FOLK i Ryfylke 1997

&\;L'..

4 -.'r-.
|

L
!

Tema: Mat og maltider







FOLK 1997
1 Ryfylke

Arbok for Ryfylkemuseet

Redaktgr: Roy Hgibo

Utgitt av Ryfylkemuseet









Mailtider er omgitt av mange ritual, skikkar og signal. Her er det
familien Koren som har sessa seg i prestegarden i Hjelmeland. Bil-
det er datert til 1901-1902 og originalfotoet er i eiga til Johannes
Marvik i Hjelmeland.




Redaksjonelt

Maten er meir enn halve fgda, skriv Kolbjgrn Hauge i
ein liten artikkel i denne utgdva av Folk i Ryfylke.
Maten er noksd grunnleggande for livsopphaldet,
men bade tilstellinga av maten og inntaket av han har
vore ulik til ulike tider, pa ulike stader og i ulike sosi-
ale samanhengar. Han regulerer dagen og aret, og er
eit viktig innslag i samveret mellom menneske. Og
interessa for mat er aukande. N4 er det ikkje eit veke-
blad med respekt for seg sjolv som ikkje har mat-
spalter, det er opptil fleire spesialblad for mat og
drikke og i alle fjernsynskanalar er det matprogram.
Matrettar fra eksotiske strok finn vegen inn pi norske
matbord og kokkefaget hevdar seg i internasjonale
forum.

For hundre ér sidan, eller berre 50, 4t ein mat fem
gonger om dagen her i Ryfylke. Det var morgonmat,
dur, middag, mellommat og kveldsmat. Miltida delte
dagen opp i hgvelege gkter, og var venteleg hggde-
punkt i ein arbeidssam kvardag. Det var brgdmat til
morgonmat, skjever, potetkaker eller syrekaker. Graut
til duren i 10-tida. Hpgsdags var det tid for middag
med poteter, kjgt, suppe, komler, sild eller tgrrfisk.
Kaffe etterpd da gjerne. Brgdmat til mellommat ut pi
ettermiddagen. Til kvelds kunne ein eta noe oppatt-
vermt etter middagen, om det var noe & verme opp att.

Det daglege matstellet blei ikkje rekna som eigent-
leg arbeid. Det var kvinnfolka som stelte med maten,
og som tok oppvasken etter middagen medan mann-
folka kvilte. Annleis da med dei &rlege mat-
«onnene». Asgjerd Taksdal skriv om ei slik i dette

heftet, i ein artikkel om slaktinga heime. Og Njal
Tjeltveit skriv om brgdet. Slaktinga var haustarbeid,
medan flatbrgd og lefse og krotakake blei baka eit par
gonger i dret. Det var eit arbeidsfellesskap kring
denne matauken som fgrte nye folk til gards, og som
gjorde at folka pd garden fekk nye oppgaver ein dag
eller to. Det var noe 4 sja fram til og noe & minnast.
Historier blei fortalte og nye blei skapte, ungane lerte
av dei vaksne og fekk bide praktisk kunnskap og
holdningar til ressursforvalting.

Ved hggtidene i dret og i livet var maten eit middel
til & skilje helg fra kvardag. Det var steik og sviske-
graut til middag i bryllaupsgarden, og risengrynsgraut
til mora nér barnet hadde kome. Drog dei i gravferd
var det vanleg d ha fgrning med lefse, vafler og kan-
hende dravle. I mellomkrigstida kom flpytekaka til.
Og pé julebordet var persesylta ein delikatesse mel-
lom fleire. I foreningane blei det servert kaffe som var
klara med fiskeskinn.

Etter ein periode med interesse for framande mat-
skikkar, er det nd blitt stgrre interesse for vire eigne
tradisjonar. I januar i ar blei det halde kokekurs i
Hjelmeland der hovudideen var & fgre vidare det
beste 1 matstellet i Ryfylke. «Poenget med Ryfylke-
mat er & sette fokus pa lokale mat-tradisjoner og vise
at regionen er et spiskammers med forsteklasses riva-
rer», fortalde Stig Hellerslien til Stavanger Aftenblad.
Og det er gjort forspk pa etablere menyar pa spisesta-
der i regionen som skal gi oss ei kjensle av i vera i
Ryfylke ogséd nar vi et. Men den som @gnskjer 4 prave
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tilbodet langs vegane, kan vel komma til 4 mitte leite
lenge etter serpreget i serveringstilbodet. Maten, som
elles er sa viktig, kjem framleis langt bak pa lista over
det ein gnskjer a la turistane fa del i.

Pa det private kjgkkenet er det nok og slik at det
framande og eksotiske freistar meir enn det lokale nér
vertskapet skal svinge opp med noe ekstra i festlege
hgve. Og i det daglege er nok utvalet i frysediskar og
grgnsakhyller kanhende meir avgjerande for menyen
enn dei gamle tradisjonane. Det er fleire grunnar til at
det er blitt slik. Endringar i kvinnerolla og styrka
medvet om samansettinga av kosthaldet er slike grun-
nar. Dersom vi gnskjer & vidarefgre dei gamle mat-
skikkane, og utnytte vare lokale ressurser, er det tru-
leg behov for ei tilrettelegging i forhold béde til endra
livsmgnster og nye krav til samansetting av kosthal-
det.

Nir mat blir opphegd til «kultur» i snever meining
av ordet, vil ogsd dei verdiane som ligg i tillaginga,
serveringa og inntaket av maten endre seg. Utvalet av
ravarer, miljget maten blir laga i, korleis han blir ser-
vert og tid og stad og méten han blir eten pd kan alt
bli lekkar i ei lang kjede som er med pd & plassere
bade kokken og gjestene i ein sosial samanheng som

bade skaper tilhgring mellom deltakarane og avstand
til andre. Gjennom maten kan ein dra nytte av bide
gkonomisk, kulturell og sosial «kapital», og sileis
skape seg sjglv eit rom i samfunnet som ikkje er til-
gjengeleg for alle.

Ni er ikkje dette noe nytt. Det er mange nok av oss
som kjem frd enkle kar som ber pd ubearbeidde
minne fri mgtet med middagar der det var utplassert
eit assortert utval av bestikk og glas kring tallerkane.
Kva visste vel vi om kva som skulle brukast fgrst og
sist og kva side av gaffelen ein skulle ha maten pa?
Lenge for den franske forskaren Pierre Bourdieu fann
opp nemninga «kulturell kapital» skjgnte vi at det var
det vi mangla. Men det spgrst om ikkje maten og mal-
tida speler ei vel sd viktig rolle i arbeidet med & bygge
sjolvtillit i dag som tidlegare.

Alt dette gjer at mat er ein spennande innfallsport
til studiet av folkeleg kultur. Det er mange innfalls-
vinklar til emnet, og det er mange problemstillingar
som det kunne vore meining i a arbeidd med. Men det
er samtidig eit tema som det har vist seg vanskeleg a
finne forfattarar til. Det blir saleis spreidde glimt inn i
matkulturen vi har hgve til & presentere i dette heftet,
men vi hiper det er glimt som kan bidra til stgrre for-



A etaeit landskap

AV SIGRID B@ GR@ONSTGL

Lykke har med fisk & gjera. Fiskelykke heiter det. Det betyr a ha flaks med sngret. Ein stor bror som all-
tid fekk fisk hadde fiskelykke. Dette er eit ord som veks. Na liknar ordet «fiskelykke» pa det dei gamle
meinte nar dei ein sjeldan gong sa «velsignelse». Eller «pur gleda».

At fisken bit er altsa ikkje heile historia. Til vir fiske-
lykke hgyrer eit grgnt landskap. Og eit kjgkken. Sa skal
det vera seint i juli. Sola skal gi ned som ei raud kule
over Bokna-fjella og nordavinden skal blasa andre sta-
der enn i fjorden mellom Mostergy, Rennesgy og
Karmgy-landet.

Du har ferie. Augo dine skal vera tilvande og metta
av grgn klorofyll i alle nyansar. Og den lyden som sgn-
navindkulingen lagar i gamle asketre skal susa gjen-
nom @yro dine og inn i skrotten. For du har vore i land-

Ein trebar med péihengs er ein del av fiskelykka. Frd Bosjpen pd
Sorbp, Rennesoy.

skapet lenge og du skal ikkje pa jobben igjen fgr om
minst to veker.

Sé trengst det ein liten trebdt med pahengs, to harper
med gummimakk og sglvbeite og ein stor pilk til spkke.
Og sé ein termokanne med kaffi, ein plastboks med
skjeva og to-tri hardkokte egg.

Men mest av alt trengst ein arbeidskamerat. Ein som
deler entusiasmen, og investerer han i & halda fiske-
knivane skarpe og er nesten like god som Ingrid Espe-
lid til & filetera fisk. Arbeidskameraten skal ha vore i
landskapet omtrent like lenge som du og han skal
kunna mea i fjorden pa ein prikk.

Torsken er paradefisken. Fersk og nytrukken med
gulergter, smgr og persille er han ein bombesikker gjes-
tesuksess om du ikkje koker han i filler. Torsk serverer
me til folk me ikkje er heilt trygge pa. I Mastrafjorden
og Boknahavet finst det torsk i mengder. I alle fargar.
Taretorsk i gylden brunt og oransje og havtorsk i gré-
brun sglvfarge. Smitorsk og svare dyr. Men torsken er
for populr, synest me. P4 grensa til 4 bli tabloid.

Seien er vér fisk. Undervurdert, vakker og velsma-
kande. Du fér han péd sandane eit stykke ut i Boknafjor-
den. Nér du har Klosteret pd Torrsundet og Galtholmen
i land skal sngret ut.



Og ni mé det skje fort. Sterke dgnningar og kraftige
understraumar driv béten ut or posisjon fgr du veit
ordet av det. Og det er nd du held pusten utan  vita det.
Med sngret ditt har du kasta deg ut i mystikken, du er
ein del av det store spelet pd havet. Men det er ikkje
ngdvendig 4 halda pusten for fisken si skuld, for han bit
seg godt fast og heng der til du vippar han over ripa,
fire, fem fine seiar i kvart hal. Spenstige fiskekroppar
rumsterer i biten din og slir med sporet mot tilja. Det
er ei arketypisk stund. Du har berga fgda, du lever pd
jorda og du har alt du treng.

Augustkveld og havmystikk. Seiefiske pa Sandane
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Pé heimvegen ristar me fisken. Pd biletet: Olav T. Bo i 1978.

.,._,_., - - o o

Me likar makar!

Svartbaken er gradig i blikket, men flott og fyrig.



Fiskelykke.

P vegen heim til naustet ristar me fisken og slenger
invollane pa sjgen. S& er méikane der. Mikane vire er
ikkje som Odd Bgrresen sine. Me likar méakar. Dei fyller
sjpflata med flaksande liv og aggressiv vitalitet. Svart-
baken i nerbilde eit par meter fra batripa er impone-
rande i vengespennet og fascinerande i all si kraft, gré-
dig i blikket, javel, men freidig og lynrask, flott og fyrig.

Og der sit du pa tofta di midtfjords i eit virvar av
smellande venger og landet rundt deg er grgnt og kyrne
str i siluett pa dei runde haugane og du ser at vivende-
len har sprunge ut i bergsprekkene pa land og at han
matchar buskane med ville nyperoser. Og langsomt, slik

bglgene pd sjgen rgrest til liv av solgangsbrisen mot
slutten av ein varm sommardag, vendest sinnet ditt fri
sjgen til huset og kjokkenet. For i bten har du ein plast-
kasse full av nyrista sei.

Heime pé kjokkenet er det nesten natt og kjolig. Me
fyrer med vedkubbar i kroken for i fi lunk i huset.
Arbeidskameraten drar eggen pa filetkniven ein ekstra
gong mot brynet og set i gang ved vasken. I to timar
minst leverer han smd, véte seiefiletar aldeles utan skinn
og bein. Dei ligg i flotte marmorgrée haugar pa kjok-
kenbenken. Og food-processoren braker rundt med si
lykksalige blanding av fiskekjgtt, kald melk, potetmjgl
0g egg, salt, pepar og muskat.

Kva som er det absolutte hpgdepunkt denne salige
kvelden er ikkje godt 4 seia. Kanskje er det nar du legg
forste blanke seickaka i melangen pa panna, akkurat
passeleg gyllenbrun. Og hgyrer steikelyden. Eller kan-
skje det er ndr arbeidskameraten smakar og nikkar og
seier kanskje litt meir graslgk og du trur du er verdens
beste kokk. Da skal du smila blygt og seia det er ingen
kunst 4 laga verdens beste mat for den som far s fine
filetar.

Ein stad i huset skal det vera sommargjester som sgv.
I morgon skal me eta landskapet. P4 kvit damask og
kinablatt steintgy. Nevestore gylneog lubne seiekarbo-
nader. Med ein runding av smgr rgrt med friske urter fra
hagen. Tomater fré Helland med Igk og basilikum. Og
nypoteter fra Asmarvik.

Og dei minste tanteungane, dei som ikkje likar fisk.
skal glisa ved bordet og seia at jammen var dette godt.
Og ute skal sola ga ned som ei raud kule over Boknalan-
det og det skal mgrkna langsomt og roleg over den vel-
signa, irrgrgne sommargya.

Sigrid Bg Grenstpl er amanuensis i journalistikk ved Hpgskulesen-

teret pa Ullandhaug i Stavanger. Ho er busett pi Sgrbg i Rennesoy
og har skrive fleire artiklar for Folk i Ryfylke tidlegare.
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Slaktesjauen heime 1 eldhuset

AV ASGJERD TAKSDAL

«Man maa kun betro Slagtningen til en, som forstaar det, ikke pine Dyret, da det er grusomt og syndigt.»
Marie Landmark: Kogebog for Land og By. Slik opnar Asgjerd Taksdal artikkelen sin om slaktinga heime
i eldhuset. Vi far tolke det slik vi vil, men det er ei dampande og frodig verd Asgjerd Taksdal tek oss med
inn i, der lesaren endatil kan kjenne luktene om han les med den innlevinga artikkelen fortener.

Siste heimaslakta grisen pa ldse, det var i 1954. Dei som slaktar er
Maria Idse, Rasmus Idse, Sven Idse og Sveining Idse. Foto: Inga Idse.

Ei onn for dei vaksne — den store festen for oss sma

Det var svert med helger og fest pa garden den tida eg
var si liten at eg sag festen i alt — skikkeleg paske og
pinsti og kalving og kuslepp og nypoteter og plomme-
haust — og s4 jul, dd. Men den store fgrjulsfesten kunne
méla seg med det meste: Den grilyse desemberdagen
da grisene matte setja livet til for velstanden i kjerald
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og kar og pad pelsestengene pid skrakammerset.

Verkstaden var det gamle eldhuset, med vasspumpe
og brunngryte og vedkomfyr og grovt arbeidsbord.
Der regjerte gamle Per-Anna slaktedagen, med beste-
mor Anna som hjelpemannskap. Dei treftest der til
slike matonner, bide baking og slakt. Hendene deira
visste alt og handterte maten raskt og effektivt. Men
sjglv ein liten forviten jentunge oppfatta at ikkje ein
smule vart slengd tankelaust fra dei.

Dei to gamle konene i eldhuset trongst serleg kvar
haust i slaktinga. To digre griser skulle bli mat, gjerne
saman med ein kalv eller ein sau attat.

Far hadde alltid med seg ein kar til sjglve avlivinga.
Torvald var ekspert. Han kom stigande med blaslipte
knivar grytidleg om morgonen, og dd hadde far vore
oppe i otta og varma opp heile den svere brunngryta
med vatn. Dampen valt ut or eldhusdgra og rutene stod
dimme av vatn i lysninga. Det lag spenning med ein
passeleg snev av uhygge i lufta. Me grudde oss til
skrika, men sag fram til resten av dagen.



EI ONN FOR DEI VAKSNE —

DEN STORE FESTEN FOR 0SS SMA

Me ungane fekk ikkje lov & vera ute nr dei slo dyret i
svime med gksehammaren og stakk halspulséra. Dre-
pinga var me for sma til 4 ha godt av. Men me lurte oss
ovanpa og stod bak gardinene pa salen og faglgde med
fra orkesterplass.

Grisen let som ventande kan vera nar han blir dre-
gen ut or det gode varme fjgset etter nasetaum — anten
han no kjende pé seg kva han gjekk til eller ikkje. Det
galdt om a sla malretta sd han seig overende, men ikkje
sd hardt at du knuste skallen, for d& vart kvinnfolka
idle ndr dei skulle reinska og stella til hovudsylta. Si
mdtte kniven vera bldkvass, og han skulle gd rett i
pulsara sd det ikkje vart blodsgl pa kjgtet. Det stod eit
kvinnfolk ferdig med bette og tvore og samla opp blo-
det og rorte for livet si det ikkje fekk levra seg. Heldt
fram med & rgra etter at dei siste dropane hadde sildra
ut. Gjekk forsiktig rgrande inn i eldhuset med blod-
bgtta — det var som ein seremoni — og heldt fram der
inne til innhaldet hadde kolna. Det skulle bli blodpglse
og blodkomle utpa dagen.

Nar dei to svina s ldg der, avsjela, p ei avhekta
lavedgr over to bukkar, skulle slaktaren inn og fa seg
kaffi og mat, for han gjekk laus pa skdldinga og resten
av jobben.

Torvald var sver til 4 prata og ein meister til 4 for-
telja fra eit mangslunge yrkesliv. Kvinnfolka ville ha
det til at ordbruken kunne vera i det vaksnaste for sarte
barnesinn av og til — kanskje det var derfor me ungane
hang rundt kjgkkenbordet med flagrande gyro. Han
hadde i alle fall eit mal som kunne setja skjelven i min-
dre robuste skapningar enn dei han fiksa med gkse-
hammaren og slaktekniven sin.

Skalding og skraping var keisamt & sji pé, men det
var viktig for ein god slaktar 4 fi busta skikkeleg av.

Det var lenge no sidan folk som ikkje itte gaffel bad
slaktaren om & setja att nokre buster her og der, fordi
dei var sd hendte a halda flesket i nar dei it.

Men ndr dei heiste skrotten opp i dgropninga eller
steinbukken og snitta hol pa buken, di byrja det spen-
nande. Alt det som valt fram og opp i stampane og
traua under: Fiolett og raudt og gult og bltt — lever og
lunger og magesekk og tarmar som krglla seg som
feite rysjekantar kring neggja — frykteleg og vakkert.
Dampande av liv enno, lenge etter at grisekvina var
stilna, og stramt i lukta: Slik er vi ogsa inni?

No greip kvinnfolka inn og tok pa 4 sortera innma-
ten. Lever, lunger og hjarta i vassbaljar. Tarmane i trau.
Dei skulle i bekken, kuttast opp og vrengjast si skiten
rann tjukk nedover bekken. Ingen hadde hgyrt om
vassforureining i min uskulds barndom. Det galdt
berre a varsla dei som tok vatn lenger nedover om at
her vart det tarmskyljing utpa dagen, si dei fekk sikra
seg kaffivatn.

Det var kaldt arbeid 4 skylja tarmar. Og hendene
lukta sé ufyseleg at me greidde mest ikkje d pusta
varmt pd dei heller. Raslag heitte lukta. Dyr nekta &
drikka vatn av bgtter med raslag i.

Vel heime i eldhuset att skulle tarmane skrapast frie
for slim og styggedom og bli pglseskinn. Tynntarmen
skulle bli skinn rundt slanke og velkrydra innmatpgl-
ser. Den var glatt og ikkje sd vanskeleg & skrapa slimet
av. Etterkvart som lengdene var avskrapte, heldt me
enden opp mot munnen og blas han opp med pusten
vdr og sag etter at han var heil. Det var noko ein skulle
venja seg til for & verta skikkeleg vaksen det og, det
véte, kalde tarmskinnet mot lippene og lukta rett opp i
nasen. Somme vaksne tykte og det var ufyseleg. Og sd
kom det meir moderne metodar — dei som hadde vore
pé husmorskule hadde lert 4 gjera det lettvint: Ei stod
og heldt tarmen stramt mellom to strikkepinnar og ei
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anna drog han gjennom. Det meste av styggedommen
sklei av, men dei gamle konene var ikkje fornggde
med standarden og insisterte pd skikkeleg, gammal-
dags skraping. Med passseleg slgv kniv pd eit brett
over ei bptte.

Og tjukktarmane til blodpglseskinn métte no hand-
skrapast — med slgv kniv — i alle fall, for dei hang sa
rukkete og uregjerslege rundt ein stram midtstreng at
dei métte skrapast pé tvers.

Bfa@@fse-s(eiva med krok til G hanga etter pd grytekanten. Ho lag og
duppa i feitt blod-sp og er godt inntrekt, som det kanskje er réid d sja. Ho
er forresten laga som presang pd Fundimgland. Foto: Asgjerd Taksdal.

T R

Der inne rundt brunngryta og det store bordet tok
det til & bli koseleg. Konene sorterte kjgt, skar bort eit-
lar og mol innmat til pglsinga, kokte blodpglse, kokte
og reinska hovudet til sylte, med raske, feittglinsande
fingrar. Varmt og godt mens det mgrkna ute den fgrste
slaktedagen, og nye lukter overdgyvde raslaget.

Det var dé, nir det skymdest ute og bilbrann under
brunngryta, at konene slepte drgset pa seg. I gamle
dagar — sa dei. D3 — og sé fekk vi omatt historiene om
folk som hadde mat og folk som ikkje hadde, om gav-
milde og pihaldne folk. Om korleis dei hadde hjelpt
seg i krigen — og det var «den fgrste»- og om liv og
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levekér. Det galdt & hjelpa seg, framfor alt. Dei tok
bygdene for seg med kunnskapen sin. For oss ungane
ngrte det sterkt og handgripeleg under den nedervde
sansen for & «dra til husar”. Kjgthaugane pa eldhusbor-
det gjorde verda god 4 leva i. Men bodskapen var dob-
bel: Den som har, gjer ei stor synd dersom han ikkje
deler med den som ikkje har.

MANNFOLKA VAR ETTERTRAKTA
HJELPEMANNSKAP

Far kom og sette seg pa ein snudd kasse og gav seg til
& skélda grisefgtene, dei skulle bli syltelabbar. At syl-
telabb alltid har sttt for oss som noko sars, kan ha
mange grunnar. Knapphetsfaktoren gjer alt meir etter-
trakta, og det er som kjent berre fire fgter pd kvar gri-
seskrott. Men for oss ungane lag det enda fleire lovna-
der i utsiktene til den komande syltelabbfesten: I midt-
foten ligg dei to langstrakte beina med knoke i kvar
ende som me rekna med var skapte til & laga snorle-
bein av: Me gnog dei reine og glatte, tgrka dei pa etter-
varmen etter brgdbakinga i steikeomnen, bora to hol
midt pa kvart bein og trekte solid sngre gjennom. Der
hadde me ei rimeleg leike som laga musikk ndr me
trekte snorene raskt ut og fekk beinet til & svirra rundt.
Léten er ikkje ulik den du far ut av orientalske medita-
sjonsinstrument —

Og mens me snakkar om barnlege frynsegoder av
slaktinga:

D& moderne ballsport nadde Ryfylke, fekk svine-
blgra ny status — etter at ho i mannsaldrar tidlegare
hadde vore nytta til skjilykter og vindaugsglas.

