Forbruket av korn pé landsbasis var mykje hggare for
150 - 100 &r sidan enn na. Berre fra 1890 og til 1930-
4ra blei kornforbruket (som mjgl) neerast halvert - fra
230 kilo pr. innbyggar til 119 kilo. I 1996 var mjglfor-
bruket (inkludert ris) omlag 83 kilo. Fram til midten av
1800-talet var jerbgndene forst og fremst kornprodu-
sentar.Bgndene pa Jeeren produserte ikkje berre korn til
eige forbruk, men hadde og eit kornoverskot som dei
selde til andre distrikt. Det er ikkje urimeleg & tru at
kornforbruket pa Jeeren var hggare enn landsgjennom-
snittet. Havre var det viktigaste kornslaget. Men dei pro-
duserte og bygg (reintkorn) og rug. Dyrking av rug var
elles ikkje seerleg utbreidd i Norge, men det blei impor-
tert ein god del av dette kornslaget. Av kornet laga dei
forst og fremst graut og flatbrgd.

Flatbrgd

Me har ikkje eintydige opplysningar om nar flatbrgdet
kom i bruk. Somme meiner at folk i Norge har ete flat-
brpd sidan vikingtida, og at det fgrst kom i bruk pé
Vestlandet. Andre tidfestar det til middelalderen, og

Nybaka bréd fré bakaromnen i smia pd Indre Lima, Gjesdal.
Biletet er frd opninga etter restaureringa av smia i 1984.
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@5[ Diglege brod

Mjglhit fra Ravndal
i-Gjesdal. Til opp-
bevaring av mjgl og
korn brukte dei
sdkalla “hiter” laga
av alunbarka
saueskinn. Til ein
hit nyfta ein to skinn
som blei lagde med
kjotsida mot ein-
annan og sydde
saman langs
kantane med.
reimar.

meiner at flatbrgdbakinga fgrst fekk stor utbreiing da
bekkekvernene gjorde det muleg & mala opp stgrre
mengder mjgl. Det er sagt at det var lettare & lagra flat-
brgdet enn mjglet over lengre tid. I minnematerialet er
det ei som grunngir dette slik: “Det er meir feitt i hav-
ren enn i dei andre kornslaga, og smaka mjplet aldri sd
lite harskt, vart det ddrleg bakemjgl. Difor mdtte det
plent vera nymala.”® Utanom Norge er flatbrgdet kjent
i Nord-Sverige og Skottland. '
Imange hundre ar var flatbrgdet “vért daglege brgd”,
og dette brgdet at dei attat dei fleste maltida. Frd gam-



malt av laga dei flatbrgd av havremjgl og vatn. Men dei
kunne blandaibéde byggmijgl og rugmjgl. Utover 1300-
talet tok dei til & blanda kokte poteter i deigen. 6 store
gryter poteter kunne g& med til kvar bakedag, skriv
Hatteland. Sjglv om folk &t mindre flatbrgd utetter 1900~
talet, var det likevel ein del av det daglege kosthaldet
pa Jeeren til langt opp mot vére dagar, serleg attat mid-

dagen. Men det er ennd folk som kan fortelja om flat-

Flatbrpdbaking pd lensmannsgarden pd Norheim i Time, 1932.
Fré v: Klara Hognestad, Johanna Aga, Ragnhild Fjermestad
og Dina Aga.
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brgd til morgons: “.......her pd garden, der var det flad-
brod om morgonen. Dei bakte sd mykje, at dei brukte
fladbrgd mykje. Det var bara tenarane som fekk skjeva.
Ungane, dei dt fladbrpd. Og dei hadde mykje niyssmgr
pd fladbrge, og det var mykje mora som smurde pd og
gav dei. Det var antagelig for at dei ikkje skulle ta sa
mykje. ....Men me hadde skjeva og melk og kaffi il dei
vaksne.”®

Etter kvart blei flatbrgdet bade tynnare og “finare”i
smaken. Sist p& 1800-talet tok dei til 4 levera kornet til
handelsmgllene for maling og fekk da heimatt mjgl.
Dette mjglet var meir finmole enn det heimemole mjg-
let. Slik sammalt havremjgl var ypparleg til flatbrgdet,
fortel ein av informantane."

Flatbrgdet blei lagra i store ruer pa loftet. “. det (flat-
brodet) lig pd loftet. Og der gjekk skorsteinen opp, sd
der blei det ikkje sa ratt.” "

Det har vore ei alminneleg oppfatning at flatbrgdet
kunne lagrast svart lenge. Jamvel Visted og Stigum
skriv at flatbrgdet myglar ikkje og kan oppbevarast i
15,20 - opptil 40 &r! Men dé var det ikkje godt lenger,
meiner dei.”” Kanskje lagringstida var noko avhengig
av klimaet. Hatteland hadde nok eit kortare tidsper-
spektiv. I fglgje han kunne det m.a. leggja seg mere i
flatbrgdet. D4 blei det vondt og beiskt, og det hende at
restane av brgdruva blei gitt til kyrne. Det var heller
ikkje lett 4 halda anna uty borte:

“Det laag i smaaruvor yver heile stoveloftet. Dei la
plankar pé golvet og fjpler uppaa plankane so kattane
kunde smjuka innunder; og so la dei brpdet uppaa fjp-

lene. Men endaa var det vondt d halda rotter og myser
frd det”"

Det var nok grunnen til at somme prgvde & skjerma
brgdet noko betre: “Han hadde lagt ein store kasse sd
me la ned flatbrgd i. Og sa hadde han ein mindre kasse
som me la lefsa i og krditekaker. Og sd hadde me brett
oppd den. Det sto rett og slett oppd hggaloftet der nede,
for me hadde god trapp opp der.” "

Andre meiner at ein ikkje métte dekka flatbrgdet til,
for da fekk det ikkje t@rka. I eldre tid hadde dei forbru-
ket for kortare tidsrom i ei flatbrgdtine som hang under
taket 1 stova.

Bakedagane

Ofte hadde dei to bakedagar i aret. Stgrre gardar hadde
fleire bakedagar. Dei kunne baka over 200 flatbrgdlei-
var pé ein slik dag. D4 kom bakstekona til gards, og
béde menn og kvinner métte delta i bakinga. Hatteland
meiner at det var slutt pé dei store bakedagane kring 1.
verdskrigen. Men mange av informantane vére fortel at
bakadagane heldt seg til langt opp 1 mellomkrigstida.
Ja, somme meiner at bakstekona kom bade to og tre
gonger om dret.

