Fehaldet var sentralt i det gamle jeerjordbruket, sjglv om
kornproduksjonen varhovudnzringa. 1 Gjesdalhar febru-
ket alltid vore det viktigaste. Her var det februksprodukta
som skaffa bgndene dei viktigaste kontantinntektene. P4
flat-Jeeren rekna dei frd gammalt av at talet pa kyr skulle
sta i eit visst forhold til storleiken pé dkerarealet. Somme
historikarar har m.a. hevda at den viktigaste grunnen til
at jerbgndene heldt kyr, var for & skaffa gjgdsel til kor-
nakrane. Den middelalderske regelen skulle vera at “kua
gjgsdlar mélet”. I andre samanhengar har ein rekna at dei
pé flat-Jeeren hadde ei ku pr. tre dekar &ker og for byg-
dene lengre inne ei ku pr. to dekar. Ein ma og gé ut fra at
fehaldet skulle forsyna huslyden med dei ngdvendige
mjglkeprodukt, kjgt og ull som var viktige for levema-
teniden tida. Grude oppgir at det gjennomsnittlege kuta-
let p Jeeren kring midten av 1800-talet var 6-10 kyr pr.
bruk. Enkelte kunne ha opp i 16-20 kyr. Men ein skal
hugsa pé at bade kyr og sauer var monaleg mindre enn
var tids husdyrrasar.

I siste halvdel av 1800-talet fekk fehaldet, og ikkje
minst mjplkeproduksjonen, stadig stgrre betydning for
jerjordbruket. Mjglkeproduksjonen blei nd den vikti-
gaste inntektskjelda for bgndene. Dette fgrde m.a. til at
bgndene tok til 4 féra dyra betre og driva eit medvite avls-

Smgrpig. Fotografert pd Varhaugmarken i juni 1989.
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Ehald oq mjslkeprodukier

arbeid for & auka avkastninga. I 1830 reknar ein at ei ku
mjglka gjennomsnittleg 500 1 mjglk i aret, i 1870 var
mjglkemengda dobla, og i 1907 produserte kvar ku om
lag 15001 pr. &r. Hatteland meiner at bygginga av jerba-
nen hadde svart mykje a seia for denne omlegginga.
Etterspurnaden etter mjglk og smgr frd anleggsslusken
dreiv prisane i véret, og produksjonen av mjglk og smgr
auka. D4 anleggsperioden var over matte dei sji seg om
etter andre métar 4 selja produkta pa. Samtidig letta jeer-
banen tilgangen til Stavangermarknaden. Og folke-
mengda 1 Stavanger auka raskt i siste halvdel av 1800-
talet. Medan Stavanger i 1835 berre hadde 4800 inn-
byggarar, var folkemengda i 1875 komme opp i 20.000.
Mot slutten av 1800-4ra kom ogsa dei fgrste meieria, og
utvegane til & omsetja bade fersk mjglk og mjglkepro-
dukt blei betre.

Set mjglk, gome og skilt
Mjglk og mjglkeprodukt er sentrale i norsk mattradisjon.
Men det var berre til helg og hggtider at dei brukte sgt,
nysila mjglk. D4 métte dei som nemnt spandera sgt mjglk
til grauten — og det blei koka gome. Gome var fast fglgje
til lefsa, og “lefsa og gome” hgyrde med i dei fleste gjes-
tebod, bryllaup, gravferder og hggtider. Mange har halde
pa denne tradisjonen like til i dag.

Gomenbleikoka av sgt mjglk, og skild med sur mjglk.
Han skal koka i mange timar, og blir brunaktig p4 fargen.