Bade pa Holta og pé Geidaskjer i Strand fortel mel-
lomkrigs-guttungar om korleis dei sprang pé gardane
og sikra seg svineblgra der folk slakta. Den var sd hen-
dig skapt at ho berre kunne blasast full og knytast fgre,
og sa sterk at ho dugde til fotball.



Det var tungt mannfolkarbeid & dela opp kjgtet og, til
salting og speking. Far kokte lake og rgrte og prevde
styrken: Ei mellomstor potet med ein tretoms spiker i
skulle flyta i lakestampen. Si la han nedi, kjetstykke
og fleskebitar. Det skulle bli mange gode maltid &
koma svoltne heim til der, utover ettervinteren.
Hjelpesame mannfolk tok gjerne over malinga til
polsedeigen. Flesk, feitt og slintrer var seigt 4 fa gjen-
nom kverna. Men kanskje dei vart tiltrekte til dette
overdddig dampande mattemplet, dei og, si kjott-
kvernsveiva eigentleg var eit velkome avbrekk.

OG DET BLEV AFTEN -

Nei, eg fleipar ikkje med det heilage. Men eg ber fak-
tisk i meg eit minne av bort i mot overjordisk skaping
frd kveldinga i eldhuset fgrste slaktedagen.

Rundt bordet steig stemninga ettersom dyreskrot-
tane meir og meir likna p& mat:

Velstand og forventing, smaksprgver — hadde dei
vore heldige med salta og kryddene? Det var allehinde
og ingefar og pepar og nellik, forfgrande sterke eimar
som fortrengde den rie slaktelukta og griseremjinga
og tarmlorten:Her steig det fram eit overdidig mathus,
og det vart latt og spetakkel og skrgyd og vellzta —
visst hadde dei vore heldige med smaken! Dei kunne
det, Per-Anna og bestemor.

Om kvelden fekk dei med seg kvar sin duglege
«smak» heim. Og dagen etter fekk me ungane gé pa
garden med eit lite utval til dei som ikkje slakta nett d&
og derfor skulle ha «smak», fersk-smak. Olaus-huset,
Lene og Bertine, bestefarhuset, sjglvsagt, og si litt til
dei nazraste andre naboane. S& fekk me att nar dei
slakta.

Med hermetisering og frysing og jamn kjgpekraft
har alle ferskmat nar dei vil no. Den gongen da salting
0g rgyking og speking var den einaste méten & oppbe-

vara kjgt pa, var det kjerkome 4 fa ein snei blodpglse
og eit stykke ferskt kokekjgt innimellom.

Dagen etter skulle kjgtpglsenc pa ei stang og berast
pa skrikammerset pa loftet og hengjast til tgrk. Blod-
pglsene hadde drope av seg store dammar med feitt pé
eldhusgolvet og kunne hengjast pi plass. Og den
dagen var sjglve griseremjinga alt sa pass pd avstand at
det smakte uglgymande godt med blodkomle eller
blodpannekaker til middag. Komlene var store, lause
og burgunderraude med solid dott i. Det spruta friskt
feitt ndr kniven sokk inn.

Alt feittet — det var ikkje rad & nytta alt i maten,
sjglv i denne uskuldstida fgr kolesterolet. Grisene var
gjevare di meir velfpdde og kngdde dei var. Det var
flinke koner som fekk runde griser. Bacon h@yrer den
nye tida til, knapt nok det heller lenger. Flesket var
reint flesk, og fleskefeittet gjorde godt bade pé fisk og
komler, dei iherdigaste flesketilbedarane varma endatil
opp restane til & dyppa eplekakene i til nons. Altfor
godt  kasta. Men likevel — det vart restar som ikkje
var til 4 eta. Det kokte dei sipe av, med kaustisk soda
og bldstein og gjerne litt talg vart det brukbart vaske-
middel béde til hender og klede.

PYGRE, SKRZAR OG SVINESM@R

Stundom kunne du nytta ristoffet betre dersom du
slakta fleire slag dyr pd ein gong. Med kombinasjonen
gris og kalv kunne du laga eit spesielt festmaltid som
her i Ryfylkedialekt heitte pygre. Ivar Aasen har ordet
«pgk»i ordboka si, fri Ryfylke — namnet kjem av
gammalnorsk poki som betyr pose. Det er mellom
anna opphavet til nemninga «pgyk»om ein halvvaksen
kar. Men sd var det ogsd — i forma pygre — namnet pa
kalvemagen fylt med innmathakk av béde kalv og gris,
godt salta og krydra, kokt og skore opp i skiver til
komle. Det er slikt som eldre menneske enno snakkar
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om med barndomslengt — den eine gongen i aret dd
komlemiddagen vart opphggd til festmaltid.

SVINESM@R VAR VEL ETANDE PA BR@DET:
STELL GODT MED NEGGIJA!

Fré «Kogebog for Land og By»av Marie Landmark,
utan drstal:

«Smultet af grisen bgr man straks skjere op og legge i
Vand. Nzkken (Isterblommen) bgr helst vare for sig
selv, om man vil benytte dette til at stege Kager i.Et
lidet Stykke Soda oplgser man i varmt Vand, og har
nedi det Vand, som Nakken staar i. Man skifter Vand
paa det to Gange om Dagen i to Dage — maler eller
hakker saa Smultet, og i en Gryde med lidt Vand i
Bunden koger man saa Smultet i 1/2 Time. Naar man
har lgftet Gryden af Varmen, lader man den staa rolig
et Kvarters Tid, og man flgder saa det klare Smult op i
en Stenkrukke; Man maa ikke salte det, dersom man
vil stege fint Brod (Fattigmandsbbakkelse) i det f.Eks.
Fgrst naar man har brugt det til at stege i, kan man
salte det, og gjemme til at spise pd Brod eller hvad
man vil.»

Slikt svinesmgr var vanleg brukt i mellomkrigsara
og. 1 boka si forte] Marie Landmark ogsd korleis du
kan nytta tarmfeittet til mat. Det passar eigentleg best
saman med talg til lys, for det er«mindre renslig», men
du kan godt bruka det til & steikja i ndr det berre blir
skikkeleg reinska: Vatna det godt ut eitpar dggn, mal
eller hakk det og set det over «stille Varme» i grlite
vatn. Kok det si i eit kvarter til ein halvtime, «indtil
man ser, at alt er smeltet godt af Skrzerne (Slintrerne).
Man Ipfter saa Gryden af Varmen, og lader den staa
stille, til alle Skrzer er sunket paa Bunden. Da flgder
(skummer) man det klare Fedt op i smaa Skaaler, som
man forst har vedet med lidt vand. Naar Talgen er
stgrknet, tommer men den av og legger Stykkerne i
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Saltlage. Denne bgr koges saapas sterk, at man til hver
Liter Vand tager en kvart Liter (1 pegel) salt.

Til at stege i er Talgen da omtrent lige saa god som
Smer, ja, er den rigtig fin og godt stelt, kan den godt
bruges i fine Brgd og Smaakager».

NYE SKIKKAR OG NYE SMAKAR -
HEIMEHERMETISERING

Den forste fersksmaken varde ikkje lenge, og det var
derfor han var si ettertrakta. S& var det over pa saltma-
ten att.

Men i dei siste mellomkrigsara tok yngre husmgdre
sa smatt etter fabrikkane som «la ned pa boks», dei
skaffa seg utstyr og lerte seg & hermetisera kjot heime.
Forst hadde me blekkboksar som mor la ned steike-
stykke og kjgtkaker i. Dei vart sette pd halm eller klede
i botnen av brunngryta og koka i vannbad, 1 to
omgangar med nedkjgling mellom. Etter siste koka
skulle loket sitja som spikra for & vera trygt. Men like-
vel métte mor halda eit auga med boksane i kjellarské-
pet og sja etter at dei ikkje bula. D4 var dei ubrukelege,
og det hende nok at slik hermetisert mat métte kastast.
Seinare kom Lgve-glasa og Norges-glasa med gummi-
ring under loket, og dertil ein spesiallaga hermetise-
ringskjele med innmat til & lgfta opp dei fastspente
varme glasa.

Kvinnfolka tykte det var stort & kunna ta opp
«ferskt»ferdigsteikt kjot til sgndagsmiddagen — men
somme av mannfolka knurra over slike nymotens mat-
greier. Det smaka ikkje spndags-saltkjgt og ertersuppe
med timian som fgr i tida. Same knurren som da fryse-
boksane overtok etter strevet — ingenting er som for i
verda!

GOD REISKAP ER HALVE ARBEIDET
Alt slags arbeid kravde spesialreiskap, og det vanlege



var at hendte folk pa garden sjolv laga det dei trong.
Dei som ikkje hadde slaktebord til 4 setja ut, hekta av
livedgra og la pé eitpar bukkar til a arbeida pd. Dei
tomde kokande vatn rett pa den avliva svineskrotten
og dekka med sekker sa busta mjukna. P4 somme gar-
dar pa Idse hadde dei eit eige skaldekar som gjekk pa
omgang. Nar det hadde statt ubrukt lenge, matte det
fyllast med vatn og trutna fgr bruk. Men dei fortel ogsa
at der dei ikkje hadde skildekar, kunne dei bruka ein
bat.

Sjelve skaldinga kunne gjerast med kniv, men dei
meir profesjonelle brukte skildehorn. Det var som eit
kremmarhus av metall med skarp kant og eit krok i
tuppen til 4 trekkja av klauvene med. Skéldehornet
meiner somme dei fekk kj@pt i byen, mens andre held
pa at dei laga det pa garden.

LR LT | Al
Slaktekrok til G hengja opp i steinbukken med.
Foto: Asgjerd Taksdal

Til & hengja skrotten opp i steinbukken trongst det
eit slaktetre med krokar til 4 stikka under helsenen pa
bakbeina pa dyret. Det vart fest til steinbukkroken og
sd kunne dyret heisast og sprettast opp s& innvollane
gleid ned i slaktetrauet.
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Polsehorn av kuhorn og pplsehorn av metall 1il kjottkvern.
Foto: Asgjerd Taksdal.
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Pglsehorn var tidlegare laga av kuhorn, omtrent fem
til sju cm langt. Du tredde den reine tarmen innpa sma-
lenden og heldt fast med venstrehanda, og stappa pgl-
sedeigen ned hornet med den hggre. Tidkrevjande og
sikkert ikkje heilt lett. Med kjgtkverna fekk dei polse-
horn av metall til & skru fast, men det kravde to til 4
polsa: Den eine stappa og mol, den andre lirka den
oppskubba tarmen ut over hornet etterkvart som han
vart ifylt, ringla pglsene i hop og laga skilje mellom
dei. Rgynde husmgdre med moderne kjokkenutstyr
forsikrar at dette gir ikkje med mixmasteren! Det er
mest sd ein gler seg over den fine mellomteknologien
formgdrene vire radde over.

Somme stader var vatnet frose i bekkene i slakte-
tida, s tarmane matte reinskast innanhus. Marie Land-
mark visste kva ho snakka om, og hadde gode rid:
"Forst faar man med en Kniv alt stygt skrabet af Tar-
merne, derpaa er det godt at gnide dem godt nedi Sag-
flis, bagefter skrabes de med Okse- eller
Kotungen.»Folk har fortalt at dette var eit arbeid som
dei i verste fall matte gjera inne pi kjgkkenet.

Til persesylta — hovudsylta — trongst det ei sylteform
av tre med holer bade i sidefjglene og i botnen s over-
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Syltepresse med lokk som bestefar til Asgjerd, Klas Voster laga.
Foto: Asgjerd Taksdal.

flgdig feitt fekk renna av. Bestefar laga den me brukte, og
den gjekk ogsd rundt pa garden. Det forunderlege er at
midt i botnen er holet erstatta med ein kross, slik skikken
var pi siletre og andre reiskap av tre frd langt tilbake. Eg
har ikkje han mistenkt for 4 driva magiske vernetiltak —
han hadde det vel berre i seg at i botnen pa sylteforma
skulle det skjerast ut ein gammaldags kross!

PA VEKSANDE MANE OG FLADANDE SJ@

Ingen ville vedga at dei trudde pa slikt lenger — men dei
gamle truene om 4 passa pi manefasane og flo og fjgre
sppkte nok i bakhovudet. I alle fall sépass at alle snakka
om det mens dei arbeidde med slaktet. Dei visste godt at
dei gamle aldri ville avliva eit dyr til mat pd minkande
méne og figre sjg, da vart kjgtet sa ryrt og pglsene si
magre at det var direkte utfordrande matspille. Det heitte
seg ogsa at kjptet berre vart fullgodt pd aukande mine.
Men som sagt — i var tid slakta dei nar dei kunne, og nér
slaktaren var ledig. Fra Geidaskjer reiste ein av bpndene
med hest og karjol omtrent kvar bidige desemberdag
mellom gardane i halve nordre Strand og slakta i 30-ira.
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S4 fekk sjg og mane rutla og gi som best dei kunne i trav-
laste slaktetida.

Joh.Th.Storaker fortel i «Menneske og arbeide i den
norske folketro» om mange vemnetiltak ved slakting.
Ingen av dei er nemnde sarskilt fra Ryfylke, men dei kan
godt ha vore gjeldande her og: Nér ein skéldar eit svin,
mé ikkje ordet «bust»nemnast, for d blir busta vond & fa
av. Slaktaren kan stikka kniven sin ned i blodet sa det
ikkje levrar seg. Litt av innvollane skal kastast i elden, for
elden skal og ha sitt. Og det skal skjerast kross i hjarta,
lever og lunger mot trollskap pa andre husdyr.

Etter gammalt skulle ein ogsd unngé 4 slakta pa visse
vekedagar. Onsdag var ein darleg slaktedag, for dd ville
kjgtet bli skjemt, og fredag vart kjgtet udrygt. Dagane
heng saman med tidlegare tiders helge- og halvhelgdagar.

TRENG DU EI OPPSKRIFT PA «PERSE-SYLTE»?
S4 kan du fa Marie Blom si, i « Husholdningsbog for By
og Land”, Kristiania 1859. Ho mangla tydelegvis beste-
far Klas si sylteform av tre med kross i botnen:

«Naar Svinehovedet er klgvet og vel udvandet, koges
det i Saltvand tilligemed Labberne. Nar Benene er lgse,
tages det op og pudses, Benene, @inene og Snuden udta-
ges; @rene skrabes godt, skjeres meget fine og tages
med.Nu lzgges det over hinanden saaledes, at det brede
kommer over det smale, men fgrst afskjeres det tyk-
keste, saavelsom det fedeste, at magert og fedt kan for-
deles ligeligt, nedlegges med Peber, Nellik og lidt
Salt.Enten dannes Sylten rund og Snoren vikles om i
Stjerne, (man forstaar naturligvis at den maa leegges ind
i en vevet Serviet); men den er lettere saavel at danne
som at skjere af, naar den dannes lang. Lidt af Svoren
indimellom hjelper til, at den holder bedre sammen.
Koges derpaa i samme Vand, hvorfra det meste Fedt er
afskummet, hnges i et Vedtra eller Ildtang, at den ikke
skal ligge paa Bunden.Nér den er gjennomvarm, tages



Dette og deito folgjande bileta er fri heimen til Kristina Dahle, Holta, og
viser ho, mannen, dottera og svigersonen som lagar gammaldags inn-

matspolser med moderne reiskap — bortsent fri polsinga som dei brukar
Kjottkvern til, fordi mixmasteren ikkje fiksar der. Foto: Asgjerd Taksdal.

den op, legges i Pres , da meget Fedt rinder fra den.
Dagen etter tages servietten af, og Sylten legges i
Lagen.»

ELLER DENNE PA KUVOM-STUING?

«Kalunen (eller vommen) skoldes og renses vel, legges
i en Blanding af 1 Flaske @I til 4 Liter Vand; ligger deri
24 Timer, skrabes med Kniv, skjeres i Strimler og koges
i saltet Vand 3 Timer; derpaa ilegges en god Del
opskaarne Kaalrabi, koger dermed endnu 2 Timer, tilszt-
tes Smgr og Mel lige Dele, Peber og hakket Persille:
koger 1/2 Time, tilslut haves 1/2 Liter Vin i».

ALT KI@DETS GANG —

Slik enda dei sma kjaledyra vire. Det var stas 4 fi nye
grisungar i fjgset, seks veker gamle, lyseraude kosedyr
som grynta lystig og lukta godt og sikkert sakna mor si,
stakkar! Me ungane gjorde det me kunne for & trgysta
dei. Fekk me sgndagsbesgk pa dei tider, métte alle bort i
fjeset og beundra dei nye dyreungane. Alltid var det dei
likaste me nokon gong hadde hatt. Dei vaksne diskuterte
innkjgpsprisen. Ein strandbu pa Geidaskjer fortel at han
var med onkelen sin pd Ogna med hest og kjerre til Eger-
sund og selde smagris tidleg pa 1930-talet — for seks kro-
ner stykket. Det var ei investering, som det meste me
stelte med, men med slike utsikter til avkasting!

Kor gamle grisungane var d4 me slutta 4 leika med dei
0g i staden tok til & sjd pd dei som framtidig sylte og flesk
og polser, hugsar eg ikkje. Men eg har stundom tenkt pa
kva det kan ha gjort med oss i sja kjeledyra vire lang-
samt bli sprengforte til vaggande grisekroppar fulle av
lort — og sé eta dei opp etterpa.

Asgjerd Taksdal er ni pensjonist pa Voster, Tau. Ho har tidlegare m.a.
arbeidd som undervisningsleiar pi Stavanger Museum og som kul-
turvernleiar i Time kommune. Asgjerd Taksdal har skrive mange arti-
Klar, og er ein etterspurd késer,
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Det daglege brpdet

AV NJAL TJELTVEIT

Brgd finst pa matborda ved fleire av dei daglege maltida. Nokre bakar sjglve, bade som fast ordning og
som avveksling i kortare periodar for 2 smaka heimelaga brgd framfor butikkjgpte. Store bakeri leverer
mengder av brgd til butikkar i fleire bygder. Men det finst framleis mindre bygdebakeri i Ryfylke. Kne-
ippbred og grovbred sel mest i Ryfylke-butikkane i dag, men brgd- og bakartilbodet er variert og allsidig.
Slik har det alltid vore. Brgdoppskriftene er mange hos heimebakarane. Nokre har faste rutinar og lagar
«sine» brgd utan & lesa i oppskriftbgker. Brgd er ein viktig del av kosthaldet pa matborda i Ryfylke som

andre stader.

]

Alle et fiskabrod stod det i Bygdaposten i Hjelmeland i 19
verandor til dei fleste butikkane i Hjelmeland. Her lev
varene sine til @konom pd Hjelmeland.
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92. Dd blei Fiskd Bakeri brodle-
erer brodbilen til Fiskd Bakeri
Foto: Bygdaposten.

FLATBR@D VAR VIKTIG
BRADMAT

For det kom bakaromnar i heimane
og butikkar som selde bakarvarer,
var flatbrgdet det viktigaste brgdet.
Flatbredet dominerte som brgdmat
fra 1300-talet til kring 1900, ja,
enda lenger somme stader. Flatbrod
stod pé bordet i dei fleste maltida. I
svaert mange av heimane kunne dei
baka flatbrgd. Dette lerde kvin-
nene i barndommen. Nar det skulle
bakast flatbrgd om haustane etter
kornet var male eller pd andre tider
av aret, trongst det stor produksjon
av det viktige matbrgdet. Mange
stader gjekk faste bakstekoner
rundt og baka for folk. Somme sta-
der stod husmannskoner for flat-



brgdbakinga som ein del av pliktarbeidet. Hausten var
ei viktig baketid etter at kornet var trgskt og male. D4
venta lange bakedagar i eldhuset eller i kjellarane i
nyare hus.

I ein eldre rapport til Norsk etnologisk gransking
skriven av Anen Ramsfjell i Hjelmeland etter samtale
med Ellen Erland, fadd 1873, star det at nymalt mjgl
var be‘;t a baka flatbrgd av. Vidare heiter det i rappor-
ten: «A varma mjglet for bakinga var uheldigt, skulle
deigen halda matte dei ikkje bruka varmt vatn heller.
Mjglet hadde dei i lgda for at det skulle halda seg
kaldt. Dei var alltid minst to om flatbrgdbakinga. Ei
bakar fgre (laga emne) og kjevlar ut, den andre stei-
kjer. Etter kvart som brgdet var steikt, la dei det i ruer.
Var det darleg steikt, sa la dei det til turk. Mannfolk
matte vera med og kng. Sume kvinner var szrs flinke
til & baka, dei vart leigde av andre bade i eiga bygd og
andre bygder».

For vedkomfyren kom i bruk kort tid for hundreérs-
skiftet, var det vanskeleg & fi steikt omnsbrgd i hei-
mane. Gjer fanst det ikkje, og det métte brukast sur-
deig til hevinga. Surdeigen ggymde dei frd gong til
gong. Sukker vart lite brukt i baksten.

Fra Hjelmeland som andre stader blir det rapportert
at flatbrgd stod pa bordet under mange slags maltid.
Brgdslag som var heimebakte og blei brukte mykje fgr
det var vanleg & kjopa omnsbrgd (brgd steikte i bakar-
omn), var syrekaker, potetkaker (eplekaker) kroteka-
ker og vanleg brgd. Alle desse brgdslaga er i bruk
ennd, men mykje mindre enn for. N4 kjgper folk mest
alt amsbrgd. Brgd eller kakeslag frd andre bygdelag
som vert brukt her er: hardingkaka og nordlandslepsa.
Det var og vanleg d ha i huset brgdmat og kaker av
finare slag om det skulle koma uventa gjester, slik mat
kalla dei framandmat, og det var helst lepsa, ofte opp-
skorne i firkanta stykke og steikte.

I flatbrgdet ville sume ha havre, andre rug, og det
var ofte skilnad pd det husbondsfolket og tenarane
fekk. Slik er det ikke nd.

