Forsteblad

NORSK ETNOLOGISK GRANSKING

Emnenr. 4 Fylke: More og Romsdal
Tilleggssporsmalnr. Herad: Veoy

Emne: Baking Bygdelag: Redven

Oppskr. av: Billv Sandnes Gard: Skulehagen
(adresse): Rodven Gaor. 58 Br.nr. 2

A. Merk av om oppskrifta er etter eiga roynsle.

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

SVAR
Korn og kvern.

Kornet var jamt male pé& bekkjekvernmar. At det har vors
bruka handkvern til vanleg mjelmaling kan folk ikkje min-

nast no. Handkvernar finst visst enno, men er ikkje ‘“mon

tert® for bruk. Det siste dei har vore bruka til,var til]
maling av salt (til smersalt) og malt.

at det var “grovmale") men detYgaldt helst mjel som ikkje

skulde brukas til folkemat, Elles var neminga bakste=
mjel og grautamjel. Bredmjelet tok ein av simplare korn
enn det som skulde vere grautamjel. Til det vanlege fld%
5red var nytta havre . Til kake var det no fer mest rug.

Mjolet. Til finare flatbred vart mjelet sikta 1 sdld
Ei trerime med nettingsdid i. Det grovwe mjolet som vart
att etter siktinga vart bruka til kretermat.

Mjelet er best & bake av nir detPEitt el tid frd det
var male. Det er gjerne vanleg &4 setje mjelet inn 1 eit
varmt rom for bakinga.. lijel som kjem rett frd kverna
kallar ein berre for "nymale".

Samnamn for korm og 21t som vert laga av korn er her
“gren":
" Baksten. At somme gardar har gédtt saman om bakinga,

velt ein ikkje 2v her . Heller ikkje a2t ein tok det som

bytesarbeid. Del gamle gamle bakstekjerringar, som p&
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ein méte var “profesjonistar®, kunne og verte nytta 1
andre bygdelag e.

Ymse slag bred og kake. Som dagleg-bred (flatbred)
brukar ein her havrebred og potetbred (av potet og bygsz-
mjel). Potebredet har og vore nytta som “smerebred", -
elles til middagen, di serleg til t.d. ndr det var fersk
fisk o.a. lettare mat. Til helg og fest nyttar ein enJ

no sokalla “smidbred“ eller remmebred , laga av grynmj)el

hundraddret kan ein vel nemna “lenabred" og bordbred.
Lenabredet var bruka nédr det skulde transporteras som
t.d. s®terbred og ved arbeild i utslédttar o.l. i det hei-
le ndb det skulde nistas ut. Lenabredet var "tvisteikt"
. 0g brote saman tvo gonger slik at storleiken tilslutt
| vart ein fjordung av leiven, - eller ein “kvadrant".
Tvisteikjinga var for & gjere det selgare og sterkare
| for transport og gjerne og for at det skulde vere druga-
re & ete. Bordbredet var gjerne noko finare enn det j
vanlege havrebred, men baka a¥ havremjel det og.
Kva tid ymse typor gjekk ut or bruk og kva tid nye kom
$11, kan ikkje segjas. Bred og kakeslag som har fatt

namnxxx etter framsnde bygdelag: kan nemnas hardinglefse

og nordlandslefse. Kva namn deli hadde 1‘bygda.der del

kom ifrd, velt ein ik}fje & segje.

é
Nemninga @Jestvon brukar ein i1kkje her, men ordet har |
i

| vore bruka i andre byzder i Romsdal (Grytten).

|

{bruka & ha noko finare slag stdande for & bruke til gje+

' ster. Men feor, dd kosthaldet til dagleg var tarveleg og

|

fspartansk, métte ein ha noko finare mat til komande gje-

'ster. Det var her gjerne kalla “traktemangsmat" d.s.s.

1"zjestvon” . Det kunne vere det fernemnde remmebred og|

!
'
!

tynnbakels som var stelkt i jarn med langt skaft

4

g
|
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og remme og(eller) smult. Av typor som har gitt ut dettle

| No d& kosthaldet er so bra til dagleg, er det vel mindre
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Glokake. Veit ein ikkje av her, helder ikkje trfisjon
om at det har vore bruka.

Flatbred. Av dette var det, som for er nemnd, fleire
slag. Det var vanleg havreflatbred, lenabred(av havre),
bordbred, potetbred eller og kalla betebred (betabred).
Alle desse slag var til sine tider bruka tll kvardags.

Ranmebrzdet var og er helst bruka til helg og fest, som
nemnd fer. Skilnad pd bredet for husbond og tenar var
det ikkje her. Hadde ein handverkarar eller dagleigarar,
var det gjerne noko finare enn til teharar. Ovannemnde
flatbredslag har visst élle vore bruka i dette hundrad-
dret, men nemningane bordbred og lenabred er liksom bro-
det meir kome Dbort.