Gomen fré Jzeren skulle serverast i eit heilt stykke. For &
£2 til dette hadde dei ei gomekolla med hol i botnen som
dei kvelvde over han under kokinga. I dag tilset ein van-
legvis sukker og egg. I eldre tid blei dette gjort dersom
ein hadde slike varer tilgjengeleg. Hatteland nemner 0g
at dei seinare koka gome av skumma mjglk. Ein av infor-
mantar vire meiner at dei somme tider laut koka av saup
ogsé:

“Og sd kokte dei gome. Og hvis dei hadde kyr som
kalva dé juletider var det veldigt godt. Men elles mdtte
dei nok bruka noko meir saup au til d laga gome av. For
dravle av saup blei mjukare enn dravle av melk. Og sd
kunne dei dryga det med egg. Og nogen hadde svisker
oppi i gomen. ... det var ikkje sd godt alltid ndr dei skulle
koka pa eldkomfyren og passa varmen sd det ikkje la seg
for mykje i bomen.”™ Andre fortel at dei koka gome av
ramjglk: “Ta, ho (farmor) kokte mykje gome. Men det var
ramjelk.”™

Nar det var bryllaup eller gravferd pa garden var det
vanleg at naboane gjekk med sending. Ein informant som
fortel om tilhgva i 1880-90-ara, meiner at den vanlegaste
sendinga til bryllaup bestod av smgr og gome, eller lefsa
og gome. Nar dei sende klint lefse, sende dei ikkje smgr.”*
Dei yngre informantane nemner oftast at dei gjekk med
mjglk, kun mjglk eller mjglk saman med smgr, gome eller
ymse bakverk. Dette har dei fleste vore med pa.

“Sg gjekk dei med melk dagen for til dei som skulle
ha bryllaup eller begravelser og slikt. Sd vart det d std d
seperera i stor stil for dei som fekk det. Og sd kom dei
med kage og julebrgd og lepsa og gome, det kom deimed

til sendinga.”™
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“Ta, dd sepererte dei den, 0g hadde det til flpte pd gro-
ten.”1 den tida var det sviskegraut med flgyte til dessert
i dei fleste stgrre gjestebud. Kor viktig det var med sgt
mjglk til slike anledningar vitnar denne utsegna frd Sola
om: “Eg trur for bryllaup - sd hende det dei gjekk med
melkjd. Dei kalte det dei gjekk med melkjd. ... ikkje sen-
ding, men dei gjekk med melkjd. #

Nokre informantar fortel at denne skikken heldt seg
til etter 2. verdskrigen. “.. Dei kom med mjelk og dei kom
med smgr. Du vett det var rett etter krigen. Dad tykte me
mo'en i alt, vett du,” seier ei som gifta seg rett etter Kri-
gen. ™

Mange hadde heller ikkje fersk mjglk aret rundt. Pa vin-
teren hende det at kyrne var avgjelde, og dd métte dei teera
pa opplagra mjglkeprodukt. Men mijglkeprodukta var i
mindre grad forrddsmat enn den gvrege basismaten. Av
mijglka laga dei fgrst og fremst ost 0g Smer. Restprodukta
som myse og saup blei tatt vel vare pd og nytta til dei
fleste maltid. Fleire avinformantane
snakkar om “hagletta” og “skilt”. Ut
fr4 informantmaterialet kan det sjd
ut som dette er mykje det same. Ein
informant meiner ati haglettahadde
ein dei same ingrediensane som
gome, men dei koka den ikkje sa
lenge. Dermed blei det meir som el
suppe. Dette kan vera det same som
den“eggaskilten” somerskildraher:

Smorstikke til & dekorera smgrpig med.
Gitt til H bygdemuseum av Johan Arnt
Odland.

“Ho mor ho kokte mykje opp melk, og sd vispa ho
nogen egg oppi der, 0g sd slo ho det rundt i gryta og rgrde
litt, sd kalte ho det for eggjaskilt. Det lagte mor mykje om
kveldane, varme melk og sd egg oppi. Og sd lagte me noge
som me kalte for klympesuba. Dd var det egg og sukkar
og litt melk og kveidemjgl i, og sa la me dei oppi som
klompa rundt og kokte det opp.”™ “Det brukte me og dt
ndr det var kaldt om vintaren, og sd tok eg d lagte ei gryta
med skjilt. Sd hadde eg jedna noge flgyde oppi.”*

Andre minnest at dei laga skilt ved & blanda ramjglk
og sgt mjglk. Nar ein kokar dette opp, skil mjglka seg,
og det blir skilt ut klompar, (skilt). Denne massen kallar
sommie for dravle. "Me brukte det fyrste mdlet av ramelkd,
og spedde med den andra melkad etterpd, sd det ikkje blei
sd fast. Men det skille, sa blir det klompar av den. Og dd
kalte me det skilt, me. Og sd hadde me suppa av det da.
Og ndr det kokte lenge, sd blei det gome.”®!