Havreflatbrgdet var av mjgl og vatn, stundom tilsett
skumamjglk. For at lepsa skulle std seg lenge, kneka
dei ramelk pé lepsa. Skulle det koma framande, var det
godt a ha slik mat i huset. I deigen brukte dei surdeig.
Kvar gong dei bakte tok dei av litt deig til neste
baking. Det métte bli gong i deigen. Gong er det same
som gjer. Surdeigen vart brukt i syrekaka og grovbrad.
Deigen var ikkje ferdig gjera for han var auka til det
duble. Eller dei stakk eit hol i deigen, heldt ei bren-
nande fyrstikk bort til, og slokna den di var deigen
takande». Slik fortel Anen Ramsfjell om flatbrgdba-
king i Hjelmeland i eldre tid.

Store bakerundar i heimane for skaffa bredmat o.a.
som skulle vare lenge framover. I eldre tider blei det
gjerne baka sa mykje til jul somme stader at baksten
varde til paske. Brgdet grov dei ned i havrebingen si
det skulle sta seg. No et vi gjerbakt brgd same dagen
som det er baka, anten brgdet er heimebakt eller laga
hos bakarverksemder. For venta dei gjerne ein dag og
to for dei it brgdet; det var drygare da.

Brgda mitte vaetast bide for og etter steikinga, og
dei matte de_]Q]ElSI Brgda blei steikte i eldhus eller
smier. Dgra i ein slik omn var ein steinhelle, fortel
Anen Ramsfjell etter samle med Ellen Erland.

Bakarbrgd brukte dei lite i eldre tider. No dominerer
slik brgd heilt og fullt. Fgr arhundreskiftet brukte dei
lite omnsbrgd til kvadags i Ryfylke-bygdene. Omns-
brgd var lenge festmat. Til kvardags it folk flatbrgd,
syrekaker, potetkaker, og dei at graut av bygg eller
havre, poteter med suvl attit og graut med mjolk til.
Kom det framandfolk, matte dei f4 det beste av mat som
kunne skaffast. Kaffi og kaffimat var det vanlegaste dei
serverte, og gjestene at i stova pa veldekka bord.
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BAKAROMNAR FOR FLEIRE HEIMAR
For det kom vedkomfyrar i heimane og folk kunne
baka brad i eigne hus, blei det laga til bakaromnar i
enkelte eldhus. Her baka folk brgd i fleire heimar i
omradet. I gvre delen av Ardal fanst det bakaromnar
pa Kaltveit, Tveit, Ristingsvoll og husmannsplassen
Dyrsvikja under Riveland, fortel Ingeborg Kaltveit
som er fgdd i 1901. I Dyrsvikja som lag ved gvre Tys-
dalsvatnet, budde ein som heitte Ola sist pa 1800-talet.
Han nytta ein bakaromn som var murt til mellom
nokre steinar i tunet. Ola i Dyrsvikja baka brgd til
mange i Ardal og hadde dette som ei viktig inntekts-
kjelde. Han rodde brgda med bat til nedre enden av
Tysdalsvatnet. Her henta folk brgda og leverte mjgl for
A f4 fleire bred bakte i den spesielle bakaromnen. Ola i
Dysvikja leverte brgd i sekkjer.

I bakaromnane blei det fyrt opp med ved. Nar rom-

met var varmt, blei ved og glgr sopte ut og brgda lagde
pad dei varme steinane. Bakarfolka matte passa pé at
brgda lig den tida dei trong for 4 bli steikte. Folk bakte
brgd for mange dagar om gongen. Brgda mygla ikkje,
men dei tgrka og var ikkje ferske etter ei veke og to.
Folk som drog pa sildefiske, skaffa seg brod for 3 — 4
veker.

Det farste bakeriet i Ardal laga brgd pa ein méte som
likna steikinga i dei gamle bakaromnane i startira. Men
handelslaget hadde store og moderne omnar til bredba-
kinga.

Nir folk byrja & baka i heimane, laga dei fleste hus-
mgdre ein sort brgd, fortel Ingeborg Kaltveit. Dei brukte
grov rug, kveitemjgl og bygg. Kvart hus hadde gjerne si
«oppskrift». Nokre baka brgda grovare enn andre.

F4 heimar i Ardal hadde komfyrar som dei kunne
baka brgd i da Ingeborg Kaltveit var lita jente. Men ved-

Ei bakstekone, mé vi tru. lllustrasjonen er utlant av Jon Moe.
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komfyrane kom pa plass i heim etter heim etter som &ra
i det 19. hundredret blei fleire.

Det meste av brgdmaten baka folk heime. Kjgpebrgd
var luksusmat. Butikkane i Ardla fekk brgd fra bakarar i
Stavanger, men di det kom handelslag i 1914, fekk
bygda eige bakeri. Kjgpebrgd i Ardal var grove, fine,
halvfine, vittenberg (franskbrod) og flate. Heimeba-
kinga handla om vanlege brgd, flatbrgd, syrekaker, lef-
ser og annan mat til kvardag og fest. Flatbrad var Inge-
borg Kaltveit van med to sortar av. Det eine slaget var
det poteter i, og dei brukte finare mjgl.

Mjglet til brgdbakinga stod pé loftet i det dei kalla
mjglkister. Andre kister bar namnet kleskister.

Brgddeigen blei laga til om kveldane. Si stod brgda
til heving om nettene. Hevinga gjekk seint med surdeig
fgr dei fekk gjer. Bakinga skjedde om morgonen og
fgremiddagen. Brgdbakedag kunne vera ein gong i veka
eller det kunne ga mellom ei og to veker mellom kvar
brodbakedag. Brgdbakinga var ei viktig oppgave for
kvinnene i heimane. No er heimebakt brgd luksus i dei
fleste heimane. Lagar dei brgd av og til, er det mest som
avveksling eller «snadder» for 4 snakka moderne, seier
96 ar gamle Ingeborg Kaltveit.

OPPSKRIFTER

Brgdbaking og matlaging var kvinneoppgaver. Unge
Jenter leerde heime og som tenestejenter. Somme reiste
og pa husmorskole og fekk opplering til husmorgjer-
ninga. Vi har gatt gjennom ei handskriven oppskriftsbok
til ei kvinne som var fgdd i indre Ryfylke i 1905 og
gjekk pd Sgmme husmorskule pa Sola som ung jente.
Oppskriftsboka er allsidig med detaljerte oppskrifter for
mange slags matlaging. Brgdoppskriftene er ikkje
mange. Det finst oppskrifter for & laga havrebrgd, kne-
ipbrgd, kvitebrad, grovbred, husholdningsbrad, frukost-
brgd og potetfranskbrgd.

Oppskrifta for havrebrod er slik:

«3 deler norske havregryn, 2 deler kveitemjgl, 1 s.s.
(spiseskei) smgr, 2 delar vatn, 25 gr. gjer, 3 ts sukker.
Bland mjgl og gryn. Lgys upp gjeret i litt av sukkeret
og vatn. Hav dette i mjglblandingi. Smelt smgret i litt
varmt vatn. Elles vatn so det blir ein laus deig. La den g&
upp. Rgr den ned, og lat den ga upp att. Tak meir mjgl
um det trengst til utbakningen. Havrebrgd treng god og
varm omn og lang tid. Denne deig kan og brukst til bol-
ler og skonrok.»

Oppskriftene for & laga kneipbrgd og kveitebrad er
kortare. Kneipbrgd kan lagast slik: «4 kg kneipmjgl, 2
kg kveitemjgl, 4 ts salt, 500 gr sukker, 3,5 1 mjglk, 30 gr
gjer.» Oppskrifta for kveitebrgd er slik: «3 kg kveite-
mjgl, 2 dl mjglk, 500 gr. smgr, 4 ts salt.»

Mange kvinner bakte det daglege brgdet utan 4 vera
avhengige av oppskriftshgker. Dei kunne leksa nir
vanlege brgd skulle bakast heime. Litt variasjon kunne
det vera pd smaken, men dei fleste koner som baka
brgd heime, hadde innarbeidde brgdbakingsvanar.

HANDELSMENNENE HADDE BAKERI
I byane kom det bakarar lenge for det blei vanleg med
bakeri pa bygdene. Bakarmeister Lindemann i Kristia-
nia hadde frd 1840 eitt av dei stgrste og moderne bake-
ria den gongen. Han nytta utanlandske sveinar for &
kunna tilby nye sortar og fine konditorvarer.
Handelsmennene péa dei stgrste stadene i Ryfylke
som etablerte seg sist pa 1800-talet, hadde bakeridrift
som ein viktig del av handelsverksemda. No kunne
bygdefolk skaffa seg kjgpebrgd som supplement og
avlgysing for flatbrodet. Landhandlarane i mindre
bygder kjgpte brod frd handelsmennene i dei stgrre
bygdene som hadde eigne bakeri. Daniel Halvorsen
dreiv allsidig handelsverksemd i Hjelmelandsvagen
frd 1883 til 1917. Etter han finst det ei allsidig brev-
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samling som m.a. viser at bide handelsmenn i fleire
Ryfylke-bygder og privatpersonar i bygder i Hjelme-
land med ein viss avstand til Hjelmelandsvigen tinga
bred og andre varer pr. brev.

Brgd og andre bakarvarer fanst det eit allsidig utval
av. Folk kjopte grovbred, flate, fine, halvfine, fransk-
bred, verterbred, mjelkebrgd, vittenbergbrgd, essar,
boller, kringler, heitevegg, jodekaker, rugkavring, suk-
kerkavring og sukkerbrod. Mange kjopte grovbred og
fine brgd, gar det fram av brgdtingingsbrev til handels-
mann Daniel Halvorsen som folk i Jgsenfjorden og
Vormedalen sende til landhandlaren i Hjelmelands-
vagen.

Bakeria sende brgd i kassar til handelsmennene i
distriktet. Nokre landhandlarar kjgpte brgd frd Sta-
vanger, men baker i Ryfylke sende brgd med ruteba-
tane til fleire plassar. Daniel Halvorsen leverte brgd til
handelsmenn pé Reilstad pa Finngy, Sand, Skjoldas-
traumen og andre stader.

Privatpersonar sende eige mjgl til bakeriet pd Hjel-
meland og bad dei baka brgd. I 1902 skreiv Ole O.
Hauge i Jgsenfjorden slik til kjgpmann D. Halvorsen
pa Hjelmeland:

«I dag sender jeg en stor tine til Dem, og gnsker
jeg, at den blir mug tilbagesendt tirsdag 8 dage til (den
23. d.m.) med fglgende varer i: 4 grove brgd med
sirup i, 2 40 gre brod (aflange), 4 pund strgsukker og
et pund candissukker.» (Eit pund var kring ein halv
kilo).

Bonde og mangedrig ordfgrar i Hjelmeland, Johan-
nes Laugaland, sende den 14.12 1908 brev frd Vorme-
dalen til Hjelmeland og bad landhandlar Halvorsen
syta for brgdbaking til jul:

«Vi sender idag en kasse, hvori det er, som skal
bages. Vil De, naar De sender tilbage kassen, ogsaa
legge nedi fplgende bageri til jul:
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| Fint uden sirup,1 «med», 2 Loffer, 2 Fransbrgd a
0.20, Kringe 0.20, Julegjeder 0.20, Sukkerbageri 0.30.
Hav megen sirup i brgdet. Kassen bedes sendt med
Fjordbuen Julaften.»

Det hende at smé landhandlarar tinga meir bred enn
dei fekk selja. Ogsd butikkdrivande i dag mé tenkja
seg om ndr dei tingar brgd. Det gjeld & kunna tilby
bred til kundane, men dei gnskjer ikkje a kjgpa dag-
gamle brgd. For kunne ikkje kundane rekna med & fa
ferske brgd kvar dag hos landhandlaren sin. I eit hun-
dre &r gammalt brev frd Tobias pd Knutsvik i Hjelme-
land til Daniel Halvorsen, datert 15.4.1897, fortel
handelsmannen i Knutsvik at han ikkje fekk alle broda
han hadde tinga. Men det var ein fordel, for salet
gjekk ikkje sa godt som han han tenkte:

«Paa Tirsdag da Martin var hos dem efter bageri til
mig manglede der 10 halvfine brgd a 32 gre. Men di
behgver ikke at sende dem undtagen di selv har for
meget, her har formedelst Veiret vert liden afsztning til
Halgen.» (formedelst tyder pa grunn av).

«OGNAKAKER» I FORSAND

I Forsand som andre stader i Ryfylke blei brgdbaking
knytt til handelsverksemnda. David T. Stangeland kom
til Bergevik i Forsand i 1881. Han hadde da gatt i bak-
arlere i Sandnes og meinte at det var marknad for brgd-
baking i Hggsfjord-omradet. Var det travelt, mdtte
David T. Stangeland ha fleire med seg. Sesongfiska gav
bakarane ekstra mykje 4 gjera. Nar mennene skulle pd
vinter- eller varsildfiske, blei det laga det som folk kalla
«ognakaker» som ein viktig del av nista. «Ognaka-
kene» var laga av rugmjgl, sirup og kokte poteter. Fis-
karane hadde med poteter sjglve. Ognakakene heldt seg
i 5 — 6 veker, og det hgvde godt for fiskarane. Saman
med turka kjgt var ognakaker viktige i kosthaldet.
Under bakinga av ognakaker til fiskarane var det og ein



god del leigebaking for andre. Bakarane heldt rugmijgl
og sirup, og bygdefolket kom med sjglvkokte poteter.

Frd Lysefjorden har Johannes Bakken fortalt om
baking av ognakaker fgr folk reiste pa fiske. Broda lig i
omnen mellom eit kvarter og ein halvtime for dei var
steikte. Til kjoling nytta folk vite filler. Mange bakte 18
— 20 kaker om gongen.

Bakeriverksemda til David T. Stangeland forte til
levering av brgd til krambuer i heile Hogsfjord-omradet
i mange ar. Det blei brukte mykje rug til brédmijgl i til-
legg til surdeig og gjer. Vi har henta opplysningar fré
Forsand fra Kjell Espedal sitt hefte om kyrkjegang og
krambuhandel. Espedal fortel at bakaren i Bergevika
visste korleis han skulle f3 fatt i god gjer. Han spurde
folk i bygda kor dei bryggja ¢l. Sa nytta han hest og
kjerre og reiste rundt i bygda. Bakar Stangeland drog
heilt frd Bergevik til Lgland i Nedre Espedal etter
plgjer til bradbakst.

Bruk av rug som brgdmjgl heldt seg ut over i vart
arhundre. Fra 1930-dra blanda mglleverksemdene rug
og kveite til brgdmjgl. Seinare nytta dei berre kveite til
brgdbaking, fortel Kjell Espedal i heftet om kyrkjegang
og krambuhandel.

MANGE BRODSORTAR I DAG
Fa bakar alle brgd heime i dag. Det er bakeria som leve-
rer dei fleste brgda vi et. I ein del heimer blir det baka
brgd av og til. Heimebaka brgd gir avveksling fra dei
faste broda som vi kjgper i butikkane, og mange set pris
pa nybakte heimelaga brgd. Arbeidssituasjonen til
kvinnene har endra seg, og mange kvinner er yrkesak-
tive utanfor heimen. Dermed blir det mindre tid til hus-
arbeid. Brodbaking er ikkje hggt prioritert som hus- og
heimearbeid. Det er enklare 4 kjgpa brgd i butikkane.
Bakeria er stgrre enn for og driv effektivt. I Ryfylke
finst det enno nokre mindre bakeri, men store bakeri i

byane leverer og bred til butikkane. Fiskd Bakeri 0g
Conditori i Strand leverer brgd til butikkar i bade
Strand og Hjelmeland. P4 Sand driv Rones Bakeri og
Konditori med brgdlaging i sitt distrikt. Fra dette bake-
riet og Fiské Bakeri far vi opplyst at dei lagar 18 — 20
brgdsortar. Varespekteret er mykje breiare. Det blir laga
boller, rundstykke, winerbrgd og kaker. Dei to bygde-
bakeria i Ryfylke leverer mest av grovbrgd og kneip-
brgd. Franskbrgd er ogsa blant dei brgdslaga butikkane
tingar mest av. Bakeriet pd Fiskd sine grovbrgd med
sirup er svart populare, og mange let vel over desse
broda. Det viser og att pa tingingslistene fra butikkane.

Pé brgdlista til Fiskd Bakeri og Conditori finn vi
desse brgdslaga: Fine, halvfine, grove med sirup,
grove utan sirup, franskbrgd, franskbrgd med frg,
kneipbrgd, fiberkneip, fullkornbred, loff, spiralloff,
grislebrgd, flate med sirup, vestlandsbrgd, pariserloff,
verterbrgd, melkebrgd, ambrosiabrad. nansenbrad,
julebrgd, kvernhusbred og pandabrgd. Bakeriet pa
Fiska i Strand og pa Sand tilbyr stort sett dei same
brgdsortane. Ogsa mindre bakeri mi by fram eit stort
varespekter for & kunne konkurrera med dei store
bybakeria. Mange meiner at brgda frd mindre bakeri
har god kvalitet og saknar dei vanlege brgda dersom
det kjem brgd fra andre bakeri i ferievekene om som-
rane.

Brgdprisane var hggare for nokre &r sidan. Det dag-
lege brgdet er alle avhengige av, og bakeria er sikra
levering til daglegvarebutikkane. Dei kjende brgdsor-
tane som og fanst i bakeriet til handelsmann Daniel
Halvorsen pa Hjelmeland for hundre ér sidan, domi-
nerer i dag og. Kneipbrgdet har fatt ein dominerande
posisjon i dag. Dette brgdet finn vi ikkje pi gamle
tingingslister fra folk i Hjelmeland.

Slik livssituasjonen er, er det all grunn til 4 rekna
med at heimebaking av brgd ikkje vil fi auka opp-
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sving. Dei fleste heimar kjem til & kjgpa det daglege
brgdet i butikane eller i bakarutsala, men i nokre hei-
mar blir det baka brgd som avveksling fra kjppebrg-
det. Nysteikte heimelaga brgd set mange pris pé som
avveksling frd brgdet butikkane sel. Det vil dei nok
gjera i framtida og. Brod med personleg preg smakar
godt. Men det spgrst om unge jenter far oppl@ring i
brgdbaking i same grad som mgdrene og bestemg-
drene gjorde. Brgdbaking er og ein kunst som ma
lzerast. Men bakar brgd av og til, men brgdbaking i
heimane er ein kvinneaktivitet. Det er i bakeri men-
nene lagar brgd i store mengder.
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Fem maltid om dagen

AV ROY H@IBO

Ein kan bli sulten av 4 lesa om maten dei stelte til for. Dette stykket handlar om mat og maltider i mellom-
krigstida. Da hadde ein enna ein fot i naturalhushaldet, og mange av ravarene kom fri eige bruk. Men
samtidig var det lenge sidan ein hadde begynt 4 handle i butikken. Mange hadde rad til 4 halde seg med
litt godsaker til matlaginga, og kokekunsten i bygdene heldt eit hggt nivi. Matlaging var kvinnfolkarbeid,
og forte til at kvinnene fekk ein lang og strevsam arbeidsdag. Men det fgrte og til at kvinnene hadde ei sen-

tral rolle i forvaltinga av verdiskapinga pa garden.

For 15 ér sidan hadde Ryfylkemuseet eit vellukka sam-
arbeid med Sand bondekvinnelag om kvinnfolkarbeid
i mellomkrigstida. Det blei samla inn munnlege minne
(intervju), fotografi og gjenstandar til ei utstilling, det
blei utgitt eit hefte om kvinnfolkarbeid («D4 besta va“

Mjplking var eit viktig og dominerande innslag i arbeidsdagen til
kvinnene. Matlaging var slikt som kom innimellom fiosstell og ute-
arbeid. Her er Marie Romsbotn med bestemor si, Elise, i marka pd
Sandanger;, Randpy i 1953. Foto: Anders Romsbom/Ryfylkemuseet,

ung», Ryfylkemuseet 1982), og bondekvinnene la til
og med i veg med eit spelstykke om emnet.

Andre bondekvinnelag tykte dette var sa gildt at dei
¢nskte & gjera noe liknande, og fra Ryfylkemuseet blei
det utarbeidd eit enkelt studieopplegg som gjennom
Rogaland bondekvinnelag blei tilbode alle bondekvin-
nelaga i Rogaland. Ein del bondekvinnelag gjennom-
forte opplegget med stor flid, og sendte skriftlege svar
pd spgrsmila til museet. Tanken var at det kanskje
kunne bli ei bok av stoffet dersom det kom riktig
mange svar. Det gjorde det ikkje. Tilsaman kom det
inn skriftlege svar frd 6 bondekvinnelag, og stoffet er
blitt liggande ubrukt i vart arkiv sidan.

Under arbeidet med dette temaheftet har vi funne
fram att svara pa dei spgrsméla som galdt maten og
miltida, og vi skal gi til beste litt av det bondekvin-
nene fann fram om dette. Opplysningane gjeld i
hovudsak mellomkrigstida, og dei er samla inn i tids-
rommet 1983-1987.
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FEM MALTID OM DAGEN

Fri Sandsbygda hadde vi lert at det var fem méltid om
dagen. Det var morgonsmat alt i 6-7-tida. Tidlegare
om sommaren enn om vinteren. Men da hadde kvinn-
folka alt vore i fjgset og mjglka, og besta hadde ngrt
opp i komfyren. Det var kona i huset som var fgrst
oppe. Forste gkta ute varte til 10, da var det dur. Mid-
dagstida skifta noe fra gard til gard, men ein stad mel-
lom 12 og 2 var det middag. Sé var det mellommat ut
pa ettermiddagen og nér kvinnfolka var ferdig med sti-
inga i 7-tida om kvelden, var det kveldsmat.

Og slik omlag var det mange stader. | Bjerkreim
rekna ein seks maltid om dagen, men da tok ein med
ettermiddagskaffien. Den hadde dei i Sandsbygda og,
etter at kvinnfolka hadde vaska opp og mannfolka
hadde kvilt. I Bjerkreim kunne dei elles ha morgons-
maten fgr dei gikk i fjgset. Frukost, eller «matti» k1. 9,
middag i 12-tida, med kaffe for dei gikk ut att, non i 4-
tida, kveldsmat i 7-8-tida.

P4 Jeren ser det ut til & ha vore mindre vanleg med
noe maltid mellom morgonsmaten og middagen. Der
rekna ein saleis berre 4 maltid om dagen. Men midda-
gen kunne bli servert alt frd kl. 11.

Maltidet mellom morgonsmaten og middagen blei
somme stader kalla dur, eller dugurd. Ordet kjem av
norrgnt dagr (dag) og verdr (maltid). Non var el gam-
mal nemning pa maltidet mellom middag og kvelds-
mat. Ordet tyder den niande timen, og med utgangs-
punkt i kl. 6 om morgonen, skulle non séleis bli k. 3
om ettermiddagen. Ordet er i profan nemningsbruk
heilt frd middelalderen knytta til eit maltid midt pa
ettermiddagen.

