Ein av dei store og positive endringane i matvanane til
folk pa 1900-talet var at bade jeerbuar og folk elles i lan-
det tok til & dyrka og bruka mykje meir frukt, beer og
grgnsaker. I 1890 var forbruket av frukt og ber her i
landet oppgitt til 9 kilo pr. innbyggar. I Igpet av dei fgrti
neste dra stig dette til heile 33 kilo. Samtidig aukar ogsa
grgnsakforbruket, men ikkje sd mykje - fra ca. 10 kilo
pr. innbyggar til 19 kilo. Grgnsakforbruket gjer faktisk
eit stgrre hopp i tjuedrsperioden fra 1930-talet til 1950-
talet. I 1955 reknar ein at grgnsakforbruket var ca. 35
kilo pr. innbyggar, medan konsumet av frukt og beer da
var stige til 41 kilo.

Me mé ga ut fra at ogsa jeerbuen i tidlegare tider har
hausta ville baer dersom dei hadde tilgang til dette. P4
bakgrunn av informantmaterialet ser det ikkje ut til at
dette har hatt s@rleg stor betydning, sj@glv om fleire infor-
mantar fortel at dei plukka tyttebeer og blaber. Ein infor-
mant frd Ha minnest det vaks mykje myrbar i hennar
heimtrakter.

Utover 1900-talet fekk mange gardsbruk pé Jeren
seg eigne hagar med ulike barbuskar -stikkelsbeer, rips
og solbar. Somme planta ogsa ulike frukttre, og dei
dyrkarabarbra. Saft og syltetgy kom pa det jeerske mat-
bordet. Dei fgrste ti-dra rett nok mest til sundags eller
ndr det kom gjester. Men ulike fruktsupper og frukt-
grautar blei vanlege til dessert bade til kvardag og fest.
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Qﬁdﬁ og spltetoy

Og til hggtider og gjestebud var det nd sviskegraut med
flgyte til dessert som stod pd menyen. Nerast alle infor-
mantane framhevar at sviskegrauten blei brukt til bade
bryllaup, konfirmasjon, gravferd ogjul.Iseinare irover-
tok aprikoskremen noko av den rolla som sviskegrau-
ten hadde.

Til mindre “fine” middagar kunne dei ngya seg med
fruktgraut av heimeavla frukt, rabarbragraut o.likn.
Tidlegare var det mange som sursylta ber, serleg stik-
kelsber. Dette brukte dei til saftsuppe eller som tilset-
Jjingihavregrynssuppe attat middagen. “Ho mor ho sur-
sylta desse her stikkelsbeerd. Hadde kanel og forskjel-
ligti. Og det brukte dei i havrasuba.Det var mest inkje
sukker, men med ein del kanel og eddik i.” **

Som me tidlegare har peika p4, steig ogsé sukker-
forbuket betydeleg i fgrste halvdel av 1900-talet. Dei
blei og rausare med sukkeret i saft og syltetgy.

“Heile dret sparde me pd sukkeret i hushaldet. Men
i syltetida mdtte det sukker til. Det var det beste kon-
serveringsmidlet me hadde da. S¢t saft fraus ikkje om
den stod pa loftet over vinteren. Syltety med 1 kg suk-
ker til 1 kg beer gjeerde og mygla ikkje. Det vart stivt og
heldt difor godt pa C-vitaminet..”™

Etter kvart som avhaldsrgrsla vaks fram i regionen,
blei det mindre servering av gl i gjestebud. Mange sta-
der serverte dei nd heller saft til maten. Over 100 flas-



ker om aret var ikkje uvanleg i eit gardshushald.?' Fgr
saftkokaren si tid var saftinga meir omstendeleg. Baera
blei koka opp med noko vatn og sila gjennom ein bzr-
poseeller “silepose”. Sablei saftakokaopp panyttsaman
med sukker og tappa over pa flasker. Barskrottane
kunne kokast opp fleire gonger. Til kvardags laut mange
ngya seg med slik “skrottasaft.” Flaskene maétte vera
reine og varme. “Me vaska-rista flasker med grovt salt,
sand og hagl. Gutane kunne rista sd kraftig at flaska
sprakk, og det var ille for det kosta pengar d fi nye.”™