«Det var to systre som bakte, ..., og dei henta me
om morgonen, kom til ho var sju. Sa da skulle dei ha
kokande varme kaffi ndr dei kom. Det var veldig viktig.
1o dagar vel. Fladbred og lefsa og eplekage til slutt. Sd
da hadde me ei sveere rue med fladbrpd.”"

A laga flatbrgddeig var tungt arbeid. Det var ikkje
uvanleg at husbonden kngdde deigen til han var seig og

Frd bakedag pa Jermuseet 29.09. 1996. Her blir det steikt flat-
brod pd bakstehella i kjellaren i Kviahuset, og Anne Margrethe
Gjesdal fyrer med torv og lyng.

gjennomelta, men han métte ikkje vera for fast. Deigen
til bade flatbrgd og lefsa kalte dei for “knga”. Ungane
laut og hjelpa til. Gutungane métte m.a. mala potetene
pa kverna:



“Det var dugnad liksom. Nabokona var med. Og det
var ei moster mi, og sd ho mor..... Sa dreiv me ungane
og mol (poteter). Dei var forferdeleg gilde, dei bage-
dagane!”'®

Somme stader var mennene med og steikte, gjerne
dei eldste “
steikte, han, pd “hedld”."

...Han svigerfar, han sat mange tider og

Kjevlinga var sjglve fagarbeidet, og det tok bakste-
kona seg av sjglv. Men ho kunne godt ha nokon som
“baka fgre.” Det hende at mannfolka hjelpte til med dette
og, men det var gjerne ei ungjente som skulle lera &
baka.

“Og eg kan huska for krigen, enten det var sju-og-
treedeve eller noge sdnn, dd sto eg, en ongje, og bakte
fore heile dagen. Redde og bakte fgre pa fladbrge. Og
dé me skulle eta til kvelds, sd sovna eg med bordet, veid
eg. Dd sa ho kona som hadde sttt og bakt, sd sa ho det:
“Du kan jedna sova.” **

Dei fleste informantane meiner at dei bakte flatbrgd
og lefsa samtidig. Somme stader blei det laga krataka-
ker i tillegg. Mange minnest at mora steikte potetkaker,
pannekaker eller lappar pa ettervarmen ndr hovudbak-
sten var unnagjort. Nokre forte]l og at dei tok av flat-
brgddeigen, hadde sukker i, bakte den tynt ut, og lagte
til havrekjeks.

“Det var en dag med lepsa. Og sd en dag jedna med
fladbrgd. Og sé pd tampen, som dei sa, pd slutten av
bagedagen, sd feerde dei til eplekaga.”

Andre fortel at bakstekona kom serskilt fgr jul og
péske for & baka lefse. “Ndr ho steikte lefsa, dd kom ho
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ekstra. Det var til jul. Jul og pdske kom ho og bakte
lefsa.”™

Sjglv om flatbrgdet ikkje lenger er dagleg kost pd
jeerske middagsbord, er det fleire av informantane vére
som held ved lag denne baketradisjonen i dag.
“Det var mest om & gjera d fd det sd tynt som det var
réd med. Og det har eg bakt. Eg bakte i fjor for jul.
......... Eg har bakt mest kvart dr nd.””

Tunnbrgd/mgljebrgd

Ein ekstra fin variant av flatbrgdet var “tunnbrgdet” som
dei baka til jul eller serlege hggtider. Visted og Stigum
skriv at ordet “tunnbrgd” er nytta om eit tynt flatbrgd
som berre blir ete om sundagane og ved hggtidene. Det
skulle vera baka av rugmjgl.? Tunnbrgd er ogsa kjent
pé Jeren. J. Grude skriv m.a. at dei til jul baka ‘tynd-
brgd” av havre eller rug, og at dette blei servert attat
julemiddagen medkjgtog suppe 1. juledag. Fleire infor-
mantar frd Time gir og opplysningar om tunnbrgd:
“Tunnbrede vart bagt av poteter og havramjpl iblanda
litt rug, og ndr det vart lagt pa hella til steikjing skar dei
det over pd midten, sé leivane vart som halvmdner.”

“Man baka lefse og tunbrgd av no same materiale,
nemlig rugmel. Lefsene vart skina (helst med ramelk),
mens brgdet ikkje.”*

Ein annan informant, frd Hgyland, fortel at dette
tunnbrgdet skulle brukast attdt melja. ‘Flatbrgdet skulle
vara av betre slag til mglja og vart kalla “tynnbrgd”.
Breiemjplet til dette brodet var rugmjpl.””

Ein av vére informantar frd Gjesdal hugsar at dei

baka eit serleg ‘myljebrgd”, men ho meiner at dette
skulle vera noko tjukkare enn det vanlege flatbrgdet.”

Lefse

Lefse var festmat og hggtidsmat. Enné er det mange
som brukar lefse til forskjellige gjestebud, menidaglyt
lefsakonkurrera med ei rekkje ulike kakesortar pa kake-
bordet. For komfyrane si tid var kakeutvalet meir
begrensa,

“... Me hadde ikkje sa forfeerdelig mykje kage.....
Lepsa og gome, det vett du me hadde. Men gome, vett
du, me kunne ikkje heller bevara sd lenge”” “Hvis det
kom gjester, sd blei det enten vafler eller lappar. Men
som regel hadde du lefsa og krdta i huset.”*

Hatteland fortel at lefsa blei baka av smamylde pote-
ter og finmole rugmjol (“lefsemjgl”). Seinare brukte ein
berre fin kjgperug. Det & blanda poteter i lefseknga var
noko som, tilliks med flatbrgdet, blei vanleg utover
1800- talet. Medan leiven 1ag pa hella blei han “skina”
med mjglk eller vatn pa den eine sida.