Korleis folk heldt greie pa nar det var mat a fa har vi
f& svar pa. Det var nok helst slik at det blei ropt inn til
mat av dei som laga han, og kanhende vifta med eit
kvitt plagg. Men pa Jeren hadde dei jernbane. Folk
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visste nar toga gikk, og kunne halde orden pa tida etter
det. Enkelte hadde matklokke, men det var sjeldant.
Det er og dei som fortel at dei hadde ordna seg med ein
lur til & blase i nér folk arbeidde langt fré tunet. Elles
finn vi mange namn som Nonsnuten, Middagsésen o.1.
kring om. NAr sola sto over slike stader, visste ein at
det var tid for mat.

BR@D OG GRAUT

Det forste maltidet om dagen var eit bredmaltid.
Omnsbrgd, heimebaka eller kjgpt. Men det hende nok
enna fram i mellomkrigstida at ein at flatbrgd, som var
det gamle brgdet. Somme hadde syrekake eller potet-
kake pa bordet om morgonen. Kva ein hadde pé brpdet
skifta nok etter kva rad ein hadde, men mange at smgr
og ost pa brgdet, fatost og mgssmgr (mysost), syltet@y

Fatost

Sur mjplk (godt sur) varmes op til dravlen skiller
sig godt fra mgsen. Ha dravlen i et trefat med hul-
ler i slik at mgsen renner godt av. Nar dravlen er
torr smuldres den godt med hendene, dekkes godt
med et klede og settes varmt, det var gjerne en
hylle i ovnskrden som blev brukt til dette. Etter
noen dager (3—4-5) gjerer dette og vil da avgi en
ganske sterk lukt. Nar massen er passe gjeeret (slik
at den siger) knas den op med passe salt. Dette er
nd et ganske mildt velsmakende palegg til brod.
Visst en vil ha den skarpe osten, settes den bort til
mer gjering men da ikke sd varmt. Etter en tid vil
den sd fa den mer skarpe smaken som minner om
gammelost.

(Fjellbygda bondekvinnelag, Sviland)




kanhende. Sukker eller sirup ein sjeldan gong. Og s&
drakk dei mjglk og Kaffi til. Kaffien var alltid med.

Til duren var det som regel graut, kokt av vatn og
mjol, grynmjgl eller havremjgl, og med sur mjplk
(sjer) til. Om sommaren kunne ein bruke bleng, sur
mjglk som var samla opp i frd varen av i eit stort kjer,
og hadde gjera. Den var sterk, og blei av og til tynna
med vatn.

Mellommaten var som morgongsmaten, brgd 0g
kaffi, men oftare syrekake eller potetkake da enn til
morgons. Noen steikte lappar til mellommaten. «Mor
steikte ofte vaffelkaker om sundagsmorgonen som me
hadde til kaffien som samstundes var mellommaty,
heiter det frd Jeeren. «Vaffelkaker hadde me gjerne il
mellommat om kvardagen og, dersom grovbrgdet var
noko gammalt, men dd med mindre egg og rester av
havregaut i, og mindre sukker. Men nysteikte il
svoltne folk som kom fri utearbeid smaka det herlegt».

Om kvelden brukte mange & verme opp att restar fri
middagen. Eller ein kokte nye potetar og it med sur
mjglk til. Graut vart og brukt til kvelds, eller dei &t
sodl av sur mjglk og flatbrod. Kringlesod] kalla ein det
i Bjerkreim.

MIDDAGEN VAR HOVUDMALTIDET

Salt kjot sto ofte pa menyen til middag. Med jordeple
(poteter) til, og suppe. Helst sauakjgt, heiter det fra
Sandsbygda, eller flesk med komler av grynmjgl og
kveitemjgl. I kjgtsuppa hadde ein gulrgter, neper, lauk
og risengryn eller havregry. Ertesuppe eller havre-
suppe var elles svert vanleg. Ertesuppe laga ein av
gule erter og byggryn, og med salta og rgykt grisekjgt
i. Etter slaktinga hadde ein blodkomler og blandap-
glse. Fekk ein tak i fisk eller salt sild t ein det med
kokte poteter til. Og tgrrfisk hadde ein gjerne hen-
gjande pa lgeveggen.

Havreflatbrod

Kok og skrell potetene. Mal dei 1 g. Ha i noko mjol
0g mal dei ein gong. Kna godt med mjol til deigen
er hpveleg fast og seig. Vert deigen for fast er det
tungt d baka ut. For mjuk deig legg seg lett fast i
bordet. Bakekona kom i grdlysninga og baka heile
dagen til i 7-8-tida. Ein hadde ofte ei gjente til d
mylla, laga deigen og laga emna og baka fore som
dei kalla det. Sa overtok bakekona leiven og baka
han ferdigl. Ein kone eller gjente var pa plass med
a steikja og passa varmen under hella. Hella lag
pd komfyren, der vaskegryta stod til vanleg. Hella
var ei malmplate. Ein baka med trekjevle som var
rutete. Flatbrgdet vart lagt i ruv pod eit brett elelr
delt i 4 stk og lag i eit tynn og matte lagrast turt.
(Bore bondekvinnelag, Kleppe)

Middagsmaten kunne vera salt kjgt og suppe, skriv
Bjerkreims-buen. Ertesuppe med kjgt og flesk, steikt
flesk, aure som dei fiska sjelve, torrfisk, heimelaga
polsa, komle og hovekjot. eller sauefoter, spekesild
eller sild som var flekt og tgrka. I slaktetida blodmat.
Jordeple var sjglvsagt, men det var lite med grennsa-
ker, og helst berre om hausten.

Det same at dei pa Jaeren. Men herifri er 0g nemnt
melkesuppe, flesk og pannekaker. P ettervinteren. nér
silda kom, var det mye steikt sild. Sild vart og terka til
middagsmat, og gjerne servert med kalrotstappe til.
Det blei og laga kaker av fisk og sild. Desse blei ser-
verte med rd, rivne gulrgter til. Flatbrgd, heimebaka av
poteter og havremjgl, var brukt kvar dag til middag.

Dessert var lite brukt. Men det hende ein hadde
eplegraut om hausten i sgtepletida. Eller ein hadde
havregrynsuppe. Hadde ein risengrynsgraut ein dag,
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kunne det bli dessert med raud saus pd dagen etter.
Men det var helst til spndags ein hadde dessert.
Risengrynsgraut var mat til laurdagskvelden pa Jeren.

SKILNAD PA HELG OG KVARDAG

Maten var med og laga skilnad pd helg og kvardag.
Jula var den stgrste av alle helgene. Til jul blei det
baka og slakta alle stader. Til jul vart det baka lefse og
koka gome, fortel dei frd Bjerkreim. Dei kjgpte jule-
geiter, og det vart laga litt smékaker, peparkaker, sand-
kaker og anna dé folk fekk komfyr.

Det var tradisjon i Bjerkreim med smalafgter, eller
pinnasteik, til middag julaftan, om kvelden at dei gry-
nagraut — risgraut. Ogsé pa Jeeren at dei smalafgter jul-
aftan. Somme stader hadde dei smalafgter ogsi lang-
fredagen. Det vart brukt torsk til middag skjertorsdag,
dersom dei fekk tak i det. Piskeegg var vanleg, kokte i
kaffikjelen s dei fekk fin lysebrun let. Andre kokte dei
i gryte saman med lyng. Sa vart dei gule.

Kjgtkaker, steikt kjgt og koteletter var sgndagsmat.
Rullepglse var bide sgndagsmat og kvardagsmat.

Men det var ikkje berre ved helg og hggtid at mat-
stellet skilde seg frd det vanlege. Gjestebodskosten var
kanhende enda gjevare.

| barneddpen var det gjestebod for dei n@rmaste og
fadrane. Der dei hadde lang kyrkjeveg, tok dei med
mat og laga til gjestebod pé ein gard nar kyrkja, fortel
dei fra Bjerkreim.

Da dei tok til 4 ha gjestebod ved konfirmasjonen,
var middagen ofte kjottkaker og sviskegraut. Det
kunne og vera «kjgt og suppe, lefse, dravle og vaffel-
kaker til kaffimat».

Bryllaup var meir storveges. Men i mellomkrigstida
var vi nok ennd i ei overgangstid, skal vi tru det inn-
komne materialet rett. Bryllaup feira dei i 2-3 dagar,
fortel dei frd Bjerkreim. Gjestene hadde med reitla,
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sending. Det kunne vera lefse, gome, dravle og anna
kaffimat. Forste dagen var det steik til middag, andre
dagen kjgtkaker, sviskegraut eller gryntegraut til des-
sert. Gryntegraut var laga av mjglk, flpyte og egg,
kveite- og potetmjgl, og vart ofte servert med raud
saus. Sume stader, der bryllaupet varte i tre dagar,
gjekk dei til grannane og at tredje dagen. Da fekk dei
kanskje kringlesodl.

Ogsé fra Sandsbygda blir det fortalt om bryllaup i to
dagar, med middag til gjestene begge dagane.

P4 Jaeren hadde ein to retter til bryllaupsmiddagen.
Forst ein fiskerett eller suppe. Hovudretten var okse-
steik med kal, erter og gulrgtter, sylta rgdbetar eller
tytebarsaft. Sviskegraut eller krem til dessert. Lefse,
gome og julebrgd til kaffien. Etterkvart kom og flgyte-
kakene pa kaffibordet.

Gome til lefse

3 | spt mjolk

1 1 kulturmjoplk

2 koppar kandissukker

Litt sirup

16 egg

Brun sukker til karamell. Spe med kokande mjplk,
kok opp. Ha i sur mjolk og egg og la det koka 2-3
t. Ha press pa dravlen og server gomen som Stor

kaka.

Gome av ramjolk

Kok sot mjplk ei stund. Ha i ramjplk av dei forste
mdla etter kua har kalava. Kok 1-2 t. Ha i sukker
og sirup etter smak.

(Bore bondekvinnelag, Kleppe)




Noen nemner og nattmat i bryllaupa. I 2-3-tida om
natta. Det var for det meste ertesuppe, men det kunne
og vera smgrbrad.

I gravferdene var det omlag pi same maéten, men
folk kunne fa kaffi for dei for til kyrkja. I Sandsbygda
kunne folk bli bedne til staden alt kvelden for grav-
ferda. Da fekk dei kaffi med noe til. Tredje dagen
kunne dei nzrmaste naboane bli bedne til kaffe om
formiddagen.

Alt dette kravde mye stell, og mye mat. Dei som
kom hadde rett nok ferning med seg, men det gikk
mye med, og noe skulle dei ha med seg heim att og. Og
middagsmaten var det vertskapet sjglve som matte
halde. Det kunne vera ei gkonomisk belastning for dei.

For & fa stolar og dekketgy, og ikkje minst kjgrler
nok, matte ein ut pa lan. P4 Helland i Sandsbygda fanst
endatil ei «begravelsestvira», ei tvire som var si stor
at ein ikkje kunne bruke ho til vanleg heime, men som
vart brukt kringom ved gravferder og bryllaup.

«Det 4 gd med melk kvelden fgr, og sending med
attilegg, heldt seg til krigen kom», skriv dei pa Jeren.
«Da vart det slutt med loftskjerringar og attilegg». Det
var nd elles gjerne ungane som gikk med mjolk kvel-
den for gravferda. Da blei dei bedne inn pa mat og
fekk lefse og julebrgd og kaker. Mjglka blei separert
medan ungane at, og sa fekk dei spannet med seg hei-
matt. «Loftskjerring», eller «loftskone» var den,
gjerne ei nabokone, som tok i mot sendingane som
gjestene hadde med seg, og som passte pi & legge noe
i att ndr folk skulle heim.

DUK OG DEKKA BORD

Vi veit ikkje s& mye om serviset. Har berre spreidde
opplysningar om det i materialet fri bondekvinnelaga.
Men det er ikkje verre enn at ein kan sji kva som kjem
fram pd auksjonar kring om i bygdene, s far ein eit

bilde av kva folk hadde i skuffer og skap. Det er mye
som blir hggt verdsett enda i dag. Ja, i Suldal betalar
folk si mye for gamle koppar og kar at oppkjgparane
helst blir avskremde.

«Til kvardags var det det vanlege serviset, gamle og
velbrukte ting, som vart brukt», heiter det. «Det finare
serviset vart bruka berre nér det kom gjester. Skeiene
var av aluminium. Kniver og gaflar mitte pussast dag-
leg. Rustfritt kom seinare».

Det vanlege serviset skildrar enkelte som kvitt, kraf-
tig steintgy. Dei som budde lengst sgr kjopte steintgy
frd Egersund fajanse til fint.

Det var eit heilt arbeid a halde knivar og gaflar reine
og pene. Forst mtte dei vaskast. S tok ein eit pulver,
som ein skava av ein stein omlag som ein slipestein, pa
ein kork, og gneid over bestikket. Deretter mitte det
vaskast pa nytt og tgrkast ngye.

Spiseplassen var pé kjgkkenet eller i stova. Mange
stader skifta det med érstida. Da kunne dei eta pa kjok-
kenet om sommaren og i stova om vinteren. Vi veit og
at folk kunne flytta ut i eldhuset med heile kjokken-
stellet og etinga sommarsdagen. Det var gjerne lufti-
gare og kjpligare der.

Til kvardags var det ikkje duk pa bordet. Eller dei
brukt rangsida av duken. Men nar det skulle vera fint
kom stasen fram. Lindukar og broderte dukar. Engelsk
saum eller hardangersaum. Reine og nystrokne.

BAKING OG SLAKTING

Det er mye stoff om baking og slakting i svara fra bon-
dekvinnelaga. Dette var store arbeid som fgrte til
avbrot i det daglege arbeidet, som var med og markerte
viktige vendingar i dret, og som ga hgve til ein godbit
av fersk vare. Elles i dret blei det mye salt mat. Asgjerd
Taksdal skriv utfgrleg og levande om slaktinga annan
stad i dette heftet.

29



«Ei tenne til salt sauekjgt, ei tgnne til lammahove og
som regel ein gris», heiter det fré Jeren. «Dette var
kjgt som skulle vara eit heilt dr. Godt salta so det matte
vatnast ut i dagevis for & bli etande. Lammehova fekk
me heim i sekkevis frd slakthuset, og alle som kunne
handtera ein kniv mitte ta del i flaiinga. Lammahove
vart brukte til komla, som var laga av poteter og grovt
byggmjel. Lammafgter var og ein av dei tinga me
bruka mykje. Fekk dei gratis pé slakthuset om hausten.
Me skolla og svidde, salta og turka dei. Dei vart til
mange gode méltid rundt juletida. Lammafgtene vart
koka ein heil dag. Vart servert med mykje heimebaka
flatbred, av havremjgl. Mglje og godt med fotafett til.»

Slaktetida var om hausten. Til grisaslakt hadde ein
som regel slaktar, for det kravde meir utstyr. Sau og
lam slakta ein sjglv. Men for ein kom sa langt matte
ein gjera reint alle kjorler i brakalog eller soda og
skylle i kokande vatn. Alle boksar til & hermetisere
kjgtet i vart og skurte og reingjorte i sodavant, om ein
da hadde tatt til med hermetisering. Det var ikkje sé
svaert utbreidd. Boksane var vanskelege & fa tette, og
prévde dei seg med glas sprakk dei i kokinga.

Meste av kjgtet vart nok salta. Salt kjgpte ein i stort,
og kneka det fint med ein stein pd ei hgveleg helle. Ein
koka lake til skinkene. Den skulle vera sa sterk at eit
jordeple med ein 4-toms spiker gjennom seg flaut i
han. Skinkene vart rgykte og hengte til tgrk ut pa nyé-
ret.

Stgrste arbeidet var det med alt som skulle stellast
til av kjgtpelse, blandapglse, blodpglse og sylterullar,
hovost og syltelabbar av grisen. Av hovudkjgtet og
innmaten pé kalv laga dei kalvedans.

Blandepglsa, eller marpglsa, vart sett pd som noe av
det beste ein kunne fi. Ho var laga av innmat. Levra,
nyrene, lungene, hjartet, tunga og elles feitt og kjot
som hgvde til, gjerne fri hovudet. Sa hadde ein mjgl,
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Sau og lam slakta ein sjolv. Her er vi pa Berge i Sandsbygda sa
seint som i 1981. Det er Lars og Odd Berge som slaktar. Marta er
med og rerer i blodet. Foto: Roy Hoibo/Ryfylkemuseel.

krydder og salt i. Dette vart sydd inn i posar av mage-
sekken og salta, anten i saltestamper eller i store leir-
krukker.

Persesylte (hovost) var ein annan delikatesse. Til det
brukte ein grisechovudet som vart kokt til det vart sd
mjukt at ein lett kunne skjera det sund. Kjgtet la ein
lagvis i trekollar og krydra det med nellik, salt, pepper
og allehande. P4 toppen la ein svor fréd sida av hovudet
og la sa press pa det. Dette sto til neste dag, da skulle
det vera fast. Sylta vart si lagt i lake.

Det ser ut til 4 har vore mest vanleg & baka to gonger
i &ret. Men vi har og opplysningar om at det berre var
ein bakedag i aret. Frd Bore blir det fortalt slik:
«Bakedag hadde me 1 gong i aret. Da var det fast bak-
stekona som kom tidleg om morgonen, gjerne i 6-7-
tida, og dd matte alt vera klart med bakstebord og
kvern, bakstehella, brensel og kokte og skrelte epler
(potet). Dette gjekk fore seg i brgnnhuset, eit rom ut av
fipset der ein bruka vaska mjglkekjgrel og spann m.m.
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Brita Forland og Borghild Moe reinskar ferdig kokt innmat til
blandapolse. Foto: Grete Holmboe/Ryfvlkemuseer.
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Rastoff til blandapplse: Ferdig kokt innmat i den emaljerte balja,
ferdig malt innmat i leirfatet og trefat med flidde sauehovid.
Foto: Grete Holmboe/Ryfylkemuseet.

Bakedagen var og mannfolka med. Drengen var det
som for det meste «mylde» eplane, og si var det ei
som «knadde» og baka fgre, det kunne vera teneste-
gjenta eller mor og s overtok bakstekona den halvfer-
dige leiven og gjorde den ferdig. Far var med og steikte,
han og mor skifta pa det. Det var flatbrgd dei starta med,
og det vart nokre svare stablar som vart lagra i eit rom
pé loftet. Etterpa var det lefsa og sa krotekaker, deretter
potet- eller eplekaker, som me sa, og da fekk me ungane
prova oss litt. Dette trong heile dagen, og di mjelking
og stell var ferdig, steikte mor lappar, ho matte nytta
bakstehella medan den lag p4, for neste dag skulle jern-
gryta pa plass.»

Det var mye om i gjera at det var jamn varme under
hella, og ikkje for mye under midten. I Ryfylke brukte
ein mest ved. Den matte ein «spildra», som ein kalla det.
D.v.s. at ein klgyvde han i lange, fine stikkar. Da brann
det jamnt utan at veden vart liggjande & ulme pi ein
stad. Pa Jeeren bruka ein mye lyng under bakstehella.
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TN A :
Lefsebaking i kjellaren. Oline Iversflaten og Kari Lunde. Foto:

Ryfvlkemuseet.

Skulle det vera fint, ljoa dei brgdet. Dei tok ein pinne
med ei fille pd og dyppa i vatn som dei sd svingte att og
fram over brgdet. Dette vart det fine striper av, og det
vart kalla ljoa brgd. Pa flatbrgdet var det det som skulle
vera retta som fekk slik behandling.

Syrekaka var og eit brodslag som vart steikt pa hella,
eller pé ringane pa komfyren, men ho var laga av van-
leg, sikta rug og kveitemjgl, gjeera med surdeig og steikt
pa svak varme for a bli gjennomsteikt. Syreklaka var
34 cm. tjukk.

«Grytekaka var det helst dei gamle som laga», blei
det fortalt frd Sandsbygda. «Dei matte ha god tid som
skulle passa den. Det var brgddeig laga til ei rund kake
og steikt i botnen pa ei jerngryte. Ein matte fyre svart
forsiktig med spgner og smaflis, og gamlemor sat med
spaitet og passa fyringa, det tok lang tid, men alle som
har fatt smaka ei grytekaka seier ho var sa utifra god.»

S4 var det saft- og syltetid. Syltetgyet vart kokt pa
kjskkenet. Det var mest stikkelsber, og mye av dette
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vart kokt utan sukker og lagra pé brune steintgykrukker
med syltevoks oppa. «Dette bruka me til suppa og grot
utover vinteren», fortel dei fra Bore. «Solbar hadde me
og, si det vart sylta ein god del av det og. Blabar og
plommer vart og nytta, men korleis dei fekk tak 1 det
hugsar eg ikkje. D4 eg vart noko eldre var det & dra pd
bldbzrhenting, medan frukta vart kjgpt>.

«Saftinga gikk fore seg i brgnnhuset. Der var murt opp
ein liten ovn med plass til 2 gryter. Her vart da bara kokt
opp og silt. Dagen for hadde me vaska flaskene, dei
matte vera godt vaska og skylte og std i ein stamp med
botn opp. Det var lite me ungane fekk vera med pé saf-
tinga, det var farleg, me kunne skambrenna oss, sa dei,
men eg hugsar mor auste opp bera i ein stor tgypose som
ho hengde opp i eit tau i taket. Der hang den til all saft
var runne av og skrottane var heilt turre. Sa var det &
koka opp safta med sukker og fa den pa flasker. Dette
kunne vera bade varmt og tungt og travelt, for det métte
passast biade med passe fyring 0.a. Mor sa ho matte ha
godt over 100 flasker skulle ho ha nok til neste haust.

]

I onnene blei det ekstra mye arbeid pa kvinnfolka. Dei mitte vera
med ute i arbeidet der, og det var fleire folk i kosten enn elles. Bil-
det er fra Havrevoll, Hamrabg 1941. Foto: Ryfvlkemuseet.



Fra 1930 hadde unge kvinner i Ryfvike tilbod om husmorskule pd
Rygjabg, Finngy. Foto: Judit Lauvsnes/Ryfylkemuseer.

Dette var spennande dagar sjglv om me ikkje fekk vera
med sd mykje, for sukkeret kom i sekker, dei kalla det
syltesukker, og det var store klumpar, s& det var 4 prgve
a lura til seg noko utan at dei vaksne oppdaga det.»

NYTTA RESSURSENE VEL

Sjelv om slaktetida, bakinga, og kanhende syltinga,
star fram som merkesteinar i drssyklusen pé kjpkken
og i eldhus, er det det daglege arbeidet med maten og
miltida som er det dominerande trekket i arbeidsdagen
til kvinnene i mellomkrigstida. Medan arbeidsdagen til
mannfolka i sterk grad var dominert av ulike onnear-
beid, er det eit slaande trekk ved kvinnfolkarbeidet at

svert mye av tida gr med til dei daglege gjeremila
med mat og omsorg, reinhald og vask, og ikkje minst
fjgsstellet, med mjglking morgon og kveld, og stiing
midt pa dagen, som det ennd var pi denne tida.