Av ramjglka laga dei dessutan rémjglkepudding.
Somme kalla dette for "kalvedans”. "Kalvadans var all-
tid gjevt, ndr dei fekk den. Men me brukte han mykje til
dessert. Med rge saus pd. Men ndr dei fekk han i kara-
mell, dd var det nd ekstra godt.” Sjglv om dei fleste
brukte ramjglkspudding som dessert, kunne den og nyt-
tast til andre maltid.

"Mdrons, hadde me det pad skjevd. Middag hadde me
det til dessert med rge saus. Mellemad hadde me det pd
skjevad, og jedna til kvelds au.”®

Smgr og mysesmgr
Smgret fra flat-Jeeren heldt sjeldan beste kvalitet. Det kan
ha samanheng med at sal av smgr ikkje var noka stor inn-
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tektskjelde sjglv om enkelte gardar selde ein del til Sta-
vanger, dersom dei hadde noko til overs. Det var einast
smgret frd Gjesdal som kunne méla seg med ‘Hardanger-
smgret”, blir det sagt. Men her var det som nemnt februks-
produkta som skaffa kontantinntektene.

Nar dei hadde mjglka, sila dei mjglka i sékalla “kol-
ler” eller mjglkeringar og sette desse pa ei hylle (mjgl-
kehylla) som hang pa den ein stoveveggen. Somme hadde
eit omheng framfor hylla. Ikkje serleg hygienisk - og
det laseg d& ogsé mykje stgv pa mjglka, eller flgyten som
jo samla seg pé toppen av mjplka. Etter nokre dagar
skumma av dei av flgyten og hadde den oppi ei serleg
krukke som stod attmed mjglkehylla. Laurdagen samla
dei s i hop den sure flgyten og kinna smgr. For 4 fa bort
hér o.likn. fri smgret drog dei ein kniv pa kryss og tvers
gjennom smgret. Smgret blei sd vaska i fleire vatn (for &
f4 saupet or smgret) og salta. Det var sa sterkt salta at det
mest knasa under tennene, er det blitt sagt. Vidare har det
blitt hevda at kvar heim hadde si “husluktj,” og at smgret
fra dei enkelte gardane dermed fekk sin spesielle “hus-
smak”. Nar dei tykte smgret sig vel bleikt ut lrte dei seg
etter kvart 4 tilsetja gulrotsaft for & finare farge pé det.
Seinare nytta dei ogsé ei kjemisk fargetilsetting.* Nér
matmora hadde kinna, skulle kvart hushaldsmedlem ha
sin smgrklatt, “kinnebede”. Elles blei smgret porsjonert
ut ved maltida. Smgr var ikkje noko ein fratsa i.

Til festbruk blei smgret ofta pyntaog dekorert. Somme
hadde ei firkanta smgrform som var utkrota pa sidene.
Nar dei tok forma bort, sat dekoren att pd smgrstykket.
End4 vanlegare pa Jeeren var & laga sakalla “smgrpig”. D4
hadde dei smgrstykket pé ein tallerk og hadde ein liten
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gaffelliknande spade som dei dekorerte sm@ret med.

Det var ikkje alle stader dei fekk smgr kvar dag. I dei
fleste heimar koka dei “mysesmgr” som dei hadde pé
bade flatbrgd, potetkaka og syrekaka til erstatning for
smgret: Nar dei hadde kinna, slo dei saupet (“kjerne-
mjglka”) over i ei gryta. Nar saupet koka opp, hadde dei
pé byggmjgl til det var passe tjukt.