Det var og viktig at lefsene blei tilstrekkeleg seige:
“....me kokte poteter, 0og sd malte me dei varme, og sd
knudde me i mjgl. Du kan sei dei gjeerte pd ein muite.
Sad me mdtta passa pa at det ikkje blei for mykje mjgl i
dei. Men dei blei altsd voldsomt seige. Dei beste lefsene
eg har ede. Desse her sd dei far nd, dei der som du ikkje
trenge tygga ein gong, det er jo bare saus.”” “Og den
lefsa me bakte dd, da brukte dei bare poteter og mjpl.
Ja. Og da huska eg dei malte potetene to-tri gonger med
mjgl i, for det skulle bli sd seigt som muligt.”
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Fra bakedag pa Jermuseet 29.09. 1996. Solveig Brit Lima
steiker lefse i kigkenet i Kviahuset. Her skiner ho lefsa pd den
eine sida.

Same informanten fortel at ho seinare slutta & ha
poteter i lefseknga og gjekk over til & bruka semule-
grynsgraut i staden. Ja, dd lagar du rett og slett en liter
med melk og to-hundre gram smgr, og setter pd kom-
Sfyren til sann pd kokepunktet, og sa har me semulegryn
i, til det blir en tynne grot. Og sd tar du mjpl i dd, til det
blir en passelig... Det blir lefsa i dag. Den er gode til



L eldre tid la dei lefsa i ein trekant. Nér lefsa var lagt i
hop, klipte dei bort den ujamne ytterkanten og smurde ein
Fkant med smgr ytterst. Dette kalla dei lefse med skorduk.
Hlustrasjon henta fra Karl Hatteland: Kosthaldet i Klepp
dei siste 60 aari, 1916. ‘ - ~

bake ut, det er akkurat som du bakar ut smer, det er
ingen vanskeligheter”*
Denne informanten bakar ogsé kratekaker.

I seinare &r har finsikta kveitemjglet i stor grad
erstatta det tidlegare rugmjglet, langt pa veg ogsa hav-
remjglet og byggmjglet. Dette gjeld fleire kakeslag -
som kratakaker, potetkaker m.m. Men nér kveitemjg-
let “overtok "hovudrolla, har me ikkje sikre opplysningar
om.

Fra gammalt av blei lefsene blgytte med lunka vatn,
klina med smgr og lagde i hop til ein noko lang firkant
eller trekant. Juledagsmorgon fekk dei ei lefsa kvar. P4
1900-talet begynte dei ogsé & strg sukker pa henne.

Syrekaker
Som nemnt var Jeeren eit av dei fa distrikta her 1 landet
kor dei ogsé dyrka noko rug. Syrekaker, det jerske sur-
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deigsbrgdet, var ein viktig del av kosthaldet pd denne
tida. Dei blei, tilliks med flatbrgd og lefse, steikte pd
bakstehella. Nar syrekakene blei alminnelege pa Jeren
har me fgrebels ikkje sikre opplysningar om.
Syrekakene blei laga pé fglgjande méte: om kvel-
den helte dei ein ambar med rugmjgl i ein stamp eller
eit trau og slo over vatn der det var Igyst opp ein sur-
deig fré forre kakedeig. Deigen stod i omnskria om
natta. Om morgonen kngdde dei meir mjgl i han, lethan
ligga 1-2- timar, kngdde sé endd litt mjgl i deigen slik

Valborg Gudmestad bakar syrekaker pé Jeermuseet 29.03. 1998.

at han vart passeleg stiv, og slo s& kakene ut med lokk.
Syrekakene var d& ca. 1 tomme tjukke og blei lagde uto-
ver til heving minst ein time. Dei blei oppbevarte pa
hyller i spiskammerset eller gangen, i lange rekker slik
at dei ikkje skulle siga i hop.

Til bestemte hggtider og hendingar laga dei ekstra
forseggjorde eksemplar - “julekaker”.

Grude skriv at sjglv om jorda pa Jeren eigna seg
dérleg til rugdyrking, s& heldt ein fast ved dette “.. fordi
Kjob af Korn skyedes og noget Rug maatte man gjerne
have om ikke til andet, saa dog til Julekagerne.” *
Kanskje var rugkakene opphavleg berre nytta til ser-
skilde anledningar? Hatteland nemner 0g julekakene,
men han meiner at desse var laga av kjgperug. Til jul
laut som kjent maten vera betre enn til kvardags. Jule-
kakene var tilsette anis, var 10 tommar i tverrmal og
“skinte” (smurde) med ramjglk, eller vanleg mjglk, slik
at dei blei glatte og blanke. Pa desse brgda hadde dei
ogsa eit serleg “kakemerke”. Ein informant fortel at:
“Julakagene vart laga av poteter og rugmjpl iblanda litt
aniskrydder og skjint (smurt) med ramjplk og steikt pa
hella.”* Her ser me at dei har begynt 4 blanda poteter
i syrekakedeigen, noko som ogsa blir stadfesta av andre
informantar.®

Nér karane skulle utrustast til sildefiske métte dei ha
ei heil ruvamed slike gode syrekaker-"fiskjekaker”, som
dei d4 blei kalla. T 1916 skriv Hatteland at ennd er her
ein og annan som lagar syrekaker, men nd brukar alle
finkjgperug i dei, anten heilt eller blanda med sikta mjgl
av heimerug. Dette hadde samanheng med at dyrkinga

av rug gjekk kraftig tilbake pa Jeeren etter 1890. Fra
Hgyland blir det fortalt at “... det daglege brgdet var
den tid (1890-dra) syrekaka.”* Hanlegg til at dei slutta
med syrekakene kring 1900, og at det var kjgpebrgdet
som langt pa veg fortrengde denne tradisjonelle bak-
sten. Overgangen skildrar han slik:

T overgangen fri syrekaker til kjgpebrod, kunne det
vera bde deler pd bordet, eller den eine veka gjorde dei
syrekaker og den andre veka hadde dei kjgpebrgd. Det
skilde seg kor travelt kvinnfolka hadde det.”

Men ogsa dei nye vedkomfyrane med bakaromn
bidrog til at mange heller baka omnsbrgd enn syreka-
ker. Ein informant fortel dessutan at mora steikte syre-
kakene i bakaromnen.” Syrekakene gjekk likevel ikkje
heilt or bruk utetter 1900-talet. Fleire av informantane

Syrekakene blir steikte pd bakstehella i kjellaren i Kviahuset.



fortel at dei hadde syrekaker heime, men dei fleste mei-
ner at dette ikkje var dagleg kost i deira tid. Dei brukte
nok meir omnsbrgd - kjgpt eller heimebakt. ‘Me bakte
det (syrekaka) av og til. Det var jo ikkje sa veldigt titt
me gjorde det.”