Attt dette var det stadig stgrre arbeid dei skulle
vera med pd. I sommarhalvéret frd varvinna i april til
potetene og kornet var i hus i september/oktober. Og
ikkje nok med at dei métte vera med ute. I onnene blei
det og ekstra mye stell med maten og huset.

Det dominerande innslaget av heilirsarbeid i
arbeidsoppgévene til kvinna, gjorde at ho ikkje kunne
greie alt dleine. Svert ofte finn vi derfor at det er to
arbeidsfgre kvinner i hushaldet, og enda fleire pa
stgrre bruk. Var det ikkje vaksne dgtre i heimen, var
det ikkje uvanleg & halde seg med tenestejente.

Eit anna slaande trekk ved studiet av kvinnfolkar-
beid, er evna og viljen til & nytte ressursene vel, og
gjera fint arbeid. Under slaktinga blei alle delar av
dyret nytta, og var ein forst i gang med baking, métte
ein nytte varmen i hella si lenge det var rad 4 fa noe
steikt pd ho. Det var ein god regel 4 eta opp det som
blei sett pd bordet, men blei det noe att, kunne det nyt-
tast seinare pa dagen eller dagen etter. Dette ressurs-
medvetet gjorde kvinna til ein viktig forvaltar av dei
verdiane som blei skapte pa bruket, og ein sentral per-
son i drifta av garden.

Roy Hgibo (48) er tilsett i stilling som styrar og ferstekonservator
ved Ryfylkemuseet. Han har vore i stillingen sidan 1981, Han har
vore forfattar og medforfattar i fleire boker og skrive ei rekke arti-
klar om kulturhistoriske emne.
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Maten er meir enn halve fgda

AV KOLBJ@RN HAUGE

Har vi det ikkje i oss ennd tru, sjglv om vi har all den maten vi treng og meir til, at vi ikkje utan vidare skal
setta oss til bords og ta for oss av det huset har 3 by pa nar vi kjem ubedne. Kolbjorn Hauge har eit skarpt
blikk for dei meir eller mindre lgynde reglane for oppforsel ryfylkingar imellom. I denne vesle artikkelen
gir han oss eit lite glimt inn i eit tilvere som var alvorleg nok den gongen, men som ikkje var utan humor.

Biologisk vitskap kan fortelja oss at mennesket og
hunden er av dei fa levande skapningar som greier 4
eta seg sé feite at det er fare for livet. For ein som
hadde sin fgrste barndom pa Sjernargyane tidleg i dei
harde trettidra, var dette faktum sjeldan noko problem.
Meir var det eit spgrsmdl om & greia & skaffa den
maten som trongst til kvar dag. Dette har fort med seg
ein livslang respekt for mat. Framleis er det slik at det
skjer ein i hjarta om planleggingsministeren i vért hus-
hald har vore si dérleg 4 rekna ut forbruket at eit par
gode poteter eller eit halvgammalt mygla brgd ma kas-
tast i spppeldunken.

A fa eit maltid mat hos andre var i min barndom ein
pkonomisk netto det var vel verd 4 ta med seg. Van-
skane var at dette ikkje mdtte synast pd nokon mate,
gybuane var eit stolt folkeferd nar det galdt slike
spersmél. Eg har no likevel ein liten mistanke om at
nér folk sgkte opp naboar og sambygdingar i eit eller
anna @®rend, si var det pafallande ofte at dette fall
saman med mattidene.

Det kunne mange gonger vera vanskeleg nok &
skaffa klede til dei store barneflokkane den tid. Men
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det var liksom inga direkte skam & ta mot avlagde
klede fra andre som ikkje greide a slita dei ut. Annleis
med maten. A tri etter mat i andre sitt hus — «a tigga»
eller «a snika», som dei sa — det var ein stor skam for
ein unge. Mangt gale kunne me ungar finna pd utan at
det fekk konsekvensar, men var det nokon som altfor
tydeleg demonstrerte mathug i framand gard, da vanka
det kjeft og alvorlege formaningar ndr ein kom heim,
med tydeleg beskjed om kva som var korrekt livsfgr-
sel. A skaffa huslyden mat utan innblanding fra andre,
det var sjglve manndomprgven for gybuarane. Det var
rett og slett familieeera som stod pa spel.

Folk gjekk i min barndom. Telefon var det berre 2-3
stykke som hadde skaffa seg pd Kyrkjoy. Hadde folk
@rend til andre, var det berre & ta fptene fatt. Arenda
kunne vera av si mange slag. Kanskje det var for &
byta rugeegg eller ldna graveren eller varsla om at ein
flink emissar ville halda mgte pa skulehuset om kvel-
den. Eller det kunne vera for 4 lana ei steinslegge eller
4 fa rua av seg det verste haret slik at kjerringa kunne
senda ektemannen pd heradstyremgte eller misjonsba-
sar utan 4 ha direkte skam av han. Nok om det, kom



folket til gards midt i eit maltid, var det alltid eit visst
ritual ein skulle gjennom. Husbondfolket skulle seia:
«Du fér setja deg inntil og fa deg litt mat». D4 skulle
gjesten svara: «Eg kjem nettopp fra bordet heime»
eller «Det er ikkje sa lenge sidan eg t» eller noko lik-
nande. Nér sd bade gjestfridomen og evna til sjglv &
skaffa seg den maten ein trong var demonstrert og god-
kjend, sette gjesten seg til bords og it hugnaleg saman
med dei andre.

Far min kunne vera litt av ein fldkjeft. Men han

hadde alltid ein spenst i sprdket som gjorde at folk
aldri tok hans direkte tale ille opp. Ein gong stakk
bestevennen — han Ola Holmen — innom medan me sat
og at mellommat.
— Du fir setja deg inntil og fa deg mat, sa ho mor.
—Tja, eg har no nett hatt meg mat 6g, svara han Ola.
—Jaja, sa han far, — di mindre et du!

Kolbjorn Hauge er pensjonert lerar fra Sjernargy, nd busett i Stay-

anger. Han har gitt ut fleire fagbgker, men er nok mest kjent som
kriminalforfattar. Han har ogsa tidlegare skrive for Folk i Ryfylke.
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Med forfattarar kring matbordet

Streiftog i matkulturen i skjgnnlitter@re bpker fra Ryfylke

AV HALVDAN MAGNUS HANSEN

Folk et ikkje stort i bgkene til forfattarane fra Ryfylke. Men sa treng dei ikkje naudsynte zrend heller pa
grunn av maten. Det daglegdagse og sjolvsagte blir fraverande, pa nokon unntak nzr. Er det sa at forfat-
tarane speglar samfunnet, skal vi kanskje ikkje undre oss. Det har aldri vore god tone a ete med godt sam-

vit i dette landet. Vi skal fortene maten.

Alexander Kielland lot sine folk ete sa det rakk i Gar-
man & Worse, men han hgyrer til unntaka, og dei fa
«store» maltida i norsk litteratur har da ogsa blitt sitert
i mange samanhenger. Men det er Ryfylke vi skal kon-
sentrere oss om 1 denne artikkelen, og kva er no
Ryfylke-litteratur og kven er Ryfylke-forfattarane?
Slike avgrensingar er alltid vanskelege. Skal forfat-
tarane vere fgdt i Ryfylke, skal dei ha budd her i lengre
tid, skal bgkene ha handlinga si fra regionen her? Eg
lot dette vere opent da eg starta pd prosjektet og etter
kvart fall det heile pa plass av seg sjglv. Forfattarane
som blir omtala i artikkelen har alle vakse opp i
Ryfylke, og der dei et i bgkene, sé gjer dei det stort sett
i Ryfylke. Men det var ingen sjglvsagt sak at det skulle
vere slik. Det & definere forfattarskap er alltid vanske-
leg. Ei anna avgrensing md eg ogsd gjere: Eg pastar
ikkje at eg har det fulle oversyn over forfattarar og
bgker fra regionen her. Dei som vert omtala er alle
kjente forfattarar som vi lett knyter til Ryfylke. Det vil
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seie at eg ikkje har gétt inn i den til dels store under-
skogen av reint lokale forfattarar. Heller ikkje har eg
tatt for meg dikt, tradisjonsviser, songar eller eventyr.
Felles for det meste av den skjgnnlitterare litteratu-
ren er at det er forteljinga som er det sentrale, lesaren
si interesse skal haldast oppe — det ma vere driv i for-
teljinga. Kanskje er det ein av grunnane til at mdltider
og mat, ved sidan av andre sjplvsagte daglege gjere-
mal, er sa lite til stades i litteraturen? Maten og fest-
borda var (og er) ein viktig del av det sosiale liv, og
gjennom matkulturen far vi innblikk i klasseskilna-
dene i samfunnet. Det var stor ulikskap mellom mat-
borda til presten, embetsmenn og bonden pé den eine
sida og husmannen, strandsitjarar og fattigfolk elles pa
den andre sida. Nar dei store maltida manglar i littera-
turen fra Ryfylke, kan det da vere fordi vi ikkje finn
store sosiale skilje i Ryfylke, eller at ryfylkingen var sa
ngysam at dei bugnande matborda mangla? Den sosi-
ale kritikken finst likevel hos fleire forfattarar, som



Rasmus Lgland, Alfred Hauge og Kjartan Flggstad.
Lgland og Hauge bruker nokre stader maten til & vise
dei sosiale tilhgva og til & gi dramatikk til handlinga i
fleire forteljingar.

Rasmus Loland (1861-1907)
slik han heng i glas og ramme
pa Ungdomstunet, eller berre
Tunet, pa Sand.

Men unntaka finst! Ein av dei er Rasmus Loland
(1861 — 1907) som skriv «smifolket» si historie, si
ein fgler armoden og den sosiale skilnaden pa krop-
pen. I «Pd sjglvstyr» 1892/1923, mgter vi «Kristian
uppi Kroken», i ein heim der alt flyt og det er lite med
stell. «<Han voks smaatt um senn og hadde alltid god
hug paa mat, so laakt det elles var med han. Han gnog
og aat alt det han fekk og hadde soleis alltid noko aa
staa 1 mot all mgda med». Far til Kristian var hard pa
flaska og vi far hgyre at «det var ¢l og brennevin aa
faa baade paa handelsplassen nedmed elve-osen og
paa skyss-skifti uppetter dalen, og han var snart kjend
med alle drikkarar som fanst». Kristian far lite mat
heime og ma ofte leggje seg utan kveldsmat, men fir
gjerne ein matbit heime hos andre ongar. Likevel
kunne han g fleire dagar utan mat. Han fekk seg aldri
til & spgrje etter mat heime, og heime sig dei at han
klarte seg utan dem. Under slatten var det ille for da
var «dei utpaa bgane heile dagen og hadde teke

dugurdsmaten med seg». Si tek Kristian til med &
stele mat, der folk ikkje var heime: «Dgri var ikkje
lzest, det var ingen inne, han fann baade brgd og spe-
kekjgt og stuva lummone fulle». Ein stad kom to gutar
over han, mens han stal flatbrgd, og det vert bank,
bide av gutane og heime. Si kjem han i tankjar om ei
stor bygd kor han hadde vore og dreg dit, kjem til eit
flott hus kor han ser folk i hagen «og han tykte han
kjende ange av kaffi». Han far sji ber, store raude
ber, som han prgver 4 stele, men blir biten av hunden
og funne av «byfolket» som étte huset. Han fir mat av
dei, «brgdskiver med smgr paa». Det utviklar seg etter
kvart dramatisk da Kristian reddar guten i huset fré &
drukne i elva og Kristian tenkjer at det hadde vore
betre att han dauda, «at fossen hadde fange ham, end
at han skulde veksa upp i naudi — og kan henda til det
som gale var».

Alfred Hauge (1915-1986)
ga ut over femti boker av
ulike slag.

Alfred Hauge (1915-86) gav ut over femti bgker av
ulike slag. Romanen «Aret har ingen vér» frd 1948, er
ei skildring fra bygdelivet pa Borggya, (kunstmélaren
Hertervig si gy), kor vi mgter folket pa Hertervig og
Lgland. Romanen er rik pa skildringar av kvardagen
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og her har ogsé maltidene sin plass. Ved sidan av den
dramatiske sida i romanen synes Hauge her ogsé a
ville lzere oss kulturhistorie. Fortellerstemma grip inn
og forklarer oss: Aret er 1889 — varfrumessdagen «fall
pa ein laurdag, og skilde seg ikkje stort ut fra dagar
flest for folket pa garden. (...) Dei hadde nett ete non.
Non var hovud-maltidet for dagen og maten den van-
lege for arstida: rgykesild med jordeple til, og mjglk
som var si bleik i leten at ein matte tru ho var vass-
blanda. — Det budde sparsomme folk pd Lgland.»

Snart mgter vi Mallin som ikkje fekk den ho ville
ha og matte ta han Anton, som var sé mykje eldre enn
henne. N skal dei avstad for & gifte seg i byen. Og
bryllaup blir det. «Dei hadde med seg kjgtkaker og
jordeple heimanfrd, og dd Anton var ute pa byen
dagen fgr, hadde han kjgpt eit halvt pund svisker til
supe (...) Kristafor la i seg sé sos og supe rann om
einannan nedover hako, og takka til. Elles let dei vel
over maten og at godt, bade Brgnla og Anton. Kjgt-
kake var sjeldsynt kost».

Kom det framandfolk til gards skulle det sjplvsagt
mat pi bordet, og den beste maten, om det var dei
rette folka som kom pa besgk: «Og ho henta opp, fyrst
ei stor ruve med vaffelkaker, sd ei diger skal med
risengrynsgraut, og endeleg eit saueldr.» Og ein annan
gong: «Han sette niste-tina si pa bordet — men vil du
eta ein bite flatbrgd og noko sylteflesk med meg, sé er
du velkommen til».

I «Septemberfrost — eit folkelivsbilete frd dra 1812-
14», fra 1941, tek vi del i armoda under napoleonskri-
gane. Lite mat var det mange stader i landet med uér
og tomme kornbinger. Vi kjenner vel alle Henrik
Tbsen sitt dikt om Terje Vigen som rodde til Danmark
etter korn. No var nok kystfolket betre stilla enn folk
innover i landet. Ryfylkebonden kunne bade fiske og
dra pa fjellet etter kjgt — og nokre hadde poteter i kjel-
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laren: «Dei atte potetgrandet i kjellaren, endd det
hadde vore eit sprgjeleg skralt potetér siste aret. Like-
vel hadde det ikkje vore verst for dei. Dei hadde fatt
sipoteter av morbror Helge. Han hadde vore ute i
verda og visste kor mykje den nye planten var verd. —
Det var mange som hadde métte ngya seg berre med
borkeflatbrgd til kjgtet den vinteren.» (...) «Gutane
var flinke, og det var ei stor trgyst. Livet hadde lert
dei 4 slita. Dei hang i med arbeid i onnene som kleg-
ger kring pi gardane, og vinterstid hadde dei streva
truge med snarer pd fjellet. Eit Guds under var det:
Dei hadde hatt kjgt bade av rype og hare og anna vilt
s& dei hadde greitt seg, enda mjglhungeren hadde vore
Stri».

Det var naudsér: «Turken hadde gjort kornet grise
og stutt og potetene som folk hadde sett sa stor von til,
og som styresmaktene hadde palagt dei & dyrka, hadde
det gatt reint gale med.» Svaret kjente dei sa vel:
«Ydmyger Eder under Guds veldige Haand».

Arnvid Lillehammer (1943-),
best kjent som arkeolog, fore-
dragshaldar og bygdebokfor-
fattarar, har og skrive «Paa
en vilsom sti. Ei forteljing frd
Ryfvike».

Til omlag same tida legg Arnvid Lillehammer (1943-)
handlinga i dokumentar-forteljinga «Paa en vilsom
sti. Ei forteljing fra Ryfylke». Eit spennande bokpro-
sjekt, bygt pa ei sann historie om Lars Olsen som blir



stilt for retten med eit langt synderegister. Lilleham-
mer har gitt historia om fattigguten Lars bade ei
skjgnnlitterer og kulturhistorisk form, og vi mgter
futen, lensmannen og bonden som representantar for
makta — med husmennene pi andre sida. Klasseskil-
nadene er store. F4 hadde som i futen sitt nye hus, eit
eige stasrom; «Dette rommet var bygt for selskap med
god mat og rikeleg drikke, for konversering og kan-
skje for dans, for parykkar og fine klede».

Lillehammer sitt kulturhistoriske @rend er ei viktig
side ved boka og her er mangt 4 bli klok av. «Det var
dyrka krydder pa Nedstrand i sma hagar som med var-
same hender vart stelte og hegna om: timian, kruse-
mynte, rosenblad. Timianen vart kvar haust sendt
nord til Bergen og sgr til Stavanger og selt der. Kruse-
mynten og rosenblada vart destillerte i dei fem destil-
erkjelane med enkel pipe som fanst». Fra rettspapira
far vi eit innblikk i matradisjonane, m.a. da han Lars
tek seg inn i stabburet til ein Anders: «Fri det fekk
han med seg ein fersk sgtmelkost, eit turka nautelir,
ein liten fureholk med noko flgyte i, eit lite stykkje
smgr og noko fatost. Inne i storhuset hadde han aller-
eie fatt med seg nokre kringler i ei kiste.»

Sigbjorn Obstfelder (1866-1900) hadde lite trong til a
ta med seg mat inn i dikta sine, men han skreiv nokre
reiseskildringar fra fotturane sine i Ryfylke kor vi fir
eit innblikk i kva som kunne vente ein vandrar av ser-
vering om han kom til gards. Maten betalte dei for og
for gardar som lag i «turistlgypa», kunne det bli litt
pengar av det. I «Eit ferdaminne frd hausten 1884,
skrive pd ein form for dialekt og gitt ut ved Martin
Nag i 1982, er Obstfelder pi veg fra Stavanger til
Hjelmeland. Han har brukt bat den fgrste delen og har
no fire mil & ga. «Det var helst fatigfolk der eg for
fram; men kor szle vore dej, kje, kor som er?» Han

kjem til eit lite hus, til ho Thora: «D4 me hadde pratat
ejt bil om gamalt og nytt, og eg hadde fenget ejn sil
melk frd handa hennar Thora, gjekk eg avstad». Neste
staden han tok inn hadde dei ikkje anna 4 bjuda pé enn
svart kaffe: «Det rakad altid s4, nar folk kom farande.
Og so var det so uhamslegt og uruddugt au.» P4 kvel-
den tok han inn pa husmannsplassen Grimsli i enden
av Liarvatnet i Strand: «Kona i huset satt og mol jor-
deple. Mannen og ei halvvaksi jente skrzlar. Burte i
sengji sat ein gamling.» Tredje dagen kjem han til
Ardal: «Ho Regine fylgde meg inn og sette fram for
meg «settemj@lk» og al slik hjartukost.»

Betre kost vanka det nir Ungdomslaget var pa tur:
«Vi kom op pd toppen av fjeldet. — Si spiste vi mid-
dag, flgdekolle, hummer, stekt makrell 0g smgrre-
brgd.» Det var nok lettare i Rogaland for ein Obstfel-
der, enn for ein Hamsun som gjekk og svolt i Kristia-
nia!

Men han hadde respekt for maten, den unge Sig-
bjorn! I «Ferdaminne fri sumaren no» (1885) kjem
han til ein gard som mé vere Sunnmork i Lysefjorden:
«Eg fekk av meg hosurne, turre pa, vermnde meg ved
elden. S& 4t me haglatta og flatbraud og kaka. Me t!
Sume Kkalle dej surlege minne, dei heng seg ved dette
ordet. Eg dt! Og at fritt! For fra den tidi du kjem ut i
verdi og lyt betala han med rein skinande mynt, da fer
du respekt for maten og vonar pa €j ny tid, sd maten
skal verta hejlt onnorleids umsnakkt og kvedet en no,
so er det helst til spott og hding. Feite, tjokke karar
med sekkjemagar til magasekkjar rgder i ein tone um
maten, som skulde det vera skit. — (...) Me it, sagde
eg. Men eg ét ikkje sa mykjet eg vilde, eg sat berre og
glyttad bort pa bordkameraten min, um han tok mykje
pé skjeidi, um han straks skulde sluta: for eg visste
det, at der er ingjen verre til & kritisera en landsly-
den.» Sa fekk dei den!

39



Jon Moe (1921-) har mellom
mye anna skrive om korleis
det var a reise pa ferie med
Sfamilie og ku.

Kva gjer du nir du ferierer hggt til fjells og dagleg
treng mjolk til ungane? Laner ei ku sjglvsagt! I alle
fall gjorde familien Moe det i boka «Til fjells med
Kossi» som kom ut i 1973. Forfattaren Jon Moe
(1921-) fortel her pa sitt lett ironiske og lune vis om
familien sine opplevingar nokre somrar saman med
kua Kossi pa stglen ved Gullingen i Suldal. Ei sosialt
innstilt ku som det tok tid & lere det alle kyr burde
vite: & oppfgre seg som ei ku. Men ho kom no inn i
det, og: «Me er komne inn i det, alle: Alltid nysilt
mjglk, spenevarm eller opkome-kjolt, lagde i blot og
tetta, ibakte med kokande einer-log, skurte med
bjsrke-never og sand, skylde og solturka. Tilsette ein
skvett surmjglk blir to og to plasserte under lok i kjgk-
kenhylla. Snart har mjglka stivna og flgyten lagt seg
som ein lysande lovnad. Etter ein dag eller to blir kol-
lene flytte til ein kjplegare plass bak forheng i bisla-
get. Der stir gudegdva til ho er takande.» Dei far
besgk av grannar pa stglen: «Dei kjem og fir smaka
av det sjeldsynte ein har: rjome-kolle, ny-kokt gome.
Stundom fér dei ein mjglkeskvett med seg i tilfeldige
spann. Den danske kunstmélaren snakkar om ‘Meje-
riet gst for Eden’». Garn blir sett ut og aure kjem i
steikepanna.
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Mat av mjglk og fisk fra vatna, slik har dei leve i
mange hundredr i Ryfylke.

Jon Moe har ogsa stor kulturhistorisk innsikt, og vi
far innblikk i gamle tradisjonar, som koking av sur-
prim og myssmgr ein brukte bruka til tyrstedrikke 1
slattonna, utblanda med vatn. Og han rettar spkjelyset
mot endringar i samfunnet m.a ndr det gjeld maten,
utan at han av den grunn blir nostalgisk.

Njdl Tjeltveir (1943—) er for
tida ein av dei mest produk-
tive forfattarane i Ryfylke.
Det viser ikkje minst i boker
og skrift frd Ryfylkemuseet.