Ost
Det andre hovudproduktet frd mjglka er ost. Den osten
dei laga pé Jeeren i eldre tid var

verken gulost eller brunost, som
er dei vanlegaste ostetypane pa frukost-
borda vére i dag, men ein slags fatost.
' Néar mjglka var blitt sur, og dei
hadde skumma av flgyten, vermde
dei opp mjglka i ei jerngryte til ho
skilde seg. Sa slo dei alt oppi ein ler-

retspose, “dravlaposen” og
hengde denne opp i spiskammerset slik at “mysa” kunne
silast av. Dette samla dei opp i ei tgnne eller anna kjerald
som stod pé loftet attmed skorsteinen. Kvar kveld métte
dei rgra i mysetgnna med ei stor tvara. Osten, eller “drav-
len” som dei og kalla han, hadde dei oppi ei kolla. Osten
skulle gjera, og skulle difor std varmt. Han blei plassert
i stova, pa loftet eller i fjoset.

Men Hatteland skriv at detblei slik lukt av denne osten
at det var helst berre om vintrane at han blei plassert under
omnen eller under senga i stova. Osten blei tilsett salt og
karve, og blei etter kvart tgrr og hard. I blaut tilstand kalla
dei denne osten for “knost” (kngost).

Blir det smgr?

Barna fra Hafrsfjord
[ritidshjem hjelper
Lars @demotland med
kinninga pa museet

i 1993.



Mjolkeambar fra Rosland, Klepp.
Gitt i gdve til Jermuseet 1998,

Yome
Oppskriftsbok frd Time
10 1 mjglk

3 1. kultur

1.1/4 kg. sukker

20 egg

Kok opp mjglka. Pisk kulturmjglk,
sukker og egg lett saman og ha det oppi
mjglka. Rgr godt saman eit augneblink,
men sida skal ein 1kkje rgre.

Kok 7.~ 8 timar pa svak varme til passe
brunfarge.

CGome med ramjolk
Oppskriftsbok fra Nerbg

4 [ spt mjglk (siste mal)

1 1/2 1 mjglk (blanding farste og andre
mal etter kalvinga)

3 koppar sukker

Brun sukkeret, sla oppi mjglka og kok
opp. Kok pé svak varme i 2 — 3 timar.

Q@ﬁih& -

Oppskﬁftsbok fra Varhaug
15 1. sot m_;gslk eller sgt skumma
. 2 37 surmjgzslk -
j400 or. sukker helst kandls

Kok fyrst opp ein kopp vatn 60 3 ss.

. ‘sukker igryta. Hai rnJQslka og heta den
opptil bommot kok. Skil so med det

sure. Ha aldn i 53 mykje surt at mysa

k _ vert blank straks, for d4 vertdravlen
hard. Aus av noko myse ogspeisgt

mjglk istaden. Knus kandis straks og
strgy han utover dravlen Kvely gome-
kolla over dravlen so han samlar seg

som til ein ost. Kok sakte nokre timar til

osten i kolla er brune. Gomen Stir seg
best nar han fir verta liggjande i mysa
til han er oppbrukt.

Q&urmjolkpudding
Oppskriftsbok fra Kleppe
1/2k surmjglk

150 gr. sukker

skal av ein halv sitron
saft av ein heil sitron

14 gr. gelantin

1/4 1. kokande vatn

Visp mjglk og sukker 10 min, Tilset

sitronskal og saft. Legg gelantinen i
vatn i 10 min. Ta han opp og klypp han

i strimlar. Lgys gelantinen opp o ein 1/2 -

L. vatn over ein kokande vasskjel. Bland
alt saman. Hell puddingen i glas-skaler.
Star til han er stiv. Saftsaus eller floyte
attat. ‘
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Rimolkspudding

. Oppskriftsbok fré Nerbg .

1/41 ramiglk

1/41. spt mjplk

50 gr. smor

50 gr. mjpl

50 gr. sukker

_ 2 kavringar

20 gr. mandlar
1/4 ts. kardemomme

15 gr. korinter

skal av 1/2 sitron

_ Lag ein kvit saus av smgr og mjgl og
. mjglk, og gje det eit lite oppkok, rpyr

jamt 1 det. Ta det av og ha det andre i.
Sla det i smurt form og steik i vassbad
fra 1/2.til | ime.