Det kan synast som om syrekakene heldt seg lengst
sgr i Ha. Her fortel ein informant at morgonsmaten det
var syrekaka, kaffi og mjglk. P syrekaka fekk dei smer,
kanskje litt syltetgy, og sirup, men aldri sukker.” Ein
annan informant hugsar at i dei kalde vintrane fgr 2.
verdskrigen var det straumrasjonering: “. Det var sd
skrekkeleg rasjonering pd straum at me fekk stort ikkje
baka. Dé vart det lagt litt syrekage. Men ellers s bakte
ho mor brpd.”*

Etter det me kan sj& er det ingen av informantane
som sjglve bakar syrekaker, men ei fortel at svigerdot-
tera lagar slike. “... og dei er sd gode somme fekk dei
foritida”>

Potetkaker
Som nemnt blei poteta ei viktig basisvare i det jerske
kosthaldet pa 1800-talet. Jeerbuen lerde seg og snart a
laga ‘eplekager” (potetkaker). Her kunne dei nytta ulike
typar mjgl: helst reintkornmjgl (byggmjel) og rogmjgl,
eller havremjgl og rugmjgl der dei ikkje dyrka bygg.
Potetkaker var ikkje forradsmat som flatbrgd og lefsa,
men blei baka fleire gonger i veka.

Nér dei laga potetkaker kokte mange potetene kvel-
den for. D& métte heile huslyden vera med - ein mylde
potetene i “eplemylna” (potetkvern), dei andre flysja
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(skrella dei kokte potetene). Dei kngdde forstrugipotet-
knga. S4 breidde dei ein “hit” over for at deigen skulle
“o%” og mjukna snarane. Kngdde seinare i meir mjgl og
baka dei ut med eit kjevle eller lokk. Desse potetkakene
var ca. 1/2 tomme tjukke og ca. 6-8 tommar i tverrmal.
I eldre tid var potetkakene av dei matvarene barn og
tenarar fekk eta rikeleg av.

Potetkakene heldt posisjonen i det daglege kosthal-
det p& Jeeren mykje lenger enn syrekakene. Kor viktige
dei var varierte nok fra hushald til hushald. Somme for-
tel at potetkakene var noko dei spedde pa med nar bak-
sten av syrekaker tok slutt. Det er og nemnt at potetka-
kene var tung kost, og at dei helst ikkje ville eta fleire
méltider med potetkaker etter einannan.* Nokre hev-
dar at dei gjekk or dagleg bruk omlag samtidig med
syrekakene.” Men pé bakgrunn av dei intervjua Jer-
museet har gjort ser det ut til at i mange heimar heldt
dei stillinga gjennom heile mellomkrigstida - kanskje
lenger og. Etter rhundreskiftet blei dessutan potetka-
kene betre. N& brukte ein stort sett fin kjgperug, laga
dei tynnare og steikte dei betre.

“Me hadde i alle fall nogsd mykje (potetkaker). Me
hadde ein dag, ein ettermiddag som me bakte eplekage.
Og sd huskar eg me la dei opp i sdnne rue, 0g sette dei
inn i spisskammerset. For me likte godt eplekage. iz 4
ja, joreplekage er det me er oppfydde pd. Det var dag-
ligt joreplekage, eller annankvar dag 4 std i kjellaren
og baka ei feele rua med joreplekage. 4

“ Me kokte ei store gryta med fem-seks bytter med
poteter, tjue-tju med poteteskaker bakte me pd ein dag.

Potetkvern fra samlingane til Gjesdal bygdemuseum.

Ja, me sette dei opp i tju altsd. Tjue i kvar rekke. Som
regel var det sytten og atten (tju). Og det it me opp den
veka. Og sa hadde me poteteskaka ifrd mandag til lpr-
dag, da hadde me skjeva. Me hadde ikkje skjeva heile
veka.”* Hatteland skriv at pa kaka (potetkaka og syre-
kaka) fekk dei smgr, og kanskje ost. Men mange métte
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ngya seg med mysesmgr. P4 potetkakene brukte dei og
mykje svinesmgr (smult).

‘Svinesmgr.... passa sveert godt pd potetkaka og vart
bruka i staden for smgr.”“ Ein annan heimelsmann
opplyser at “Pd potetkake og omnsbrgdvart alltid brukt:
smgr, margarin, smult, potetsmgr.”*® Vare informantar
fortel at dei helst fekk smgr eller sirup pa potetkakene.
“...me smure pd og bretta den i hop og dt den. Det gjer
eg dendag i dag. Det var aldri snakk om sokker. Det er
noge som er kome i dei seinare dra, det der med sokker
pdeplekaga....eg kan ikkje liga det eg, ein gong.”™ “‘Me
brukte bara smgr, 0g sd av og til sirup pd”*® “Heima-
lagte, steikte eplekaga. Me fekk ikkje smpr pd, men sirup

pa. Det fekk me. Ikkje sokker og ikkje smor.”*

I dag blir det stort sett berre bruka fint kveitemjgl i
potetkakene, og bade oppskrifter og framgangsmatar
er moderniserte. Ein av informantane, som ogsa sel litt
bakst, fortel at ho fgretrekk Beate-poteter nar ho skal
laga “eplekager”, for dei er ikkje s8 tgrre som Kers pink.
Potetene mel ho ein gong. Ho har ogsa litt mjglk i dei-
gen. Og sa nyttar ho handmiksaren “....... sd eg vispar
opp i attdt, skikkelig godt, for eg har mjpl uti
Piskar det godt med mixaren, jo.”*

Pannekaker

Pannekaker var ikkje dagleg kost. Men i eldre tid blei
dei laga av byggmijgl og mjglk eller mjglk og saup i
hop. Alt for for fleire hundre ar sidan laga dei og vafler
pa Jeeren - truleg med byggmjgl.



Grytekaker

Fra NEG-materialet kjenner me til at dei til hggtidene
kunne fa “grytekaker”. Ein informant fra Nerbg fortel:
“...s0 var det jamt til hggtids at ein fekk grytekaker. Ei
alminnelig stor kokegryte, hadde dei rugdeig yver heile
bomen, og steikte so kaka pd den mdten. Storleiken av
kaka, vart bestemt av storleiken pd gryta. Jamtvar kaka
3 - 4 tumar tjukk pd midten. Det vart slutt med gryte-
kaka heime kring 1890.”% Dette kan ha samanheng
med at pa denne tida tar omnsbrgdet til & bli vanlegare
utover Jeeren.