Knekabred. lkkje kjend her, so vidt ein veit.

Leiv. Ordet (nemninga) leiv er her bruka om flatbrede
bdde for og etter det er steikt. Om skive av omnsteikt
bred har ordet leiv ikkje vore hytta. Hefvbrdet bred-
skive og kakesklive nytta om einannan, men kanskje mestv
kakeskive og det anten skiva er aikit bred (stomp) ellen
av el kake.

Lefse. Den eldste lefsa her er visstnok potetlefsa.
Ho war laga av potet, grynmjel og rugmjel. D& ho ikkje
kunne std seg nokor tid, var det berre til del store hog
tider og ti1l lag og gilde det var steikt potetlefse.

Av praktiske grunnar, kan ein vel segje,har ein no gidtt
over tll lefse gsom er baka av rug, kveite, mjelk,gjerne
noko sirap,om ein har det, og so lite “hevels". Ho vert
baka og gteikt som flatbred d.v.s. ho vert steikt slik
2t ho kan std seg, og nir ho skal nyttas mé ein bleyte
ho 1 vatn og so turke noko pd ho att,fer ho kan smerjast
Denne lefsa er 1kkje slik typisk hegtidsmat som potet-

lefsa var, men er no helder ikkje bruka til reint kvar-

dags bruk.
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Til nistemat har vel ikkje lefsa vore serleg nytta her.
Det kan vere for ein kortare tur o.sl.. Noko serleg til
4 gmorje med kan ein 1kkje segje det har vore. Til potet-
lefsa for skulde det helst vere smer og sirap. No er det
kanskje mest nytta smer og sukker.: Qrdet kling eller
lefsekling brukar ein ikkje her. ©Skilnaden mellom lefse
og flatbred kan vel g& fram &v det som her er skrive.
Skilnaden mellom potetlefse og flatbred var sjelvsagt
melr tydeleg enn mellom flatbred og den lefse som no er
mest bruka, Avdl lefsa no er stivstelkt liksom bred.
Skilnaden ligg vel mest 1 at det'er "hevels" 1 lefsa

Bretting. Detﬂ%r er det no slutt med. Fer var det
serleg det som ein skulde ha tl1l nistemat ein bretta el-
ler “lena", som fer er nemnd. Ulike namn for kvar ein-
skild méte ein brettar pd, var det ikkje. Leiven var
bretta (lena) mmixhxn ettefaﬁén var ferdigsteikt. Ein lef
han og liggle péd hella og steikjas 1litt for kvar gong ein
brettar han.

Press pd flatbredet la ein bdde pid det som var bretta og
det som var ubretta . Hokor skilnad pd presset til del
ulike sglag, var det wisst ikkje.

Gj=r og surdeig. Opphavleg var det vel zx fréd olbryg
ginga ein skaffa gseg gj=r. Nir ein ferst hadde fatt gjer,
goymide ein deh ved & smerje slgjer pd flatbred og turke
dette. Av den cseinare gj=rsette deig tok eln so surdeig.

A gjzre bred med ¢l er ukjendt her. A ldne gj=r av grai
nnen var gjortsomme tider. Reglar for at ein ikkje skuld
de gle fréd .seg gj=r etter visse tider pd degnet er ukjend.

Som ovanfor nemnd, kunne ein ta sufdeig fra deigen
'eller ein skrapa troget og laga ein bolle (kule), som ein ,

goymde turr til neste baking-i mjelkarret. Nir ein skulde

|bruke den som gj@r att, leyste ein han opp 1 vatn.
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Korleis kunne ein vita ndr deigen var ferdiggzl=a2
Ein kunne kjenne pé deigen med hendene,eller smake pd
delgen kanskje. A halde el brennande stikke nedi ei grop
1 deigen, var ogein midte & forstd ndr gj=ringa var fer-
dig. Slokna £tikka,var gj=ringa greidd. Denne mdten bru-
kas enno, Mjukt gj=rbred til dagleg,er vanleg no , og
ein kan vel segje den sisste mannsalderen - og vel so def.
Ein nyttar bredet bdde nybaka og flelre dagar gammalt.
Tok steikinga lenger tid nir ein nytta surdeig, enn
nidr ein nytta gjzr? A,ja. Bredet mitte std 1 ommen 1
ein og halv til to timar. Det var vanleg varme og brukte
ikkje & snu det(bredet) og vate under steikinga.
Om haﬂdsaminga etteﬁétgikingg»kan ikkje segjas noko visst
om, s :
Hargt gjera bred. A bake syra bred pi liknde vis so+
ein bakar flatbrod, veit ein ikkje av her,
Stelkinga. Den heldt ein til 1 eldhus eller kjellar
med. Bakaromn var vanleg her Hil def?fekk komfyr. Den
var gjerne bygd i1 sanbahd med peisen (grua) i1 eldnuset
eller kjellaren. Det var berre syra bred ein steikte der.
Omnar som sto utanfor huset,har ikkje vore bruka her.
A 514 seg saman fleire husstandar om & nytta same ba-
karomnen var ikkje vanleg .
Veden eine&tta til &4 hete opp bakarommen var vel mest
risved og smived. Kodﬁykjég%%m skulde til kan ein ikkje
gegje no. Noko gserleg merke pd nidr omnen var médteleg heilt,
var det.visst ikkje. Helder ikkje noko serlege riddgjerden
om han ¥2r for heit.
Ein gjorde omnen vel rein etter oppverminga ved & sope
oska vel or. Méten ein gjorde det pd var vel helst ved at
ein virra eitkvart pd ein stav - fiile e.l. som ein svipa