Q??Jup,(’d,{ﬁ
Oppsknft fri Neerbg

4 koppar mjel

4 koppar sukker

4 koppar saup.
1 kopp smelta smgr
1 pk. kanel
1 ss kakao
_ 2tsnatron

Rgr natronen ut i saupet.
Smelt smoret.
Bland med det tgrre.

- Setivarm omn, 2002

Glasur.

1 pk. sjokolade
6 ss melis

3.ss vatn

Drim

_ Oppskriftsbok fra Klepp

Surmjglk
sirup
kveitemjgl

 s@tmjplk

Kok mjglka til ho er brun. Tilset sirup og
pannering av. mjgl og sgt mjplk. Rer i til
han er kald:

Sollemyulk
Oppskriftsboka fré Klepp
2 1/2 I mjplk

it heil kanel

litt salt

La mjglka koka opp samen med kanelen,
kok boller i mjglka:

- S$Elboller

Oppskriftsbok fré Klepp

60 gr smgr

70 gr mjgl :

1 1/4 dI kokande mjglk

2 egg

1 ts salt

1 ts sukker

172 ts muskatt el. kardemomme

Kok opp smgr og mjglk. Ha i mjglet.
Ta det av varmen nér rgra slepper gryta.

Kjgl det litt. Ha i egga, ror for kvart egg.

Tilset krydder. Lag boller med ei teskei.
Kok dei smatt i mjglka.

Qburmjolkssuppe
Oppskriftsbok fra Klepp
3 1 sur mjglk eller saup
100 gr kveitemjol

100 gr rosiner

sukker etter smak

Ror mjglet ut 1 mjglka litt etter kvart:
Tilsett rosiner. Sett det over varmen og
Ror heile tida til det kokar.

Crondheimssuppe
Oppskrift frd Nerbg

11/4 1 vatn

60 gr risengryn
60 gr rosiner

10 gr kveitemjgl
1172 di sgt mjslk
saft av 1/4 sitron
ca 1/2 dl raud saft
50 gr sukker

1 1/2d1 sur flgyte

Kok vatn, gryn og rosiner _ time.
Sitronsaft, saft og sukker etter smak.
Visp flgyten i ei bolle/skél og spe suppa
oppi.

CSHlovelsgraut
Oppskriftsbok fra Kiepp
175 gr smgr

250 gr mjgl

2 1/2 1 mjglk

litt salt

Rgr mjgl og smgr saman.
Spe med kokande mjglk til
Grauten er tjukk nok.

Litt salt til shutt.

Rispudding
Oppskrlftsbok frd Varhaug

125 grris

1 1. mjplk

4 eggeplommer

4 stivpiska eggekvitar
90 gr sukker

30 gr finhakka mandlar
litt hakka sitronskal
kanel

Kok ris og mjglk. La det kolna.
Bland i dei andre ingrediensane.
Tgm alt i ei smurd og strgdd form,
og steik i omn eller vassbad.

Set fram med sjokoladesaus til.
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Q&jokoladesaus

Bryt sund 125 gr sjokolade og haiei
gryte med s& mykje vatn at det stér over.
Kok til ei jamn suppe (saus) og tynn ut
med 1/2 dl vatn. Rer ei eggeplomme med
litt figyte eller mjglk og bland i.

Qbagupudding
Oppskriftsbok fra Neerbg
1 1. mjglk

150 gr sagogryn

40 gr smgr

5 mandeldrapar

120 gr sukker

1 ts salt

2 egg

Kok opp mjglka, ha i sagogryna.

Kok i 20 min., ta grauten av varmen.
Ha i smgr, sukker, salt og egg.

Ein kan sld grauten i glas-skéler med
ein gong. Eller ein kan sla han i former
og steika han i eit kvarter. Raud saus til.

Keramell-pudding av ramyolk
Oppskriftsbok frd Nerbg

1/2 1ramjglk av fgrste mal

1/2 1 sgt mjglk

60 gr sukker

1 ts vaniljesukker

Karamell:
400 gr sukker
4 dl vatn

Lag karamellsaus og kle forma med.
Bland saman rdmjglk og sgt mjglk,
ha i sukker og vanilje.

Visp dette litt saman.

S1é det i forma.

Steik i vassbad omlag 1 time.