Omnsbred

Med omnsbrgd meiner ein i hovudsak gjzera brgd steikt
i bakaromn. Sa lenge flatbrgdet var “det daglege brgd”
kalla folk det gjeera brgdet for “stump”. Grgn skriv at
nemninga skal vera kjent allereie i oldnorsk (“stumpr”):
Han referer til ein Fritzner som skal ha tolka dette som
“langaktig surbrgd, bagt af hvede”, medan Ivar Aasen
skal ha forklara “stumpbraud” som omnsbakt surbrgd,
motsett flatbrgd.” Dette var nok lenge eit byfenomen,
der dei hadde profesjonelle bakarar.”

Gjzer og surdeig har ein her i landet kjent sidan mid-
delalderen.”* Nar ein ikkje hadde surdeig kunne ein
bruka glgjer. Som me har sett var surdeigsbrgd steikt
pa helle (syrekaker) gammal tradisjon pa Jeren. Men
det var fgrst for omlag hundre 4r sidan at det omns-
steikte brgdet tok til & bli vanleg kost utover bygdene.
Da jeerbuen skaffa seg vedkomfyr med bakaromn sist
péa 1800-talet, kunne dei og ta til & steika gjeera brgd,
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eller surdeigsbred, i steikeomn. Somme stader hadde
dei lenge hatt mura bakaromn, ofte i kombinasjon med
smia. Dette kjenner me serleg frd Gjesdal, men ut fra
NEG-materialet ma somme ogsa ha hatt slike steike-
omnar i Hgyland. Ein informant f. 1891, fortel at kring
1900 begynte dei og eta omnsbrgd til dagleg. Og han
legg til: “Einskilde som hadde mura bakaromnar hadde
nok ete vanleg omnsbred, sidan dei fekk omnen i for-
rige drhundrad, men det var ytterst fa. Me andre dt syre-
kaga og eplekaga til gkonomien tillot “stompekjgp”. **

I ein annan samanheng skriv han : ‘En stor foran-
dring i kostholdet var det kring 1900, da bygdefolket pd
Jeeren sluttet d bake syrekaker og potetkaker og gikk
over til kjppebrad.”

Denne heimelsmannen meiner atdet var mindre van-
leg & baka omnsbrgd eller stump sjglve. Men han legg
til at heimebakinga av brgd fekk eit oppsving da dei
elektriske komfyrane kom.

Kring 1900 var detkomne landhandlarar utoverbyg-
dene pa Jeeren som selde bade stump og andre varer
som bygdefolket etter kvart tykte var heilt ngdvendige:
kavring og kringler, sukker, sirup, tobakk og parafin.
Snart kom det eigne bakarar, gjerne i tilknyting til dei
nye forbruksforeningane.

NEG-materialet samsvarar langt pd veg med
Hatteland si oppfatning. Han opplyser at berre for tjue
ar sidan (1890-ara) var det lite stumpeting. Dei fekk
kanskje ei skjeva kvar sundagsmorgonen, og el etter
sundagsmiddagen, men det varikkje tale om & eta stump
til kvardags. Nokre ar seinare var det allereie vanleg

£

Bakaromnen i smia pé Indre Lima. I bakaromnen her blei det
lqga surdeigsbrod, “stump”. Det er plass til omlag 16 brod pa
ein gong. Fyrst fyrde dei med bjgrkeved i ein time, s6 raka dei
ut glerne og sette inni dei ferdig heva brgda. Det blei baka
stomp kvar fjortande dag. Brgda blei lagra pa loftet | det gamle
bakstetrauet. Bakinga her tok slutt ca. 1916,
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med ei skjeva dagleg til ettermiddagskaffien.

‘No (1916) fylgjer skjeva paa bordet stadt, 0ogso dei
stader dei bakar kakor, brukar dei stump attaat.”
Ogs# Hatteland meinte at det var meir vanleg 4 kjgpa
stumpen enn & baka sjglv. Han forklarer dette med at
den heimeavlarugen pé Jeeren ikkje ei gna seg for omns-
brgd. Nar folk fekk smaken pa Kjgpestumpen, ville dei
heller ikkje ha den grove syrekaka lenger. Og sjglv om
kjpperugen nd trengde inn i heimane, mangla kvinn-
folka tilstrekkeleg opplering og ¢ving i 4 baka omns-
brgd. Dessutan, legg han til, var jentelgnene na blitt sa
hgge at det Ignte seg ikkje 4 leiga tenestejenter til 8 baka
bragd.

Kva fortel sé eldre folk i dag om stumpen, var det
helst heimebakt eller mest kjgpebrgd? Dei fleste mei-
ner at det var ei blanding. Fleire gir uttrykk for at det
var lettare & baka brgd d3 dei fekk elektriske komfyrar.

‘Nei, det (brgdet) kjgpte me. Det var grovt og fint
bred. 1 alle fall sé lenge eg hadde torvkomfyr. Men dd
eg fekk den elektriske komfyren, dé bakte eg brod. Ikkje
alt. Bara av og til”. ¥

Det var likevel dei som heldt seg til det heimebakte
brgdet. Ein informant kan s3 vidt hugsa at mora baka
brgd i ein svart omn i kjellaren.

‘Det var helst bara grovt brgd, heimabakt brgd. Og
dei var bakte av grove kveide og kveidemjgl, og jedna
litt rogmjgl. Det var gode brgd.... Mor brukte alltid sur-
deig i brgnd. Sd sette ho det om kvelden, med det sur-

deie og sa litt mjpl i. Sd sto det til mérons. Og sé knudde
ho det i med gjeer og meir mjgl, s mykje som ho skulle



ha.... Og viss me kjgpte brogd nogen gong, sd kjgpte me
alltid et fint brod. Ligavel sd gjekk det bara pa grovt.”