over omnsbotnen med . Om ein so gierne vilde f& omnen vel

rein , kunne det sj)elvsagt g& ymse med reingjeringa like- 938
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vel, ‘slik at bfedet kunne bli ureint og kolut pd under-
sida. Om det har vore bruka & leggje noko i botnen pd om-
men for at breda ikkje skulde bli for sterkt stelkte,velt
ein ikkje & segj)e noko visst om .
Om & nytta ettervarmen i bakaromnen, veit ein ikkje
2 seg)e noko om no.
Korleis ein hjelpte seg dersom ein ikkje hadde bakar-

omn. Det har til dels vore brukt & stelkje mellom to hels

ler - med bdde over og undervarme. Undervarmen vart vel
34 sterkast. A stekje 1 gryte har og vore brukt . Ein
m-itte d4 vende bredet eller kaka . A steikje mellom to
pmnslok eller under el kvelvd gryte er ikkje kjend.
Grisling. Br ukjend her..
Bred som vert koka i vatn. Det veit ein ikkje av
pnna enn kringlor , som det vart gjort med.
Bredslag som ein kokar 1 kar, veit ein ikkje av.
Korleis goymer ein bredet? Del ymse slag flatbred vart
og vert lagra pd stabburet,der del har det. Flatbredet

vart for sett i1 store setningar ( og kalla “stupullar")

ller stablar helst pd hyllor. Syra bred vart feor somtid
eymd i kornbingen, finbredet ifeit eller anna kjerald.
Kakestempel og figurkaker . Har ikkje vore nytta her
-0-

Kaker av mjol og mjelk eller mjel og vatn har vore
$ytta- Del var - og er - stelkte pd helle (takke) og vert

kalla helle kake eller og skeidbladke (takkekake).
Dette var heledagskost eller hegtidskost og til lag og

gllde. Dei var gnar & lage og kunne difor og verte laga

inér eln glapp opp for bred. Dei kunne ikkje goymast ndko
|

og laut difor etast mest ntsteikte.

! Noko sergkilt namn pd deig som ein knar ihop med hen-

dene, veit ein ikkje av.

i

!
i
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Kaker steikt 1 jJarm. Her har vore vaffelkaker ,

goro og tynnbakels . Del sisste var stelkt 1 serlege
tynnbakels jarn - eit slag krota jarn med lange skaft som
pé ei smitang . BEtter drstal péd mange slike jarn,skulde
del vere omlag fréd mitten av det attande hundrsdiret.
'Méten og lage desse péd kan vel vere so vidgﬁlike, aa
gserleg vafler, at det er vandt & gje nokor noggrann ut-
greiding om det. Tynnbakels var gjlerne laga av grynmjel,

og remme (sur) og vatn, del sisste ein halvpart av kavr,

Krydd var det ikkje bruka 1 desse kaker., Deil var nytta
t1l gjestebodsmat, did serleg goro og tynnbakelg. Vaffel

var og er nytta 1 kvardagslag.

Nedbred. “Surrogat“ for tinder sisste krigstida veit

ein 1kkje av.

Borksl;mﬁin velt ikkje av at det har vore nytta bork

til &4 blanda 1 bredmjelet i manns minne . Eit bytebrev

fré 1836 syner at dei d3 hadde borkebredstida i1 friskt

“i1 nedstider at tage almebark" i ein annan gards upmark.
Det var altso almeborken gom var hzvaste.
Mose og beinmjel er helder ikkje kjend som “surrogat"

for vanleg mjol.

Oppskrifta er delvis etter elga reynsle og delvis
etter Bmmy Sandnes (f.L883) og Malfrida Sandnes (f.1885)

begge Redven.

og 80 litt sukker. Serleg namn pd kake rera var det ikk3+.

minne, d4 brevet nemner at ein viss gard skal ha leyve till
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