Njél Tjeltveit ( 1943-) tok ungdommen med seg til det
«nye» Ryfylke. Vi er inne i oljealderen, mor og fareri
arbeid, pizza og potetgull star pd salongbordet og
fjernsyn og videomaskin er hovudmgbel i stova. I ung-
domsboka «Syndebukkane» som kom i 1983, er det
Jon vi meter i ein kvardag med pubertetsproblem og
eit vanskeleg forhold til bygd, skule og heim. Vi far
glgtt inn i kvardagen ogsd nir det gjeld matstellet:
«Faren kom ikkje inn fra verkstaden fgr i halv fire-
tida. Difor stod det alltid ei brgdskive og eit glas mjglk
og venta nar Jon kom heim». (...) «Endeleg lydde dei
kjende orda fra kjgkkenet som han alltid lengta etter pa
denne tida av dagen: Jan, er du pa rommet ditt? Du ma
koma, det er middag» — som denne dagen er kjpttkaker
og fruktsuppe (som ikkje smaker i dag, da han har fatt



melding med heim frad skulen). Det blir diskusjon
under middagen om arbeid og kven sin tur det er til &
rydde av bordet.

I «Gro flytter» fra 1984 kjem vi rett inn til frukost:
«Dei at frukost. Eit halvhardt kneippbrgd, ein pakke
grovt knekkebrgd og eit glas appelsinmarmelade stod
pd bordet.» Faren er oppsagt pi sagbruket og skal
begynne i Nordsjgen. Men nir mor ogs vil ut i arbeid,
kva da med middagen? spgr Gro seg. «Middagslukta
pd kjgkkenet drog ho dit. Ho kjende svolten gnog.
Godt at middagen stod ferdigkokt pa den raude komfy-
ren». Og i kvardagen elles: «Etter Dagsrevyen kom ein
britisk morofilm. Ho vrei skalet av appelsinen og togg
med eit lunt glis i fjeset». Laurdagskvelden: «Anders
bar fram laurdagsgodt til bide ungar, barnepassarer og
foreldre, og alle sette seg kring fjernsynet.» Vi har
pizza, smilte ho: «No kom det brus og pizza pa stue-
bordet heller kvikt, og med sd mange glupske munner
tgmdes matfatet fort.» Men her er og jul med tradisjo-
nar: «Dei fylte kakesortar i boksane denne kvelden,
smultringane stod sist pd programmet». «Etterpi kom
ribba pé bordet. Fast julekveldsskikk og ingen ville ha
det annleis».

Kjartan Flogstad (1944-)
bruker bevisst Ryfylke-kultu-
ren som eit av fleire berande
element i diktinga si.

Sjelv om han er den mest internasjonale av Ryfylke-
forfattarane og ein utprega modernist, er Kjartan Flpg-
stad (1944-) ogsa av dei forfattarane som bevisst nyt-
tar Ryfylke-kulturen som eit av fleire berande element
1 diktinga si. Staden er Lovra, ein industristad lik
Sauda (og Odda m.fl.). Skiftarbeidaren sin kvardag er
skildra i bgker som «Fangliner», «Dalen Portlands og
«Fyr og flamme», og her er maten med i form av den
sernorske matpakka og kaffe pa flaske og termos.
Flggstad er elles ein diktar som gjer utstrekt bruk ay
detaljar, faktaopplysningar og oppramsing for 4 skildre
milj@ og kultur i bgkene sine. Men han er og den store
«snusaren» i norsk litteratur. Han fornemme, lukter og
stikk nesa inn i mange krd. «Det er sommar, friskift
eller helg, morgon. Stille, etter at radioen er sltt av.
Ingen lukter, ingen lydar, ingen smakar, ingen skram-
ling med loket pa Kiellands dropsspann», heiter det i
«Dalen Portland» (1977).

I «Fyr og flamme», 1980, sender han Hertingen som
gjest til eit bryllaup ein stad i Ryfylke, og vi blir med
innanfor: «... bgyer hovudet under den lige karmen og
skrittar over dgrstokken inn i eit halvmgrke fylt av
fjosskor og yttertgy. Fré bislaget stir dgra til kjskkenet
open. Gryter med mjglk stir og kokar pa alle omnar,
og inne i steikomnane eser kakebotnane sakte ut. (...)
Dei sit stille og andektig og ventar pa sakramentet, den
kvite brura som ei blaut kake med ekstra stivpiska
krem. Maten blir boren fram, kjgkkendgra gér opp, 0g
ut kjem kaffikannene og dei kvite kremkakene, butter-
deigane, lappane, tarntertene, waleskringlene, sukker-
brpda, spisskakene, mandelkakene, species, fruktka-
kene, plesknane, poteteskakene, vannbakkelsen, fat-
tigmennene, hjortetakken, goro, nordlandslefsene, dei
tilslgrte bondepikene og kromkakene, alt dekt til med
eit tjukt lag stivpiska krem...».

Men er Flggstad i Ryfylke, s er han like snart i Sgr-
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Amerika. | Venezuela finn vi Hertingen igjen «... ute
pa gata, ute i varmen, ute i luktene fra nysteikte mais-
bred og arepas og kje i kokos og svart tobakk og inn-
bakt kjgtt og utbrent kaffi og marioka og oliven og
eksosen fra ein og annan bil».

Flggstad er ein leiken forfattar som elskar & vrenge
og vri pa spriket vért. I «Fimbul», 1994, er det farika-
len som blir «offer», men her fir vi ogsa eit innblikk i
dagens matkultur ute i cafe-Ryfylke: «Har du farikal?
gjentok han, og heva stemma endi eit hakk (...) Eller
er det sauikal det heiter her inne? (...) For det er Sauda
det heitte her? la Per A. Frynseth forsonleg til. Eller er
det Rassholmen her og? Serveringsdama hadde omsi-
der fétt glaset fullt og fatt munn og male. — Nei, sa ho.
Dette er Lovra. Og her har vi berre siann heilt vanleg
mat. — Ikkje f4 meg til 4 le. Lovra finst berre i bpkene
(Flggstad i dialog med sine eigne bgker! — vdr merk-
nad) Eg tenker vi seier sauikl, eg. (...) — Er han idiot?
sa den eine. — Han er ikkje idiot. — Han har i allefall
jarlsberg mellom gyrene. Over disken var det slatt opp
eit menykort for pizza og rgmmegraut og ein plakat
som annonserte dans pa Nye Folkets Hus.»

I «Det 7. klima» 1986, som fplgjer Salim Mahmood
i Media Thule (media-Noreg/ det postmoderne Noreg
osb — «ein framtidsroman om vér nere fortid og var
fjerne samtid», som det heiter pd omslaget til boka) —
ogsé denne eit overflpdighetshorn av ei bok, kor vi tek
med eit lite avsnitt: «Som rimeleg kan vera med slike
preferansar og livrettar enda den ulykkelege Attah
Mahmood til slutt sine dagar blant koldtborda og mid-
dagstallerkane ombord pa ei av produksjonsplattfor-
mane i Det mgrke havet og Barentshavet, omgitt av
sine elska svineribber, rgykte lar og skinker, grov-
hakka kjgtpglser, pinnakjgt, syltelabbar, hakkasteik,
fleskeknokar og eisbein med surkdl og pepparrotsaus,
nordamerikanske steaks og argentinske churrascos,
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spanske skosolar og utkokte engelske stuingar,
schnitzlar fra Italia og blodpglser fra Balkan, franske
posteiar, svenske kéttbullar, hakkebgffar fra Danmark,
finske saunaskinker og mors kjgtkaker. Denne daglege
menyen gir ein god peikepinn om Attah Mahmoods
omfang og vekt...». Vi har vel alle hgyrd om det gode
matstellet ute pé plattformane!

Kolbjorn Hauge (1926-) blei
kjent som kriminalforfattar
da han skreiv romanen «Heit
Jjuice» i 1995 og gikk til topps
i ei forfattarkaring.

Kolbjorn Hauge (1926-) er samtidsforfattar innan
sjangeren kriminallitteratur. Vi har sett han i fjernsyns-
program der han har vist stor glede over bade ryfylke-
mat og godt drikke, men dei et lite i bgkene hans og
drikk lite ogsa. Men der vi kjem bort i maten, skjerpar
det ikkje akkurat apetitten. I «Heit juice» frd 1995 er
ein mann funne dgd. Dei to kriposbetjentane gér inn pa
kjpkkenet: «Stod fgrst og sag seg rundt ei stund. Det
var i sanning eit miserabelt bord som var dekka. Maten
til Anton Lillebergen hadde greidd den slurvete lag-
ringa drleg i sommarvarmen. Eit par mugghaugar
synte seg 4 ha vore grovbrgdskiver ein gong. Ein sli-
met ost 1ag pa ein asjett. Ogsa den full av mugg, meir
enn velmogna. Matvarene hadde overlevd eigaren sin,
bokstaveleg talt. Ei skil med inntgrka syltetgy; med
sleip, gré skorpe oppa. Enda ein ost 1ag merkeleg nok



pa golvet borte i ei krd. Det var urad 4 identifisere oste-
sorten med vanlege menneskesanser, men mykje
kunne tyde pa at det var ei slags blaskimmelgreie. Ein
inntgrka fugleskit ved sida greidde fort opp i mysteriet
korleis osten var kommen dit, og avslgrte at ogsi skjo-
rer kan ha sine favorittpalegg. For dei vart overraska
av den bergenske fiskehandlaren som ville omvende
dei. Stolen stod eit lite stykke fra bordet, med ein tom
kaffikopp framfor sitjeplassen. Ein halvfull kartong
appelsinjuice, og eit glas med noko slim pa botn. Ein
opna boks sardiner. Mannen hadde tydeleg sett seg
fore 4 leve sunt. Jaja, no var det i alle hgve for seint.
Oppi hermetikkboksen var det berre noko graps. Enda
eit fuglestempel ved sida av boksen synte at skjorer
ogsd tar til takke med hermetisk mat. ‘Altetande’
skule, og beviset 1ag pa bordet framfor han. Og pa gol-
vet. Liket hadde han ikkje sett, og det var han glad
for.»

Og sd ein brd overgang: Nér vi talar om mat og
mattradisjonar frd Ryfylke — kor har det blitt av silda
og brislingen? Eg har ikkje funne dei, sett bort fra ein
epistel Alfred Hauge hadde i Stavanger Aftenblad i
1972 med tittelen «Februar utan sild», gjengitt i boka
«Fabelskip» som kom i 1974, men eg vonar nokon kan
arrestere meg her! Hauge sin artikkel er ei kjarleik-
serklering til silda og han gar rett pa, kva saka gjeld: «
Eg har gitt og kjent pa at det er noko gale med februar
iar. I gir kveld gjekk det britt opp for meg: Vi er
komne over midten av februar manad, og eg har ikkje
kjent lukt av steikt sild. Og det er eit sakn. Langt inn-
anfor ribbein og skjorte er det noko som liknar ein
grét: ikkje sild! Eit februar-hulk etter sild. Det er slikt
som er komisk inntil ein oppdagar at det ikkje er
komisk.» (...) «Sildelukt, lukt av steikt sild, sild og lgk.
Innanfor kvar kjgkkendgr er det reist eit alter for rgy-
koffer og brennoffer, og det siv ut gjennom alle glug-

gar. No veit halve kommunen det: Dei steikjer sild, der
og der, og der. Ein lagar henne til pd ymse matar, sko-
rar henne opp skratt-pa-tvers, fyller med mjgl og salt
og gk, ja — og her er tallause andre métar. Det finst
ingen fisk som sa villig fayer seg under alle tenkelege
kokebokoppskrifter. Som han fekk sja det, han far ein
gong, han var pa sildefiske i sin ungdom, og i Hauge-
sund var det sett opp ein kdk av ei matbu der dei ser-
verte sild, og hadde ein meny samansett av tre ulike
silderettar: ‘Steikt sild med lgk. Steikt sild utan lgk.
Berre steikt sild’. (...) Folkemat. Og kretturmat. Eg
minnest silda med den heilt szreigne damen, midt
mellom stank og vellukt, den som var salta for ku-
munn og ku-mage. Kor galne kyrne var etter det, bade
vinterstid og om sommaren nar ein hadde sild med pa
stglen. Kyr har luktesans som ein hund, eg trur dei kan
ta veret av sild pd kilometers avstand, dei kjem spring-
ande med dansande jur, og siklestripa heng alt ut-or
kjeften som lysande girlandar. Kua er det einaste vesen
som Kan sikla estetisk. For meg har silde-ku-siklet
vore finare a sjd pa enn juletrepynt. (...) Det er ikkje
rdd her & rekne opp alle dei métar eg veit sild kan lagst
til pd, og enda er det nok slik at det er lite eg veit mot
alt som er & vita. Men rgykesild og lubbesild! Royke-
silda flakt, lubbesilda heil, berre tokner og innvollar
tekne ut. Eldhus og brakargyk, sla vete pa varmen, f4
det til & bolna blétt innom veggene, gladeleg risikera
kvelningsdgden for & kunne nyta si sild i det sildepara-
dis som ventar.» Skreiv Alfred Hauge!

God apetitt!

Halvdan Magnus Hansen, fgdt 1953 i Larvik, er avdelingsleiar for
miljg- og kulturvern i Forsand kommune. Han gav i 1994 ut boka
«Lysefjorden — ei kulturhistorisk reise», saman med Njil Tjeltveit.
Han har bak seg mange artiklar i avis og tidsskrift om kulturhisto-
riske emne, litteratur og biletkunst,
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Matrapport fra Folkemusikkarkivet

AV RUTH ANNE MOEN

Stundo sa feer me ndke te mat,

stundo sd feer me alder det slag,
stundo sd feer me supa og sild,
stundo sd feer me nett ka me vil,
stundo sa feer me sauemjelk og graut,
stundo sd feer me kinnekling og saup!

(e. Asmund Tveitane, Suldal)

Dette springarstevet har vore godt kjendt mange stader
i fylket. Det skal visst vere tenestfolket pa garden som
legg ut om korleis dei har det i matvegen.
Men ka ska brurd ha te mat?

Gar du i giftetankar? Ka ska brurd ha te mat den
fjortande dagen? Ja, for her held det ikkje med «tre
heile dagar til ende» — i fglge pilitelege kjelder i Fol-
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(e. Laura Birkeli, Sauda)
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kemusikkarkivet skal brura ha mat i heile fjorten dagar
for festen er over. Visa ovanfgre er nemleg ei aukevise
der ein teljer seg attende fra stadig hggare tal. Det blir
etterkvart ei lang vise og mykje a tygge pa:

Ka ska brurd ha te mat den fjortande dagen?
14 hjortar med klauvar og honn,
13 hjasar med hausadne pa,

12 kviger med hasar og ldr,

11 oksar med hud og med hdr,
10-¢ tonner med virr-om-virr,
9-e svaner med fjor og med dun,
8 kalvar med deira kalun,

7 munnhorper,

6 pundskorper,

5 finger flesk,

4 melonar,

3 kalkunar,

2 par ender og fotedne med, og
I par hollandske duver!

Korleis ho fir i seg alt dette veit ikkje eg, men sa har
eg ikkje vore med a feira bryllaup i 14 dagar heller — .

Kva fekk dei 4 eta i bryllaupet til Magla Oddsdotter
Vige og Ola Larsson Kolbeinstveit i 17997

Kjote’ og supa va’ oveleg godt,
flinke var deirans kokkar.

Savorne kokkar har de ‘tkje fatt

borte i bygdane okkar.

Sdvorne graut hev eg aldri smakt for,

alt det eg kan a veta.

Tenk han va sa han flaut ut i smor

—det va kans te d etal

(e. Nils Birkenes, Hamrabg)

Teksten er henta frd «Visa om bryllaupet i Vige», ei
vise Nils Birkenes song inn pa band i 1960. I ei gamal
handskrive visebok i arkivet finn vi enno eit vers om
maten i dette bryllaupet:

Lepsa og Kaga fattes inkje af,
hverken for fattig helle rige,

Hjeerta og Raa hadde Folkje som gavy
Maen og Kaanaa va lige.

Teksten er underteikna «Lars Jeltsge 1878» som sik-
kert har skreve ned visa etter minnet. Viseboka har
elles tilhgyrt ein kar som heitte Christoffer (stebg.

Smgrgrauten i Suldal har eg saktens fatt smake pa inn-
samlingsferdene mine — Laura Gautun, d& 93 ar, var
ikkje snauare enn at ho diska opp med bade smgrgraut
og vafler da eg kom for 4 spgrje etter gamle viser — !
Ho kunne og visa om bryllaupet i Vége, men brukte
ein annan melodi. I alt kjenner vi 4 meir eller mindre
ulike melodiar til denne visa som har vore mykje
sunge i Suldal.

Det var smgrgrauten. Grauten nedanfgre er kanskje
ikkje fullt sa mykje 4 trakte etter?

Eg og du og den gamla horpd

me danste halling pa grautaskorpd,
me danste ein gong, me danste to
— endd var grautaskorpa lika go’!

Dette sléttestevet lzerte eg av Berte Gilje fra Bjerkreim.
Sjolve slétten, ein masurka, ser ut til 4 ha vore godt
kjent fleire stader. Lars Berge frd Sand spelte han pa
fele og Hartvig Hgyvik frd Jelsa, spelte same slitten pa
toradar.

45



Lat oss no ga litt attende i tida — altsa for bryllaupet, og
sja litt pa korleis friinga kunne ga fgre seg. Det ser ut

til at maten har vore viktig her og. Her er to stev som
begge er skrive ned i Suldal:
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(Stevtone e. Olav Bratveit, Sand)

Det bur ei jenta i Tjpstheimdsen,
ho er sd flink te d lat opp ldsen,
ho lukke opp og ho sleppe inn,
ho stroye sukker pa lepsekling!

Dei som ikkje var si heldige & fa sleppe inn sédnn utan
vidare, métte vel finne pa eitkvart for & lokke jentene
til seg. Skal tru om dette slo an:

A summe gutar dei e sd gromme,
dei bere kumla ut i si lomme,

og kor dei ser seg ein jentaflokk
sd ropar dei: Her er kumla nok!

Ja ja. Bryllaup blei det no for eller sidan pa dei fleste. Og
sé blei det vel kanskje born, og dd var badnasullane gode
4 ha. Her kunne ein lokke den vesle med bade det eine og

o0g sd koma atte med mjplk og med kodn.
Sd bryggja me og baka
gutane kvar si kaka.
Her er eple, her er plomma,
stappa dei i lomma.
(e. Ingrid Varvik, Suldal)

Nir det no etterkvart gar mot jul, kan vi kanskje slutte
av med a sende grisen nokre tankar:

Ro ro Balte,

grisen ligg i salte,

sugga gar og greete,

itte kjeme litle grisen, spore ka sa leete!

(e. Ingrid Marvik, Imsland)

det andre, berre no skrikhalsen ville leggje seg til a sova:

Ro ro pd fjorden og dra dei laksane
dra dei med lever og rogn

og salt dei i tynner og for dei te Sogn
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sikkarkivet for ein matprat!

store,

Er du framleis svolten? Stikk gjerne innom folkemu-

Ruth Anne Moen er tilsett som konservator ved Folkemusikkarki-

museet.

vet for Rogaland. Folkemusikkarkivet er ei avdeling ved Ryfylke-
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Det finst mange matpausefoto i fotosamlinga til Ryfylkemuseet, men dette er nok eit av dei meir forseggjorte. Bide

staden, arrangementet
og bakgrunnen vitnar om vel utvikla estetikk. Vi har fétt bildet av Tormod Grov gjennom Jon Anders Qsterhus, men veit ikkje kor bildet er

tatt eller kven som er med pé det. I albumet der bildet sto, er det skrive under «Middag oppe pa fiellet».
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Mat i Rogaland

AV SIGRID B@ GRONSTOL

For lenge sidan, skriv Sigrid Bg Grgnstgl til oss, i 1978, var eg journalist i Dagbladet Rogaland og hadde
matspalte med rogalandsmat kvar laurdag. Vi har fitt lov til 4 bruke noen av desse artiklane og presente-
rer i det folgjande artiklane om komla, sild, turrfisk og tradisjonsrik kaffimat. Med oppskrifter endatil.

Velbekomme.

Noko meir rogalandsk enn komler finst ikkje. Rett nok
finst retten i ulike variantar rundt om i landet elles.
Men det er noko ekstra med rogalandskomla.

Ngyaktige oppskrifter pa komla er det vel berre fa
som har. A koka komler er noko me lzrer ein gong. S&
blir det 4 improvisera og prgva seg fram til ein har den
rette fglelsen for det.

Grunnoppskrifta er enkel, raspa poteter, mjgl, pepar
og salt. Dei store potetene vart frd gamalt lagde til side
i potetkjellaren som «komlepoteter». Ei stor potet gir
omlag ei komla. S& kan me rekna oss fram til porsjo-
nane fra det. Til rogalandsungar i den beste oppvek-
sten md me rekna minst fem!

Potetene skal raspast pd rakostjern. Det er raskt og
greitt & bruka hurtikmiksaren pa mixmasteren. Sd mjgl
til deigen er fast og spenstig: Byggmjgl eller grynmjgl
er vanleg, nokre brukar kveitemjgl eller ei blanding av
begge deler. Sammalt grovt rugmjgl i komlene har
kanskje ingen tradisjon, men det er godt, det og.

Deretter pepar og salt. Eit egg i deigen, og kanskje
ei lita teskjei sukker, for dei som vil. Og dei som likar
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lgk, mé berre ha det i. Den kan raspast saman med
potetene. Litt buljongpulver gir god smak, men nokon
vil kanskje seia at det er juks a ha buljong i komlene.

Komlene skal formast med hendene og krafta skal
koka ndr ein har dei oppi. Koketida er grei, komlene er
ferdige nér dei gar til botn i krafta. Det tek omlag tre
kvarter.

Nokre brukar dott, andre ikkje. Kokt, turrsalta flesk
eller nyrefeitt er vel det vanlege, andre brukar ein pgl-
sebete for det likar ungane best.

Sigurd Bernhard Wold pa setteriet i Dagbladet
Rogaland fortel at kona hans, som kokar pd Randa-
berg sjukeheim, har dott av méarpglse inni. Den fine
smaken breier seg ut i komlene og gjer dei ekstra
gode.

TORSDAG ER KOMLEDAG

God kraft er fgrste vilkdret for gode komler, seier
Oddvar Larsen som er kokk pa Stavanger og Omegns
kafe, bergmt for gode komlemiddagar kvar torsdag.
Det kan vera kraft av ein rgykeknoke eler salt lamma-



kjot. Larsen lagar komler til 200-300 menneske kvar
veke, og serverer dei med pglsa og salt kjgt ved sida
av. Ei potet kokt i komlekrafta hgyrer med.