Ein annan informant fortel at mora baka bred kvar
fredag. Ei som sjglv har baka mykje brgd, ikkje minst
under 2. verdskrigen, fortel: “Eg lagte bade loff, og eg
lagte sann kneipbrgd, eller kva eg skal kalla det, av hei-
mekveide. Men eg tenkjer pd under krigen, vett du, dd
var det ikkje skikkelig mjpl eller skikkelig brod. Sa da
bakte eg. Og hadde slik en store svarte komfyr, han var
sd lange, det var forferdelig varmt. ... Men eg tenkjer
pd at me hadde alle drenjene, og alt det der. Bakte vel
to gonger i veka, fira brgd om gongen.””

I Gjesdal var den murde bakaromnen i bruk til langt
ut pa 1900-talet. P4 ein gard blir det fortald at dei tok
ned den gamle bakaromnen og murde opp einny i 1940.
Denne blei riven ned i 1970-ara.

‘Men dé hadde han jo ikkje vore brukte dei ganske
siste dra. For dd fekk me elektrisk. Og det vart litt tung-
vintare det. Men eg vett at nabokona var hitte ein gong,
og straumen var gatt, og me fyrde opp, og det var under
krigen.”®

Dei fyrde opp med ved inne i omnen. Nir han var
passe varm, sopte dei ut glgrne, vaska litt med ei filla
pé ein stokk og sette inni dei ferdig heva brgda med ein
spade. Her stod dei omlag ein time. Dette var runde sur-
deigsbrgd med ulike slag mjgl og poteter: “Ho kokte
eple, mylde kokte eple, og sd grov kveide, og litt grov rog
og vam. Og eg trur det var litt mjelk au i. Og sd dd fine
rog og kveidemjpl til det var passelig. Og sd med sur-
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deig, selvfplgelig. For eg trur inkje ho brukte gjeer.

Informanten trur dei brukte denne bakaromnen kvar

fjortande dag. Og at dei laga minst ti-tolv brgd om
gangen. Brgda blei oppbevarte i ein kasse i spisskam-
merset. Etter nokre dagar kunne nok brgda bli noko
harde, men det var ingen som spurde om dei kunne eta
gammalt brgd i den tida. Same informanten fortel at
parallelt med bruken av den murde steikeomnen hadde
dei ogsé komfyr med bakaromn i kjgkken. Her bakte
dei “finare” brgdsortar som t.d. kveitebrgd.
Ein fortel at naboane bytta brgd: “..alltid heimabakt.
Der hjd naboen ndr dei bakte, dei bakte cirka ei gong
i veka. Sd fekk me et brgd hjd dei. Og ndr me bakte, si
fekk dei ett hjé oss. Me fekk lidevetta forandring.”*

Ser i HA kan det sja ut til at ein variant av “gryte-

bragdet” eksisterte inn 1 dette hundreéret.

Brgda er ferdig steikte.

Ein informant fortel at mora laga grytebrgd - det
var gjerdeig med kveitemjgl og saup - og s& hadde ho
rosiner nedi!

Ja. Sa knudde ho det akkurat som et vanligt brod.
Og sd hadde ho det oppi grydd. Og dei grydene vett du
var ronne sann i botn. Sd fekk du sdnn et fint rondt brod.
Pa onnsid var det heilt rundt sann. Det kan eg huska.
Og da tykte me det var fest.”*®

I eldre tid var det viktig & ta vare pa alle ressursane.
Ikkje noko slags mat matte gé til spille. I brgda kunne
deif.eksbrukabade komlesg, saup, 0.likn. Somme kosta
og pé seg sirup i brgda. Ein informant fortel at ho den
dag 1 dag brukar sget (eller “mysa”) av gomen i brgd-
deigen.”

Dei fleste informantane minnest at dei baka eller
kjgpte litt ekstra godt brgd til helga. Kveitebrgd var
gjevt. Ei snakkar om at ho bakte “melkebrgd” med rosi-
ner. ‘Me madtte ha noge til helga.”* Rosiner stod i det
heile hggt i smak pé denne tida. ‘Me kjgpre et fint og et
grovt og et fransbrgd, det var mest kvar sundag. - Og
rosinbrad.” © “Dei halvfine med rosine, dei var gode
dei.”

Anna bakverk

Informantane fortel og om anna bakverk som vann-
kringler, havrakjeks, etter kvart ogsa ulike formkaker
og kringler steikt i steikeomn. Vannkringler blei kokte
1gryta, og me har opplysningar om at kringler blei brukt
til serlege anledningar som for eksempel gravel og bar-
sel. Fgr 1880-dra var det alminneleg at barselkonene

fekk *kringlesodl”, d.v.s. kringle broten sund i sgt mjglk.
Dette var truleg vannkringler. Kringlesodlet hadde dei
i ein treambar. Og om gravgl blir det fortald folgjande:

“I gamle dage, for 1860, ndr gjesten kom, stod kjp-
gemelisteren i dpra og bydde kvar og ein ein dram og ei
kringla....Det var eit ordtgkje om denne drammen. Nér
nokon spurde korleis det stod til med den sjuke, vart det
gjerne svart: “A, dee ser helst ut til at me snart ska fa
dram og kringla” ®

Somme laga bade smakaker og formkaker i ved-
komfyren. Andre meiner at meir moderne kakesortar
blei innfgrde med den elektriske komfyren. “.. det var
lepsa og krdtakaga, gome, smultringa, kromkaga, fat-
tigmann. Det hende jo me fekk til ein flpdekagebom au,
altsd, i den gamle komfyren. Men borti midten av 1920-

Peder Erga tar nysteikte brgd ut av omnen i bakeriet til Klepp
handelslag.
Foto: Svein Efteland, 1956.



“Kjetta som var s feel til & ete”. Teikning av Th. Kittelsen, frd Asbjgrnsen og Moe, Samlede eventyr, Oslo 1965.

dard, da fekk me elektrisk komfyr. Dd kunne me begynna
d steiga skikkelege kage.”

Elles kunne dei gé pa “Forbrugen” og fé steika sma-
kaker nar bakarane der var ferdige med bakinga for
dagen.

Graut og suppe

Saman med flatbrgdet var grauten den viktigaste basis-
maten i det gamle bondesamfunnet. Like til 1900-talet
var det ikkje uvanleg a eta graut fleire gonger dagleg.
Medan dei ennd hadde kokemat om morgonen (“midt-
morgon”) brukte ein mykje graut til “matti” (fgremid-
dagsmat) og kvelds.
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Kring arhundreskiftet, dd omnsbrgdet og kaffien
vanninnpassidetdaglege kosthaldet, blei dethelstberre
graut til kvelds. Den tradisjonelle grauten var “vass-
graut” — havremjgl eller byggmjgl koka i vatn. Nér dei
koka graut, koka dei ofte for fleire dagar om gongen.

