. Til det bruker vi en lang fj=l
som brgdet ligger pi, en strgr mel pa fjzla 0g vann
pa brgdet, varmen deles i to. Brgdet blir da brent Pa
sidene. TFjzla ble kalt grislefj=l. Det var en alminne-
lig planke som tok tre brgd om gangen. BEn grislet nar
en var redd for at melet var meltent. Etterpi ble
brgdet satt pid bakefjela til heving. N2 er melet s3
godt at vi ikke grisler, men det er vanskelig & si nir
en holdt opp med det. Kanskje etter fgrste verdens-
krigen ?

26,08k,

27. Nei.

28. Vi bakte en gang i uka, s& det ble ikke aktuelt

& gjemme brgdet lenger. Brgdet ble oppbevart i en
brgdbutt i kjelleren. Flatbrgdet har en i bgla pa
stabburet.

29. Nei.

30, Nei.

31. Nei.

32. Emne.

33. Krumkake,vaffel, goro. De blir laga etter koke-
bgker. (Den kokeboka Kathinka Sandszter nytter, er
fra 1895. J.B.) Det er gjestebudskaker. - Karve brukte
vi til knekkebrgd.

34 - 40. Ikke aktuelt.

41, Beinmel ble brukt til grisen.

Flatbred.

1. Flatbrgd blir brukt ennd, men det er mange som har
holdt opp & gjodre det. Det brukes mye mindre fgr enn

nd, nd har en det mest attdt middagsmaten, og si til

mplje da. Pgr var flatbrgdet sd & si dagligkost rundt
om.,

2. Se punkt 9 ovenfor.
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%, Pgr bakte en to ganger om aret, om hgsten (oppunder
jul), og om véren. Det var vanlig arbeidsdag, og en
holdt pA ei ukes tid - tre familier sammen, slik at

de ble omtrent tre dager pd hver. Det var vanlig &
greie 80 leiver om dagen, men de spesielle bakstekone-
ne greidde jo mer. - S5 hadde en flatbrgd fra hgst til
var og fra var til hgst.

4, Bakstekona greidde arbeidet aleine. Noen kvinnfolk
hadde flatbrgdbaking til yrke, men vi brukte dem ikke
her. Det var ikke slik at bakstearbeidet hgrte med til
fullgod opplzring for ei jente.

5. Deigen laga en samme dagen. En brukte ertemel eller
rug, etter som. Noen hadde kokte poteter i og. Deigen
skulle vzre god og fast. En knadde i et traug, det ble
kalt brgdnuv.

6. Noen hadde kokte poteter i. De ble stappa. Potetene
ble nok brukt som drgye, men mest fordi det skulle veare
godt, - flatbrgdet ble fint og sprgdt da.

7. Takken var laget av stgpegods. Den er som.den alltid
har vert. Flatbrgdet ble fgrst bakt pd takke i peisen,
seinere i bryggerhuset - ixkak®xrmx en lgftet av panna
og la plata pa. - Takke av stein har jeg ikke hgrt om.
8. Vi brukte granved til flatbrgdbaking og. Den skulle
vere finhuggen, for en matte passe varmen ngye.

9. En tok smé& emner, trillet dem i mel i handa, klemte
dem p& bakstefjgla og kjevliet med riflet kjevle. Dei-
gen skulle vere godt knadd pa forhand, derfor trengte
en ikke kna emnet si mye. Deigen skulle ikke ligge

nar den var ferdigknadd. En pleidde & bruke 1litt fint
mel nidr en skulle lage ertebrgd for at deigen skulle
henge bedre sammen.

11l. En bakte pad lgs bakstefjgl. Bakstekona hadde hele
arbeidet alene. Hun tok et emne av deigen og klappet
det med hendene til en rund kule, strgdde p2d breie-
mel og kjevlet med riflet kjevle. Leiven matte ikke
sette seg fast, derfor strgdde en med breiemel nd og
da., Nar leiven ble stgrre, var det vanskeligere &
héndtere den, da matte en lgfte pd den av og til med
ei stikke, kjevle og dreie leiven rundt med hendene.
Nar leiven var ferdig, var den omtrent 70 cm. i tverr-
mal - etter takken.
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12. Kjevlet var riflet begge veier - i ruter omlag

%2 x 3 mm. Dette kjevle brukte en fgrst. Til slutt
brukte en et slags trinsekjevle til & g& over med -
det var to smé kjevler som satt pé& en stang. En kjev-
let hele tiden i forskjellige retninger, slik at lei-
ven ble rund straks. Nar en skulle ha breiemel under,
brukte en bliktestikka. Den brukte en ogsi til & snu
leiven med. Det ble gjort &n gang. Ujevnheten hindret |
en ved & snu og snu litt pa takka.

13, Nar leiven hang fast, brukte en byggmel under.

En stakk stikka under og la handa oppd, og si gjaldt
det 4 lgfte forsiktig.

14, Nar leiven var ferdig og skulle over pa takka, lwf—
tet en den med stikka. Brgdet ble aldri stekt to gan-—
ger.,

15. Leiven ble vata under stekinga. Til det brukte en

et klgvd tre med ei fille satt fast, dyppet den i vann
og drog over. Jeg husker ikke riktig hva vi kalte den,
men det var noe med "blzre", for en gjorde dette for

8 unngé blzrer i brgdet. Bn brukte bare vann (blszre-
vann).

16. Det var husmora som bakte. Som regel greidde hun
arbeidet aleine. Mannfolka har aldri vert med p& slikt.
17. Nar brgdet var ferdig, ble det lagt pd et brett
med noen vedtrzr under for at brgdet ikke skulle komme
rett ned ps brettet.

18. Nar brgdet hadde ligget s& lenge p& takka at det
hadde stivnet 1litt, feide en lett over med en kost for
4 f4 bort melet. Vi hadde ikke noe navn pé& dette melet,
og det ble ikke brukt til noe etterpéd. - Brgdet ble
lagt bort i heile leiver.

19. Brgdet ble lagt i stabler pa stabburet, i ser-
skilte hyller.

20. En brukte en smrskilt flatbrgdkurv. Den tok en med
bort pé stabburet, brgt flatbrgdet opp i stykker, la

i kurven og bar inn. Det hendte ofte en en blgtte det
forst og s& tgrket det i ovnen etterpi. Da ble det
serlig godt. En brukte flatbrgd mest til flesk. Dess-

uten har vi alltid, s& lenge jeg kan huske, brukt
flatbrgd til mglje. Da kokte en ei kjgttgryte, fettet

ble skummet av og krafta kokt s& lenge at det var bra
smak pé& den. S& la en flatbrgd i et fat og heldte

krafta over. Nir brgdet sa var blgtt, ble krafta helt gygi’g
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av igjen, maten ble porsjonert ut, og sid heldte en til-
slutt det fettet som var avskumma, over. Slik mglje
- er julekosten den dag i dag pé& Sandsater.
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