Til komlene vert det servert vanleg avkokt kalrabi,
andre brukar kalrabistappe. For dei som likar sur
mjglk, er det fin-fint til komla, sgt melk er godt, det
og. Og saft eller brus er herleg og friskt.

Fleskefeitt kan bli for mektig pd komlene nir me
brukar lam, seier Larsen, som heller vil ha vanleg
smgrfeitt. Blir det for mektig kan det by imot halvve-
ges i maltidet.

Personleg likar eg syltetgy til komlene, fortel Lar-
sen, tytebarsyltetgy. Det er godt til alt, for meg er det
like viktig som smgr til fisken. Og pa Sgrlandet veit
du dei brukar sukker og sirup.

Torsdag er komledag. Det er vel gammal tradisjon,
seier Larsen, og no for tida passar det svart godt med
komler pd torsdagen i Stavanger. D4 er det lang hand-
ledag, og eit komlemaltid er fint 4 styrkja seg pa midt
i handelen. Det gar enormt med komler fgr jul. Etter
nyttdr blir det ei stillare tid, til det tek seg opp att ut pi
varparten.

KLIMPA

Klimpa er komla kokt i melk. P4 Seglem pi Rennesgy
er dette fast ein gong i veka, og har vore det i lange
tider, fortel Eli Seglem. Det er ikkje sd mange pa Ren-
nesgy som lagar klimpa no. Eli Seglem var ikkje van
med retten fri heimen sin pd Hummervoll og trur dette
md vera ein seglemsrett eller ein svart gammal ren-
nesgyrett.

Det er ikkje vanleg 4 bruka kjet til klimpene, steikt
flesk klarer seg. No brukar dei gjerne bacon, men for
brukte dei det flesket dei hadde. Salt spekk er frami-
frd. I klimpene er det sukker, og kokte i melk far klim-
pene ein litt annan smak en vanlege komler.

Denne oppskrifta blir det omlag 25 komler av:

2 liter skummamelk

10-12 middelstore poteter
I matskei salt

I matskei sukker

600 gram kveitemjol

Klimpene skal leggjast i med skei niar melka kokar.
Koketida er fra ein halv time til tre kvarter.

For brukte dei krafta som suppa til middagen, men
det gjer dei ikkje no lenger. Klimpa er ein fin variasjon
til vanlege komler, seier Eli Seglem. Det er full mid-
dag sjglv om ein ikkje har kjgt og grennsaker.

SILD

Mykje vemod er knytta til tanken pa storsilda som for-
svann. Glinsande feit storsild i kassevis og sprgsteikt
fersk sild oppskoren over ryggen og fylt med lgk, er
gode barndomsminne. For ikkje 4 snakka om turrsilda
som ungane kunne eta som snop om véren nar gauken
gol fyrste gongen.

Det nzzrmaste me kan koma god, gammeldags silde-
atmosfzre er i butikken til E. Gundersen pa Torget i
Stavanger. I dei 300 ar gamle husa der — berre Dom-
kyrkja er eldre — har det vore salta sild i fire generasjo-
nar Gundersen. Oldefar til Einar Gundersen som driv
forretninga no, starta opp med silde-salting i forrige
arhundre.

No finst det ikkje lenger sild i omradet til 4 laga eiga
spekesild av. Det blir fanga litt sild i fjordane om som-
maren, men den silda er berre haldbar fram til jul. Den
silda som gar over disken hos Gundersen, er fra Nord-
land. P disken finst bade sukkersalta, vanleg skarp-
salta og kryddersild.

Krydderblandingane er hemmelege, seier Gunder-
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sen, du ma nok vera halvt trollmann for & fa det til,
berre kjenn her! Nei, ingen skal kunna avlura knepa
med krydderblandingane berre med a kjenne pa lukta,
men nydeleg er det. Litt av ein kunst & laga god kryd-
derblanding.

Av kundane som gér inn og ut av butikken hgyrer
me at havresuppe hgyrer med til sildemiddagen, og
dessverre sé er det visst mest ingen som lagar god hav-
resuppe lenger. Dessutan poteter og flatbrgd. Sild er
det finaste i verda, men hugs at potetene skal kokast
med skrellet pa nar det er sild til middags.

Kvar laurdag til han var 20 ar fekk Einar Gundersen
spekesild og kélstuing, risengrynsgraut og bringebar-
saft til middag heime. Nar kélstuingen var ferdig, fekk
den eit dryss av reven muskat. Det gir ein fin smak til
stuingen som stér godt til silda. Bgndene pa Jeren bru-
kar kalrabistappe til silda, det er godt, det og. Poteter
og sild blir for lite og for lett i seg sjplv, det ma vera
noko til. Rgdbetar er framifra.

Kokt spekesild med kvit saus er ein annan vanleg
mate & bruka silda pd. D4 ma silda vatnest godt ut fgr
ho vert kokt.

SILDEGRYN
Liv Johannesen, som stir i butikken til Gundersen,
anbefaler sildegryn og gir oss oppskrifta etter hovudet:

2 gulergter

1 stk. kalrabi
1 stk. kal
4-6 poteter

byggryn
spekesild

Kok grgnnsakene saman med gryna til dei er nesten
ferdige, skjer spekesilda i sma betar og ha oppi. Kok
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alt saman ti minuttar til, og server som suppe med flat-
brgd til. Dette blir som betasuppe, med sild i staden for
kjot. Ein god rett, mykje brukt pa gardane i Rogaland,
serleg under krigen.

TURRSILD

Turrsild, eller nubbesild, finst ikkje lenger pd kvar
mann sin vegg, men det er dei som kjgper rgykesild
hos Gundersen pa Torget og heng den opp pé loftet
eller pé ei snor over varmtvannsberedaren i 14 dagar,
for 4 fa den fine, gamle turrsildsmaken.

Nubbesilda kunne vera lett rgykt eller berre vanleg
salta. Vart ho dyppa i kjgtlaka vart ho ekstra god. Men
vel & merka, i gammaldags kjgtlake med blod i, seier
Gundersen. Der skulle silda liggja i nokre timar, eller
kanskje natta over, deretter skulle ho hengja til turk pa
skuggesida i 2-3 veker.

Turrsilda var god kald til kalde poteter til kvelds-
mat, eller kokt eller steikt til middagsmat, gjerne med
kvit saus til. Dessutan var ho god & gnaga pa for ung-
ane nér dei hadde lyst pa noko godt. Og det var «snop»
med n&ring i.

SURSILD
Sursild er ein gammal rett som finst i mange variasjo-
nar. Gundersen anbefaler denne:

250 gram rensa spekesild
2 lpk

LAKE:

1 dl sukker

1 del 5 prosent eddik
1dl. vatn

5 1s. sursildkrydder

Ferdigblanda sursildkrydder er fint. I nokre oppskrifter



stér det laurbzrblad, men Gundersen vil ikkje ha det i
sursilda. Den sterke laurbzrsmaken gir ein eigen daud
smak til silda. Til kryddersild er det i orden, for der er
smaken sterk fré fgr, og det kan jo vera fint som pynt.
Men ikkje i sursilda.

TURRFISK

Noko av det beste me kan fi pa Jaren er solturka, hei-
meturka fisk, helst lyr, med fleskefeitt, rgykt flesk eller
matfeitt, poteter, grone erter eller gulrgter, skriv Hans
L. Kvadsheim i eit brev til matspalta var.

At turrfisk, eller stokkfisk, eller klippfisk, er ein
gammal norsk rett, finst det ingen tvil om. Nr viking-
ane drog pé hertokt, tok dei stokkfisk med seg, fortel
Gundersen pd Torget til oss. D4 hadde dei sjplvsagt
ikkje salt, fisken var berre sol- og vindturka. Det van-
lege var sei og torsk, men stokkfisk kunne vera allslags
fisk. Saltet fekk me i det 17. drhundret, og di vart det
vanleg 4 salta fisken fgr turkinga.

Gundersen har samla klippfiskerettar fra byrjinga av
dette arhundret, og gir oss genergst lov til & trykkja
oppskriftene.

Fyrst rdd for tillaginga. Turrfisken skal vatnast ut og
det er ulike métar 4 gjera dette pd. Den mest vanlege
maten er 4 skjera fisken i passelege stykke og la det sta
i eit dgger. Vatnet skal da skiftast to gonger. Ein annan
mdte som er prgvd ved Statens Fiskeforsgksstasjon er
denne: Legg ein kvelva tallerken i botnen av ei krukke
eller ein balje. Skjer fisken i passande stykke og legg
dei smd stykka underst. Karet skal ikkje vera stgrre
enn at fisken far plass. Deretter heller ein pa vatn til
det star savidt over fisken. Dette skal st i 18—24 timar.
Saltlaken sig ned under tallerkenen. 6-8 timar far fis-
ken skal brukast, skal han leggjast i nytt kaldt vatn.
Fisken blir blautare ved denne siste framgangsmaéten.

Turrfisk kan kokast pa vanleg mate eller dampko-

kast. Den utvatna fisken skal leggjast over i kaldt
usalta vatn og fa eit oppkok, deretter kokast i omlag 15
minutt. Ved dampkoking p& rist ma fisken kokast 25
minutt. Dampkokt turrfisk blir mjukare enn ved
koking i vatn.

Sé til oppskriftene samla i 1930 av Thora Grahl-
Nielsen:

KVARDAGSBACCALAO

I kg utvatna turrfisk

I kg ra poteter

2 lgk

7 dl vamn

50-100 gram smor

2 tomater eller tomatpure
Pepar

Den utvatna fisken og dei ri potetene skal skjerast i
skiver. Lgken skal hakkast. Dette skal leggjast lagvis i
ei gryte. Tomatene, dersom ein vil ha det, skal skjerast
i skiver og leggjast gverst. S pa vatnet og legg smgret
i klattar pa toppen. Dette skal kokast under lokk ein
time, og serverast rykande varmt. Det er viktig at ein
ikkje rgrer i retten under kokinga.

TURRFISK MED HALVE BYGGRYN ELLER RIS

172 kg utvatna turrfisk

100 g halve byggryn eller ris
172 liter skumma melk

172 liter vatn eller 1 liter vatn
1 egg

2 ts mjol

25-50 g smor

salt, pepar
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Gryna skal kokast i omlag tre kvarter i mjglk og eller
vatn. Fisken skal skjerast i sma stykke. Smelt smgret
og visp egget og bland alt dette saman. Salt og pepar
etter smak. Dette skal steikast i smurt ildfast form i
omlag ein time, og kan serverast med stua grgnnsaker.

STEIKT TURRFISK

Rensk den utvatna fisken for skinn og bein og turk
godt av. Strg med litt pepar og vend fisken i mjgl. Steik
i smgr, feitt eller olje og server med stua grgnnsaker.

TURRFISKLAPSKAUS

3/4 kg utvatna turrfisk
1/4 kg flesk, helst roykt
1 lpk

3/4 kg ra poteter

1/2 l vatn

1/2 ts pepar

Fisken skal skjerast i sma stykke og flesket skal skje-
rast i terningar. Brun flesk og lgk saman. Spe med vat-
net, og ha i potetene som er skorne i terningar. Kok 1
20 minutt. Ha i fisken og kok vidare i 15 minutt. Strg
med persille eller finhakka grgnnkal.

KVIKKRETT

1 asjett opplukka turrfisk
1 asjett kokte, kalde poteter skorne i tynne skiver

3 egg

Smelt litt smgr eller margarin i ei steikepanne, ha i
turrfisken og potetene, som skal steikjast til dei er
gjennomvarme. Visp egga saman med ei matskei melk
og ei klype salt, hell det over som ved eggergre. Nar
egga er stivna skal alt leggjast pa eit varmt fat.
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POTETKAKE

Potetene som kom til Noreg for eit par hundre ér
sidan, forandra mykje pa kosthaldet vart. Fgr pote-
tene kom var hedlekaka, som ho dé heitte og framleis
heiter somme stader, laga av havremjgl eller bygg-
mjgl og vatn. Potetene erstatta vatnet i deigen, og
dessutan kunne ein spara meir pa mjglet.

Potetkake var vanleg kvardagsmat til frukost og
nonsmat lenge. Fem tjug to gonger i veka var mengda
som skulle til pa ein vestlandsgard med 12-14 men-
neske i kosten. P4 kaka kunne det vera smgr, sirup,
sukker, prim eller fatost. Under krigen var potetkaka
svart god 4 ty til, da erstatta ho brgdmaten.

Potetkaka eller lompa, som ho heiter pa Austlan-
det, skal vera omlag ein halv centimeter tjukk. Alle
sortar mjgl kan brukast i deigen. Med ei blanding av
kveitemjgl og grynmjgl blir kakene fine og lause.

Potene skal kokast og skrellast medan dei enno er
varme og malast pa kjgttkverna til deigen er fin og
seig.

Det skal vera minst mogeleg mjgl i deigen, som
skal vera s& fast at den sdvidt kan kjevlast. Mange
formar kakene med hendene utan kjevling. Kakene
skal vera noksd tynne, pa stgrrelse med ein stor
asjett.

Leiven skal steikjast pd varm bakstehelle eller
plate. Kakene ma snuast ofte. Nér dei er ferdige, skal
dei vera lyse med store lysebrune flekkar.

Dei ferdige kakene legg ein inn i eit klede, og det
er best 4 eta dei medan dei er ferske.

Elektriske baksteheller finst i mange hus og potet-
kaker er ein rask og lettvint mate a bruka opp kokte
poteter som er til overs etter middagen, til dsmes. No
er det blitt meir kaffimat enn «brgdmat». Den nyaste
maéten & bruka potetkaka pa er til den varme pglsa i
kiosken.



POTETLEFSE

Deigen til potetlefse blir laga pa same méaten som deigen
til potetkake, men vert kjevla ut til noksé tynne og store
leivar. Denne potetkaka er kanskje vanlegare i Sunn-
hordland enn i Rogaland, dessutan finst ho pi Austlan-
det. Men kaka er sd god at me gjerne tek med oss opp-
skrifta.

Pimpernell er for turr til denne kaka, det beste er Kerrs
Pink. Potetene skal malast to gonger fgr dei er kalde, si
lite mjgl so mogeleg skal tilsetjast. Dersom det vert for
mykje mjgl, blir kakene seige og harde. Bruk halvparten
kveitemjgl og halvparten rugmjgl, dessutan litt salt og
litt sukker.

Hella bgr vera godt varm, slik at leiven hevar seg litt,
og varmen ma kontrollerast ngye. Kakene skal dampa av
seg pa rist og lagrast i plast. Dei toler frysing ei stund,
bgr tinast i vanleg romtemperatur og brukast straks. Ser-
ver med smgr og sukker.

Potetkakene pé Utstein Kloster er som flgyel, har me
hgyrt av folk som har vore der pa kurs. Betre kaffimat
enn pa Utstein Kloster finst ikkje i Rogaland.

Me har spurt Eli Hodnefjell som star for matlaginga
om ha har eit ekstra knep med potetkakene. Det har ho
ikkje, men det er viktig & mala potetene medan dei enno
er varme og steikja med ein gong. Fru Hodnefjell brukar
berre kveitemjgl i kakene, dei blir lettast di. Og nir dei
smakar sd godt, sa er det vel fordi dei er nysteikte og
varme ndr dei kjem pa kaffibordet.

To gonger om dagen bakar Eli Hodnefjell kaffimat til
gjestene pd Utstein Kloster. All kaffimaten er heimebaka
og nylaga, det er det som gjer det sd godt. Gjestene kjem
som regel med to-béten fra Stavanger, og far kaffi nar dei
kjem fram. Dessutan er det kaffipause klokka elleve om
foremiddagen. Eli Hodnefjell varierer mellom lefsa og
krotakaka, natronkaker, vaffelkaker, lappar eller panne-
kaker, dessutan vannbakkelse og formkaker og denslags.

Natronkakene er svart populare, fortel Eli Hodne-
fjell, og me tek med ei oppskrift pa dei:

3 egg

1 liter kulturmelk

1172 kopp sukker

I kopp smelta smor

1 ts. natron

I ts. hjortesalt

2 ts. bakepulver

Kveitemjgl til rgra er passeleg tjiukk

Dypp ei skei av rgra i mjgl p bordet og klapp kaka pa
plata. Kakene hevar seg og blir eit par centimeter
hgge. Pd Mostergy heiter denne kaka «hopp-opp»-
kaka fordi ho hevar seg pé plata.

FL@YTELEFSE

Lubne gylne flgytelefser hgyrer med til kaffistoveko-
sen. Me har funne fram til ei gammal oppskrift fra
Sandnes som skal vera svert god:

1 kopp sukker

1 kopp sirup

1 kopp sur flpyte

1 kopp saup

1 egg

3 ts. natron

Mjol til ein passeleg deig, omlag 1 kilo

Sigrid Be Grenstgl er amanuensis i journalistikk ved Hogskulesen-
teret pa Ullandhaug i Stavanger. Ho er busett pa Sgrbe i Rennesgy
og har skrive fleire artiklar for FOLK i Ryfylke tidlegare.
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God mat hadde dei og?

AV BORGHILD FISKA

Gjester i Rogaland og Ryfylke spesielt skal f3 vita meir om heimstaden var; om natur, kultur, levekar, his-
torie og stader 3 sji. Om initiativtakarane i fylket, landbruket og skuleverket far det som dei vil, skal opp-
lzeringa for turistguidar om desse lokale tilhgva bli del av undervisningsplanen for vidaregaande skule, og
bli eit foredgme for turistguidar pa dette nivaet i resten av landet. Samstundes som ryfylkingar som driv
turisme i det sma, far sin kompetanse, vil altsa gjestene vare kunna reisa heim med meir kunnskap om og

gode minne fra Ryfylke.

Men kva vil dei hugsa om maten var, ryfylkematen?
Truleg vil dei ikkje merka seg noko, for i dei butikkane
som var opne da dei for forbi, sel dei same maten som
i andre norske narbutikker. Og mykje verre: Dei fa
serveringsstadene der dei kan fa varmmat, har same
menyen som vegkroa i Valdres og Saltdalen, eller gate-
kjskkenet i Stavanger og turistkafeen pa Kypros:
Hamburger, schnitzel og pizzastykke. Turistane vire
ser ikkje snurten av sereigen ryfylkemat. Om dei ikkje
sig stadskilta, kunne dei ete kvar som helst.

For dei fleste turistane betyr det lite. Dei kjem ikkje
hit for maten, verken dei 30 prosent utlendingane eller
70 prosent nordmennene som utgjer dei arlege gjes-
tene pa norske serveringsstader, ifglge reiselivsorgani-
sasjonen NORTRA. Det er naturen vir, Preikestolen,
fjordar, vakre bygder, fiskeplassar og roen her som
dreg.

Men for oss rogalendingar burde det bety noko at
gjestene ikkje fir ein smak av matfatet virt. Gjestfrie
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som ryfylkingar har ord pa seg for & vera, burde me
ogs4 syta for & by pd det beste me har, til gjester me
ikkje kjenner. A halda ryfylkematen levande ogsé pa
serveringsstader, bgr bli del av nysatsinga i bygdetu-
rismen. Slik at turistar blir positivt overraska, og dreg
heim med opplevinga, god mat hadde dei og.

Om me, du og eg, som bur eller som ferdast jamnt
og trutt i regionen, gjerne vil endra pa noko, dd md me
begynna med oss sjglve. Det er frd oss lokale forbruka-
rane som veit betre kva Ryfylke kan by pé, kravet til
fornying ma koma.

Er det manglande kunnskap eller skortar det pa kul-
turmedvit nér ferske, imponerande, lokale vegkafeer i
Ryfylke ikkje har ein fiskerett p& kvardagsmenyen,
endi laksen leikar i merene like utanfor vindauga, og
lokale fiskarar dreg fangsten ved dgra? Ma det ein
Arne Brimi eller Trond Moi frd Ryfylke til for & gjera
lokalsamfunnet stolte og medvitne nok til & by pa
eigne rivarar, stundom i stadeigne rettar?



Maten er ein viktig del av kulturen. Vi burde gi gjestene vére betre hove til a bli kjente med denne delen av kulturen,

meiner Borghild

Fiska. Pa dette bildet fra 1941 er det Kari og Erik Havrevoll som er fanga inn ved matbordet.

Rogaland er ikkje verre enn andre fylke. Me var
nyleg pa fisketur i midnattssol med nydeleg farkost fri
Harstad. Medan sngra sveiv og fisken beit, serverte
kokken ertesuppe med pglser ei lys juninatt. P4 lakse-
fiske i Nord-Trgndelag sto thai-hgne pd menyen pé det
lokale pensjonatet.

Ingenting vondt sagt her om pizza grandiosa og
rosa, fabrikk-laga thousand island-dressing; det har
bdde norgesmester i kokkekunst, Trond Moi, og hans
medsammensvorne, tidligere kulturminister Turid Bir-

keland gjort offentleg. Det har dei gjort saman med
mellom andre NRKs utrgttelege fanebzerar for eit tra-
disjonelt norsk kjgkken, Brita Blomgqyvist. I juni inn-
stifta dei Vegkro-prisen til den serveringsstaden som
hadde det beste tilbodet pa norsk mat i 4ret som gjekk.
Na gér diskusjonen om 4 innfgra eit merke som skal
smykka dei kafeane langs turistruta som er verde ein
honngr for den gode, rotekte maten.

Eg er redd merkemontgrane fekk ein lett jobb i
Ryfylke, om mat tufta pé lokale ravarer og tradisjonar
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var kriteriet, finst det mil mellom merkesteinane. For &
skrida over grensa sgrover, Byrkjedalstunet er etter
min smak eit flott eksempel pa korleis ein kan foreina
tradisjon og moderne appell. Ogsd einskilde ryfylke-
stader har satsa pa trygg grunn. Eksempla pd det mot-
sette er likevel like lette & finna.

Pi Sjernargy stir sjpmaten i sentrum pa bryggeser-
veringa, medan kjgkkenet blir rydda for heimelaga
komler pé torsdagen. I Suldal har dei ogsd visst &
utnytta laksen som lokkemat, né sist pd Lakseslottet
Lindum.

Kobbarsteinen er eit relativt nytt prosjekt pa ein
odde pi Randgy. Med fritt utsyn over sjgen og med
ryggen til fruktbare hagar gir menyen seg sjolv, ifglge
det tilflytta vertsparet. S& di turselskap ville frakta
busslaster til kafeen og ba om kjgttkaker, blei svaret
Nei, maten var blir henta i sjgen. Turselskapet takka
nei. Fgrste aret. Neste sesong banka dei pd og ba om
fiskesuppa. Na er lokala fulle av lokale gjester og til-
reisande som gjerne vil nyta fersk sjgmat i maritime
rammer.