“Vanlegvis vart der koka graut til to mdltider, kvelds-
mat til to dagar. Varm graut og kald mjplk (skumma),
gjerne sur, 0g neste dag, kald graut og varm eller sur
mjglk,” minnest ein informant frd Hgyland fré slutten
av 1890-ara.® Han fortel og at i dei tider fekk dei ver-
ken sukker eller sirup pa grauten.

Fram til slutten pa 1800-talet var havregrynsgraut
koka av nysila mjglk festgrauten pa Jeren. I den tida

matte dei “grypja” (skalla havrekorna) heime pa hand-
kvern ndr dei skulle ha havregryn. Det var arbeidskre-
vande, og havregrynsgraut var ikkje kvardagsmat. Den
blei brukttil gjestebud, bryllaup, “sengmat” og julegraut.

Den tid dei feira tre-dagars bryllaup blei andreda-
gen kalla “grautdagen”. D4 blei det servert graut og
“smaétt kjot” av kalv. Dei fleste av informantane fgdde
for 1900 fortel at i deira barndom var det helst havre-
grynsgraut julafta. I 1890-ara begynte mange 4 koka
risengrynsgraut i staden.

“Julaften var det graut og lefsa, gjerne steikt sma-
laribba eller rester av middagsmaten. Eg minnes i min
barndom og til 1890-dra, da kokte dei julaften ei stor
gryta med graut av havragryn, og dei siste dra gjerne
av risengryn, og auste den opp i stgrre kjeral og skdler.
Kvar av borna fekk sin skdl, som dei rddde for sjglv. Det
som var att i gryta skulle veera kveldsmaten til husly-
den. Gryta vart sett mitt pd golve i stova, og husmora
strodde sukker eller sirup pd grauten, hvis ho hadde
noko, sd sette huslyden seg rundt gryta med kvar si sjei
0g dt. A dee kan ikkje nektas “Dee var festlikt”. Mor for-
talde at det hadde veert slikt sd lenge ho mintes.”™

Risengryn var ei innfgrd vare, og heller dyr. P4 1700-
talet og til eit godt stykke ut pa 1800-talet var det helst
i meir velstdande familiar dei kunne nyta risengryns-
graut. Nar bgndene pa Jeren begynte & ta i bruk riseng-
rynsgraut som festmat pé slutten av 1800-talet har dette
truleg fleire grunnar. Kontantinntektene i jordbruket
auka, og folk pd bygdene kjgpte meir sékalla “luksus-
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varer” som kaffi, sukker o.s.v. slik me har sett tidlegare.
Men fra 1870-&ra og framover ekspanderte havre-
grynsmgllene for alvor i denne regionen. Folk slutta &
grypja heime.” Dei leverte heller inn korn pd mglla og
fekk havregryn heimatt. Havregrynsgraut og havre-
grynssuppe blei kvardagsmat, sjglv om dei ikkje span-
derte nysila mjglk til dagleg. Da overtok risengryns-
grauten som festgraut.

Rgmmegraut har me sa langt ikkje stgytt pa i kjel-
dematerialet fra Jeren.

Elles var mysesuppa fast rett pd matbordet gjennom
storparten av 1800-talet. Denne brukte dei serleg attat
bete med fisk eller sild. Hatteland skriv at mysesuppa
var laga av vatn med ein kopp mysa1i, og byggmjgl eller
havremjgl, av og til med havregryn. Myse var det sget
som dei fekk nér dei laga ost. Da bgndene slutta 4 laga
ostheime, blei det slutt pd mysesuppa. Til sundags kosta
dei pa seg mjglkesuppe som var koka av sgt mjglk og
byggmijgl, oftast kalla “mjglkemat”.
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Oppskriftsbok fra Nerbg
3 ra revne poteter

1/2 kopp salt

1/2 kopp sukker

vatn

Rgr saman poteter,salt og sukker, spe med
kokande vatn til det blir som ei suppe. Star
til det er lunka. Voretter ein tar for 10 gre i
prengjer og rgrer oppi. Alt helles over i eit
stort fat som plasseres pa ein lun stad i 24
timer. Fyll s& pa flasker. Dei ma korkast
og lakkast og oppbevarast i kjellar. Ei
brusflaske av denne gjeren er nok til 6 — 7
brgd.

(@

Oppskriftsbok fra Nerbg

6 kg sukker

3 kg. malt

100 gr. gjer

25 L. vatn

1/2 fl. Tomtebrygg

8 pl. gelatin

1 veke varmt, 1 veke kaldt. 3 veker fgr ein
drikk det.

Grautskei i tre. Privat eige.

Qburdeig

Oppskriftsbok frd Naerbg

1 pk. gjeer

mjglk

mjgl

R til ein passe tjukk graut. Stér tildekka
og lunti 3 — 4 dagar.

Qbprekage

Oppskriftsbok fra Gjesdal

1/2 pakke gjer

1/2 1. lunka mjglk

mjgl til ein tjukk graut

Oppbevarast i rom temp. ca 20 grader i 3
dager.

Oppi dette helles

1 1. kulturmjglk

1/2 1. vatn

2 pakker gjer

1 ts. salt

1 tallerk revne kokte kalde poteter

1 neve fin rug

1 neve grov rug

mjgl til passe deig

Steikjast pa helle (takke) 1/2 time pé kvar
side. ca. 8 — 10 kaker

810 med kokte poteter
Oppskriftsbok fra Nerbg

750 gr. finmole kyveitem;jgl

750 gr. kveitemjgl eller (grov) byggmjgl
1/2 ts. salt

50 gr. gjer

snaut 1 1. mjglk eller vatn

300 gr. kokte, knuste poteter

Set alminneleg varm heva deig, utan pote-
ter. Ta av litt mjgl. Nar den er ferdig heva
tilsett lunkne poteter, saltet og resten av
mjplet. Deigen bgr vera fast. Hev ca. 1/2
time. Bak til 3 brgd. Hev ca. 10 min., og
steik i ikkje for varm omn.