Etter kvart blei det meir vanleg med hermetisering
av frukt og bar. I 1940-og 1950-ara gjorde dei dette i
dei fleste gardshushald. Ein del hadde frukttre sjglve,
andre kjgpte plommer eller parer og 1a ned pa Norges-
glas. Ein informant fortel at ho gjer dette pa fglgjande
vis: “Eg lagar sukkerlage. Sd legg eg peerene oppi, og
sa tgmer pd sukkerlage. Eg kokar dei enten i ei gryte
eller varmar dei i steikeovnen til det boblar inni glasa.
Og sd mad du ikkje skrua fast lokket, for det md gd ut
noge luft i dei. Sa ma du skrua til ndr du tek dei ut.” **
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Qurt stikkelsherspliclop
Oppskriftsbok fra Klepp

1 kg. baer

1/4 kg. sukker

1 1. eddik

Kok eddik og sukker 1/4 time. Ha i bar
som er reinska og vaska fgrst. Kok 20 min.
Skum heile tida. SI4 det i krukker. Bind
over nar det er kaldt.

Qburspliz stikkelsher
Oppskriftsbok frd Neerbg

1/2 kopp sukker

2 ts. heil ingefeer
10 heile nellikkar
1 stykke heil kanel
litt eddik

Alt kokast saman til ein seig masse - lake.
Legg i 1 kg. faste, umodne, store ber og
kok sakte. Beera bgr ikkje sprekka, men
kokast klar i laken. Ha i krukker og bind
over.

Ratarbraplieisy billig)
Oppskriftsbok frd Klepp

1 kg rabarbra

1/4 kg. sukker

2 dl. vatn

eller:

1 kg. rabarbra

3/4 kg. stikkelsbeer

1/4 kg. aprikoser

1/2 kg. sukker

Vask rabarbra og skjer han opp i omlag 2
cm. lange bitar. Kok sukker og vatn til alt
sukkeret branar. Ha rabarbra i og la det
koka med 1/2 time, skum godt. SI4 det p&
reine krukker, bind over nér det er kaldt.

Dlommemarmelade
Oppskriftsbok fra Neerbg

1 kg. plommer
775 gr. sukker

Vask plommene. Ta bort stilkane og legg
plommene lagvis med sukkeret. La dei sti
til neste dag og kok dei sa 1/2 time.

Dlommmer med ik
Oppskriftsbok fra Neerbg

Vask plommene og tgrk dei. Kok eddik og
sukker saman. Hell det kaldt over og lat det
std 8 dagar. Hell eddiken ifr4 og kok sau-
sen inn litt. Ein kan ha i kanel eller nellik.
Hell sausen kald pa plommene og bind p
krukkene.

@Wﬁlwzy{/lﬁl@y med eple
Oppskriftsbok fra Time

1 kg. rognebzr, modne, litt frosne
1 kg. epler

1/2 1. vatn

1 1/2 kg. sukker

Vatna ut beraivatmi 1 — 2 dggn, tilset litt
eddik. Gje det eit oppkok. Kok sukkersaus
og kok eplebitane mgyre. Ha sd bide baer
og eple i gryta og gje det eit godt oppkok.
Oppbevarast pa tette glas. Passar svert
godt til blodmat.

SHrmetisk nelegging av fruke
Oppskriftsbok fra Orre

1/2 1 vatn
150 gr. sukker
plommer

Kok sausen av vatnet og sukkeret, skum
den. La sukkersausen bli kald. Hell s
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@ppflm ler

mykje saus over plommene at det er 1 1/2
cm. igjen til kanten av glaset. Legg s
gummringen pa og skru lokket godt pA gla-
set. Undersgk om skrulokket er tett ved 4 la
glaset std med botnen opp ei stund. Legg
eit klede i botnen pa kokekaret, og papir
rundt glasa. Kok opp vatnet og la det koka
i 5 min. Stans kokinga og la glaset bli st-
ende i vatnet til det er kaldt. Ta opp glaset,
prov og skru lokket fastare til.

COulrotmarmelade
Oppskriftsbok fra Time
1 kg. gulrot

200 gr. aprikos

100 gr. sukker

1 sitron

Kok og mal gulrgtene. Vask aprikosene og
kok dei i litt gulrotvatn. Mal i kjgttkvern og
kok med sukker, gulrotmasse og sitron.

(ﬁu/m/%y//ﬂldg
Oppskuiftsbok frd Orre
1 kg gulergtter

1/2 kg. sukker

1 1/4 dl. vatn

2 sitroner

Skjer opp rgtene i passe jamne strimlar
med ein rotkniv. Veg og kok dei i vatn til
dei er mgre. Sukker og vatn kokast og
skummast. Ha i pressa sitronsaft, finskore
sitronskal og kokte gulrgter. Det heile
kokast sakte i 15 min. Sma stykke fr& opp-
skjeringa kan nyttast til marmelade.