Sakims Julebrod

Oppskrifta er ifré ein gamal bakar som var
bakar pa Klepp Forbruksfor. Far til Joakim
var og bakar der. Joakim slutta i 1967.

11/2 kg. mjgl

400 gr. smgr

400 gr. sukker

1 1. mjglk

2 pk. gjer

2egg

salt, kardemomme, rosiner. sukat
Vanleg gjerdeig med varm heving.

Norierbrod, m/sl
Oppskriftsbok fra Neerbg

1/2 kg. rugmjgl

1/2 kg. kveitmjgl

2 ts. salt

1 ts. nellik

3/4 ts. pepar

100 gr. sukker

1 dl. sirup

4dl gl

2 1/2 dl. mjglk

70 gr. gjer

rosiner

Vanleg gjerdeig. 2 emner. Skal etter-
hevast. 200 grader i ca. 3/4 time.

Norieritee
Oppskriftsbok fra Orre

11 mjglk

40 gr. gjeer

300 gr. sirup

1/2 ts. salt

1/4 ts. pepar

1/4 ts. nellik

rug og kveitemjgl

S14 litt av mjglka oppi sirupen og set pa
komfyren. Rgr gjer ut i sukkeret. Varm
mjglka og slé oppi eit fat og ha kryddene i,
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rgr i s mykje mjgl at ein far det slett, og
ha gjeeren oppi. Set det pa komfyren og lat
det sta til det er dobbelt sa hggt. S1a sa
sirupen i og kng ein passeleg deig og set
den til heving. Ta s og ha i rosiner og set
det inn i steikeomnen.

Sgefaerlof
Oppskriftsbok fra Klepp
3 koppar kveitemjgl

1/2 kopp smgr

1 kopp mjglk

1/2 kopp sukker

1 ss. ingefeer

1 ts. bakepulver

2 ts. salt

Rgr smgr og sukker kvitt. Bland bakepul-
ver og mjgl. Bland alt saman. Ha deigen i
smurt og strgdd form. Steik 1 time

W dekaker
Oppskriftsbok fra Orre
425 gr. mjgl

150 gr. sukker

250 gr. smgr

2egg

1 ts. vanilje

1 ts. hjortesalt

Smgret vaskast ut og vispast med sukker.
Egga vispast og has i, alt ellers, og hjorte-
salt tilslutt. Kjevlast ut og stikkast ut med
sandkakeformer, strgast med grovstgtt raf-
finade. Steik lys gule med svak varme.

odeketker av ramelk
Oppskriftsbok fra Varhaug

1/2 1 rémjglk
1/2 kg. sukker
250 gr. smgr

1 kg. kveitemjgl
3 ts. hornsalt



Corre vafler

Oppskriftsbok frd Orre

172 kg. potetmjgl

250 gr. sukker

250 gr. smelta smgr

4egg

3 ts. bakepulver

Eggeplommene vispast godt med sukker,
tilset smgret og mjglet. Pisk kviten og
skjeer i til slutt. Varm vaffeljernet pa begge
sider. Legg ei stor spiseskei pd midten av
jernet som pressast godt saman og ven-
dast. Steikast lysebrune og “sprge”.

Rotetkjoks
Oppskriftsbok fra Varhaug

200 gr. kokte poteter

200 gram bakemjgl

4 ss. sukker

50 gram smgr

4 ts. hjortesalt

litt vatn og mjglk

Kjeksane kjevlast litt tjukke og steikast
sprge og gode.

IHCvrokjeks
Oppskriftsbok fré Varhaug

4 dl. pressa havregryn

1 -2 dl mjglk

80 gr. smgr eller smolt

2 di. mjglk

2 matskeier sukker

1 ts. hjortetakksalt

Set gryna i blaut dagen for. Hai smelta
smgr, sukker, hjortetakksalt og s& mykje
mjgl at deigen kan kjevlast ut. Stikk kjek-
sen ut med glas og prikk med gaffel. Steik
dei lyse.

Qmoltringar

Oppskriftsbok fra Bjerkreim

4 egg

250 gr sukker

150 gr. margarin

1/2 ts sitronskal

litt kardemomme

1 ts. hjortesalt

500 gr mjgl

smolt til & koka i

Visp egg og sukker til eggedosis. Tilsett
krydder, smelt margarin og mjgl. Rgr
ikkje sd mykje at deigen blir seig. La dei-
gen std til neste dag. Kjevla ut til den er
ca. 1/2 - 3/4 cm tjukk.

Ninnberingle
Oppskriftsbok fra Time

2,5 dl. vatn

2,5 dl. mjglk

1 pk. gjeer

75 gr. smgr

1 kg. mjgl

Det blir 24 kringler

St lawte-lefse
Oppskriftsbok fré Orre
1 kopp sur figyte
2egg

sukker

kveitemjgl

1 ts. bakepulver

1/2 ts. natron
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Rtethatker

1 kilo poteter

ca. 3 dl kveitemjgl

1-2 nevar rug

Kveitemjgl til utbaking.

Kok potetene med skrellet pa, ha salt i
kokevatnet. Skrell potetene og mal dei to
gonger péd kvern. Det er best & bruka potet-
massen medan den er lunka. Kjevla ut dei-
gen til ein leiv, ca. 3 mm tjukk. Stikk ut
runde leivar ca. 12 15 cm i diameter.

&efsi

Oppskriftsbok fra Varhaug
11/2 kg. kveitemjgl

21 sgt mjglk

1/2 hg. gjer

1 ss. sukker

2 ss. smgr

Smgret smuldrast i mjglet. Kok opp
mjglka og rer i mjglet. Avkjgl litt og rer i
gjeren med ein gong.

Kratekatker
Oppskriftsbok fra Nerbg

2 1 sur mjplk

3 — 4 ss sukker

6 ts. natron

3 — 4 store skeier smelta smgr
Blanding av kveite og rugmjgl. Rgr ut
natron i sur mjglk. Rgr s& mykjé mjgl i
med ein gong, at deigen ikkje blir seig.

Kratekatker
Oppskriftsbok frd Nerbg
1121 sur figyte

150 gr. sukker

5 ts. natron

byggmjgl til passe deig.

“Eg seie ztte segna og lyge 1tte lygna T knmg av Haldts Lura, henta fra Kare Arnstexn Lve ‘
(1ed) Ja:rboka bd III ~ k ; . ; ‘