Dessverre fekk ikkje Hovda Gérd pa andre sida av
gya prova om dei nykomponerte ryfylkemenyane deira
ville virka i praksis. I samarbeid med Gastronomisk
Institutt i Stavanger hadde dei satsa pa lokale rdvarer
tilberedte til festbruk. Eit prisverdig initiativ som blei
bare eit papirprosjekt.

For dei fleste serveringsstadene er det kvardagsma-
ten som tel, god, rimeleg mat i rause porsjonar utan
lang ventetid for gjesten. Det er dette tilbodet gjester
flest er ute etter, a bli godt mette for ein billig penge.
Og det er denne menyen kafeverten méleggja omtan-
ken i. Rett nok tilbyr ferdigmatprodusentar ferdige
kjgttkaker, schnitzel av svin, burgarar, frosen pizza og
dressingar, hendig og rimeleg. Men treng fersk laks fra
nabo-oppdrettaren, heimelaga salat pa agurken frd
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veksthuset like utanfor, og mjglne poteter fra potet-
bonden bli dyrare? Og lappene til den nytrekne kaffien
kan vel steikast av bydas beste lappehusmor kvar mor-
gon like rimeleg som frosen ngtterose?

Fy da, sa ein vegkrovert fra @stfold i Dagsnytt Atten
i NRK d4 planane for tradisjonsopprustinga langs nor-
ske vegar kom. Hans publikum var ikkje klart for a
byta burgar mot blodkomle. Dei fleste gjestene vil
neppe merka om péleggsrullen eller spekka med tgrka
solberblad eller gamaldags timian. Malet for vanlege
serveringsstader er ikkje a gjera alt s@rnorsk. Men
malet kan vera 4 ha alternativ, og & vera medvitne i
valget og meir omsorgsfulle i tillaginga.

FINST RYFYLKEMAT?

Kva er ryfylkemat? Ganske enkelt mat laga pé lokale
rAvarer, bade tradisjonelt tillaga og tilberedt pa meir
moderne metodar. Sjglvsagt er ryfylkematen svert lik
kosten i andre fjordstrok — fersk sjpmat, godt lamme-
kjgtt, hagebruk, velsmakande frukt og meierivarer. Og
for oss som vaks opp med dyktige ryfylkemgdre,
hgyrer forsommarens, ferske potetkaker, lappar, gode
lefser, gyllen gome, rdmelkspudding, jgdekaker, mors
kjgtkaker i brun saus, torsdagens komler og haustens
forste lammefrikase til gode oppvekstminne. Ryfylke-
mat pé sitt beste, fgr og na.

Men ryfylkemat kan ogsa vera Trond Mois fiske-
pudding; hysefarse ispedd diverse krydderurter fra
eigen hage, og steikt med kvess av paprikapulver.

Husmgdrene i Ryfylke har halde like hgg standard
som sine s@stre i resten av verden. Det er & hdpa at dei
har lzrt ungane sine kunsten og kopiert tradisjonsrike
oppskrifter, endd matstellet i var region ogsa er inn-
henta av samfunnsutviklinga mot fast food og univer-
selle rettar.

Regionen har fostra Dorthea Rabbe, ein pioner i



norsk matstell. Husmorskular har overlevert tradisjo-
nane. Eldsjeler mellom husstell-lzerarar prover & skapa
haldningar til eigen matarv. Og pa fleire hald,mellom
anna gjennom driftige Fruktdag-entusiastar pa Hjel-
meland, skal tradisjon knytta til bruk av frukt og bear
hentast fram for etterslekta.

Vil me at arven vir skal leva, er det ikkje ei oppgave
for ekspertane. Det er opp til deg og meg som forbru-
kar og kafegjest. S& lenge me ikkje kjenner vart eige
beste, eller slast for 4 fa vare tradisjonsretter pa bordet,
kan vertskapet ganske enkelt tina Frionor og spe ut

Toro. Det er du og eg, og mange fleire, pa ein gong,
som ma seia ifrd at nd vil me ha anna enn pizza. Fi
lammefrikaseen pa bordet neste gong.

Nér me som lokale forbrukarar har diktert rammene
for den lokale kafematen, er det i neste omgang gjes-
tene vére som dreg heim med minne om at god mat har
Ryfylke verkeleg og.

Borghild Fiska er journalist i Stavanger Aftenblad. Ho er serleg
kjent for artiklane sine om mat, der ho ofte skriv om mat som byg-
ger pa tradisjonelle oppskrifter frd Rogaland eller lokalt ristoff.
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Sleikja reint

AV JON MOE

I tusen dr ei hornskei var
slik som ho vera laut.

Av geit og bukk og store naut
det gode emne aldri traut
ndr slik ei skei du skar.

Og om du likar graut ell’ ei,

sd er det graut du far.

Du slepp d tyggja. — Ned han gar
til siste klatt i holet star

ved hjelp av denne skei.

Det var livleg hopehav mellom @vre Setesdal og
Nordlandet, d.v.s. Ryfylke, Hardanger og Stavanger.
Fra Vatndalen kom dei s tidt nord til Vetrhus i Brét-
veit og Kjetilstad i Kvildal. Sjur Sjurson fra Vatndalen
hadde eingong fitt ein suldgling med seg til & bera opp
til hggaste leitet pd Brudlé. Sjur drog av seg vadmal-
skjorta, augnefér ‘ne og plukka lus som han hivde bort
i fonna. Det var i den tid d dglen jamt hadde sut for
jamvel sine minste husdyr.

— Du skulle ‘kje setja ‘ne ut pa sa harde vilkér, sa
suldglingen.

Til Kjetilstad kom det ein som hadde brukt dagen pd
ferda over heiane. Vit var han og hol-svolten. Han
hadde vore der mange gonger fgr, han var kjend. Fgrst
var det no ein liten tir & venta. Flaska kom fram or
kista og glaset or leddiken.

— Vil du skjenkje meg, sa vatndglen, — s la meg hel-
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Ganmle skeier av horn og tre fré samlinga til Albert Moe i Suldal

ler fa eit glas sirup! Han ma ha kjent meir pd svolten
enn pa torsten.

— D4 far du lova meg & sleikja glaset, sa Kjetilstad-
mannen.

Det var skikken at drammeglaset skulle liggja
uvaska og sjplv-desinfisert i leddiken. Men annleis
vart det med sirupsglaset, det ville skitna tradisjonen.

Nyleg heimatt-komen fra Kina, fortel yngste guten
vér — han Eirik — at det er ikkje vanskeleg & lera pinne-
teknikken nar det gjeld & grava i seg maten. Han syner
koss ein skal halda dei to pinnane.

— Ser du det? Alt er lett nar ein fgrst kan det.

Men han har eit tillegg. Pinnane er i beste fall berre



duppa i vaskefat, ikkje eingong sleikte reine eller ay-
torka. Der er gjerne matrestar til for-rett 0g neste
gongs bruk, anten ein er gjest pa restaurant eller sit til
bords i godtfolks hus. — Har du hgyrt slikt!

Ja, dette har ein hgyrt: Men me har vore i stand til &
sleikja reint, her i garden. Gar me hundre eller sytti
eller jamvel berre femti ar tilbake i tida, var det ikkje
uvanleg 4 eta graut og supe med treskei eller hornskei.
Det vart liksom ikkje skikkeleg maltid utan ein fekk
den gode, gamle hornskeia i nevagrepet og la i seg til
skdla var tom og magen mett.

Nar siste grautklatten var svelgd, sleikte ein reint —
som ein sa — og stakk skeia inn i glipen ved veggija-
motet under glaslista. Der stod det skeier p rad, og ein
kjende kvar si, lett 4 triva og fin 4 sj& som kunst i krans
pé begge sider av vindauga. I ei tid som ikkje kjende
gardiner, var det ingen ring dekorasjon.

Den siste store hornskei-makaren i Suldal var Erik
Bjgrkenes i Hamrabg, (1848-1947). Han var kjend i

Flott amerikansk oppvaskmaskin som ein gong streika pa grunn
gebiss i avlaupet. — Sigurd fann feilen.

heile Ryfylke for dei utifra fine skeiene han forma. I si
tid var skeiene hans Erik 4 finna i kvart hus, bade i Sul-
dal og andre bygder. Sonesonen Karl Bjorkenes, (fgdd
1918), har teke oppatt yrket som hobby og lagar skeier
liksdvel av geitehorn som av kuhorn. Det er ikkje
lenger sd lett & finna hgveleg vyrke, men har ein
handalag og formsans, blir det alltid fint resultat.

Grannen min er reparatgr. Han tek imot og vgler alt,
radio-apparat, gummistgvlar, pumpepakningar og alt
mogeleg. Ja, alt! Nedmed elva held laksefiskarane til i
ei skikkeleg utstyrd hytte med oppvaskmaskin og anna
som sviv og gjer livet lettare. Men oppvaskmaskinen
ville eingong ikkje ganga; sa gjekk dei seg til Sigurd
Smed, som det heiter i visa, (Sigurd Foss, fadd 1920).
Han fiksa det. Men han sa at det var ikkje ventande
anna enn at maskinen streika. Inne i avlaupet sat det eit
gebiss — pinnande fast.

Det er noko med alt.

A halda hus kan gjerast pa fleire matar. I alle tider
var kona i kavet. — Det e’ tusen ting og badne’, sa ho. —
Eg har ‘kje eingong sopt til jul, Ia ho til.

Oppvask var 6g ei gjerning. Varmt vatn i sink-
baljen. Og i det vel-utstyrde kjgkkenet ein tingest av
galvanisert jerntrdd, laga som ei lita kipe med 1ok og
med handtak til & leggja restar av sapestykke i. Denne
greia vispa ein i vatnet til det mjukna. Fgr den tid, og
fgr alle tider, laut ein ofte greia seg med snaue vatnet,
men ein kunne mgykja det med heimelaga vaskemid-
del som ein laga pa bjgrke-oske og kaustisk sauda; der
kunne ein koka det verste fram til det beste. Dette fekk
vera godt nok — og ringt var det ikkje heller.

Sapepulveret kom i handelen, men vart ikkje vanleg
s lenge ein greidde seg utan. Og nir det forst kom i
hus, gjekk det ofte slik at ein somla oppi for mykje. D&
stod snart hgge frau-hatten over baljen, og ein fomla
nedi med sleipe fingrar og visste ikkje kva ein forst
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fekk hand i, anten koppen eller kvasse kniven. Dyrt
var det 6g, men pa pakken la ei vaskekjerring tenner pa
underlippa til velnggd smil og sa at alt blei «skinnende
rent med Smil».

Zalo og andre flytande vaskemiddel laga endd
hggare skumhattar over baljen, men var ikkje overty-
dande fgr godt ut pa 1950-talet. Folk lerde a passa
maten. Men enno finst det dei som ikkje trur pa freden.
Dei unner seg dobbel dose i bade «det eina og det
andra». Dobbelhaka blir tri-dobla, skjortekrage-num-
meret stig fra 39 til 43, liv-vidda kan ikkje lenger
uttrykkjast i tal. Og er det oppvasken om a gjera, star
han i verste fall ikkje lenger enn til neste dag. Det er
berre dei godtrugne som vaskar opp etter kvart som
kopp og kniv er brukt og folket har reist seg fré bordet.

Oppvaskmaskinen er mest ikkje snakkande om. Den
har hjelpt mange til fridom frd oppvaskens tyranni.
Men somme vil likevel korkje ha eller sja ei sdvoren
greia pa kjpkkenet. Ein vinn godt med 4 vaska opp pa
den gamle miten — «ikkje fleire enn me na er til kvar-
dags» — og dessutan ser du ikkje anna enn at ein ma
vaska det meste pa vanleg mate likevel — fgr ein matar
det inn i den dyre, durande maskin-kjeften. Dette seier
somme i munnen pa dei som meiner det motsette og
som minnest koss lite kjekt det var & std pa hovudet i
oppvaskbaljen halve gkta etter kvart maltid.

Ei jente som heitte Marta Bratveit, (fadd 1903), var
glad i heia og hyrde seg til sommar-jobb pé Strandda-
len turisthytte. Det var godt nok betalt og arbeidsplas-
sen gild, men ho hadde forrekna seg. Heile sommaren
fekk ho ikkje anna gjera enn & vaska opp, spla med
sapevatn og vaska og turka, setja pa plass og ta fram
att kopp og fat og alle ting i eitt kjor.

Vaska og skitna til att. Den visa gar pd ein kjend
melodi.

Fjellvandararane kom og kom. — «Velkommen til
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Stranddalen!» sa Marta. Dei &t og at og vinka seg av til
vidare utskitningsferd frd hytte til hytte. Og Marta, ho
vaska opp etter dei men fekk lite sja opp fra oppvas-
ken. Einaste gongene ho tykte ho opplevde litt av heia,
var den dagen ho kom og den dagen ho gjekk heimatt.

Folk pa finnstubb-slatt i heia hadde det lettvint med
oppvasken. Dei flytte fra den eine slétta til den andre
og drog med seg ei lita gryte som vart brukt til bade
koking og steiking. I same gryta koka rakstejenta gry-
namjglsgraut til kvelds, fann seg ein lyng-visk og
skura skovene bort nedmed bekken, skylde i rennande
vatn, koka poteter til middag, reinska gryta for rusk
med neven, hengde ho over bilet igjen — og steikte
flesk i denne den einaste, den velsigna gryta.

Dei drog ikkje pa tallerkar men brukte flatbrgdet til
dét. Kvar sin kopp til surmjglka frd ryggspannet hadde
dei, ofte hankelause men like gode ilat for dét.

Dei hadde som ein hank i livet der dei sat pd bakken
attmed stakkstonga og la i seg, rapa inderleg og skrytte
over dei nye potetene.

Dei hadde eit imponerande handalag med kniven
forbi munnvikane. Gaffelen var ikkje ukjend, men
langtfrd vanleg, iallfall ikkje til kvardags. Rustfritt
bestikk fanst ikkje. Knivane hadde det med & rusta,
men ein kunne halda dei reine med pussestein, ein 1jos-
brun og mjuk stein som var laga pa Hogands i Sverige
og stempla ut der ifrd. Han let seg skava til pulver, og
med ein vat flaskekork tok ein litt av dette pulveret og
strauk fram og tilbake pé knivbladet. Det blei svart,
men ndr ein duppa det i baljen skein det fram som nytt
stal.

Oppvaskvatnet forsuffa ein ikkje. Det var nzring i
det, meinte Brita Vasshus, (1882-1967), og derfor bar
ein det ut og tgmde det pa blomergtene. Men endd nyt-
tigare var det & gi det til krgtera. Ei mjglkeku vanda
ikkje 4 fa ei halv bgtte lunka smak i livet. Ein hadde



namn pa dette drikka, ein kalla det «skolsopa». Sepa-
ratoren hadde kostesame mjglkerestar i seg og ein let
dei ikkje gé i vanleg oppvask. Ein skylde dei av og bar
det blakke vatnet ut til mjglkekyr i fjgset. I Norsk Ord-
bog av Hans Ross star det at skolsopa er «Vand hvori
Melkekarrenes og Silens indre Sider er afskyllede
efter silningen.»

Kor mange er det som vil skylja sipa av oppvasken
for han blir turka? A, her er dei som ikkje bryr seg. Ein
kjenner det pd lukta nar ein far Zalo-polert kopp under
nasen, ja tykkjer radt ein far det i smaken og.

Oppvask er ein heil vitskap utan at ein plent driv
med aseptikk i kjpkken-kroken. Ta «tvdga», vaskefilla,
for eksempel. Du skal skylja og hengja ‘ne opp til turk,
elles surnar ho fortare enn noko anna som blir surt i
denne verda. Eingong fekk eg fglgja Serina fra

Tacoma ut til kysten i staten Washington; ho hadde ei
dotter som var gift der utmed Stillehavet. Serina var
fra Suldal og brukte «talen i dalen.» Fgr me tok ut, sa
ho til den tolege mannen sin at han fekk stella heime
«som eit almindeleg maneskje — hgyre’ du dét!» Me
var borte frd torsdag til sgndag kveld. Heimkomne,
gjekk ho fgre og hadde ikkje for vel skreva over dgr-
stokken fgr ho song ut:

— Detta tenkt’ eg! Ka ti’ ska’ du leera at du ma ‘kje ga
ifrd tvdgo pa kjekkenbenkjen?

Ho opna glaset og slengde — ikkje mannen — men
den sure filla langt nedi barbuskane.

Jon Moe er ein skrivande pensjonist som bur i Suldal. Han har tid-
legare vore journallist og redaksjonssekreter i Stavanger Aften-
blad. Jon Moe har eit omfattande forfattarskap bak seg, og har m.a.
gitt ut «Geiterams» 1992 og «Kari — ei utvandrarsoge» 1994,
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Arsmelding 1996

VEDTATT AV STYRET I M@TE 31. JANUAR 1997

Meldinga om verksemda ved Ryfylkemuseet i 1996 blir
gitt pd to matar. Den eine er den noe omstendelege ars-
meldinga som fglgjer her, den andre er den tabellariske
oppstillinga over miloppnéing som fglgjer som vedlegg
til arsmeldinga. Begge gir uttrykk for béde det som er

Ryfvlkemuseet bruker store ressurser pa d komma ajour med regis-
trering og katalogisering av samlingane. Her er Sanja Ignjatic i
arbeid med katalogisering pd database.
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utfort i meldingsiret, og om dei oppgdvene som stdr
ugjorte.

Eit av hovudmala for dra 1996—1998 er & komma
ajour med katalogiseringa av samlingane. Ved hjelp av
omframmme tilskott av arbeidskraft har vi kome eit
langt steg p vegen mot dette mélet i dr. Men det star
framleis mye arbeid att. Framleis er det slik at det finst
uregistrert materiale i samlingane vére, og det er eit godt
stykke arbeid att fgr alt er Klassifisert og skrive inn i
database. Skal vi ha full nytte av samlingane vére er det
viktig at vi har godt oversyn over dei og lett kan finne
tak i det vi er ute etter. Oversyn over eksisterande sam-
lingar er ogsé ein fgresetnad for & kunne f4 til eit syste-
matisk innsamlingsarbeid. Vi méa derfor legge stor vekt
pa 4 finne fram til ordningar som gjer at arbeidet med &
komma ajour med katalogiseringa kan halde fram.

Katalogisering av samlinga er likevel berre eit fgrste
steg i strevet med 4 ta betre vare pa det materialtilfanget
museet eig. Det er ogsd behov for eit krafttak for a pleie,
preparere og delvis restaurere samlingane. Hovudpro-
blemet er likevel oppbevaringa av materialet. Ryfylke-
museet har i dag ikkje noe tilfredsstillande magasin. For
4 kunne sikre samlingane mot gydeleggingar og tjuveri
er det ngdvendig 4 fa eit brann- og tjuverisikra og klima-
kontrollert magasin.

I tillegg til at museet har store utfordringar fgre seg i
arbeidet med 4 ta vare pa samlingane, kjem det stadig
inn tilbod om 4 ta pé seg nye, og til dels omfattande opp-
géver. Mange av desse tilboda er interessante, og dei
kunne kvar for seg tilfgrt museet viktige kunnskaps- og



opplevingskjelder innafor sentrale sider av Ryfylke-kul-
turen. Men til saman gir tilbodet pd oppgéver langt ut
over dei ressursene museet har til ridvelde. Styret har
derfor vore atterhalden til 4 ta pa seg nye oppgéver, 0g
har sett i verk ei arbeid med & utarbeide ein systematisk
innsamlings- og forskingsplan for museet. Eit utkast til
. slik plan er ferdig ved utgangen av Aret.

Frd 1. januar 1996 fekk vi oppretta faste heile stil-
lingar for konservatoren ved folkemusikkarkivet og for
kontorfullmektigen. Dette ga likevel ingen tilvekst til
arbeidskapasiteten ved museet, da stillingane var finan-
sierte pd andre métar tidlegare. Museet har f4 fast tilsette
i forhold til oppgédvene. Det er lagt stor vekt pa 4 ta vare
pd dei meidarbeidarane museet har. Styret praver & legge
forholda til rette for fagleg utvikling, og arbeidet med
internkontroll (HMS) er prioritert. Det er derfor eit para-
doks at museet aldri har vore sterkare ramma av sjuke-
frver enn i ar. Vi har hatt eit helseproblem som har gjort

at kapasiteten til personalet ikkje er blitt fullt utnytta.
Museet kan likevel vise til eit breidt tilbod av utover-
retta tenester. Vi kan vise til auka besgk ved avdeling-
ane, og ei rekke tilskipingar, foredrag, undervisnings-
oppdrag, publikasjonar og rettleiingstiltak. Vi trur dette
tilbodet er til glede bade for fastbuande og tilreisande.

MEDLEMMANE

Ved utgangen av meldingséret var det 690 medlemmar
og abonnentar som hadde betalt kontingent for 1996.
Det er 58 feerre enn éret for. Det ser saleis ut til at vi har
tapt ein del av den tilveksten vi fekk etter vervekampan-
Jen i 1995. 1 1996 har det ikkje vore gjennomfgrt noen
spesielle kampanjer for  teikne medlemmar i museet
eller abonnentar pé arsskriftet

Medlemmane fordelar seg slik mellom dei ulike kom-
munane:

MEDLEMMAR OG ABONNENTAR I RYFYLKEMUSEET 1995—1996

Kommune 1995 1996
Finngy 87 74
Forsand 10 9
Hjelmeland 61 56
Kvitsgy 5 4
Rennesgy 47 41
Sauda 84 78
Strand 27 26
Suldal 221 203
Andre 157 153
Abonnentar 49 46
SUM 748 690
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ARSM@TET
Arsmgtet for medlemmane i museet blei halde i Nesa-
sjghuset pa Sand 19. april 1996. Det mgtte fram 16 med-
lemmar. Mgtet blei leia av styreleiaren.
Det var ingen merknadar verken til drsmeldinga eller
rekneskapen slik desse blei lagt fram frd styret.
Valnemnda hadde lagt fram slikt forslag til val:

Styremedlem for 2 &r: Arnulv Honergd, Sauda (ny)
Varamedlem for 2 ar: Solveig Fisketjgn, Suldal (attv.)
Begge blei valde ved akklamasjon.

Knut O. Staurland hadde sagt fra seg attval til val-
nemnda. Etter forslag frd styraren og styreleiaren blei
det etter dette vald slik valnemnd:

Njdl Tjeltveit, Hjelmeland (ny)
Gunnvor Bakka, Suldal (attval)
Aslaug Astad, Sauda (attval)

Under drgfting av handlingsprogrammet for perioden
1996—1999 tok arsmetet saerleg opp spgrsmal kring

bevaring av gjenstandar som var gitt til museet, serleg i
Erfjord, medlemsengasjementet og informasjonen til
medlemmane og utviklinga mot ei meir sentralisert og
byrakratisert styring av museumsstellet. Det blei ikkje
sett fram noen forslag om uttale til handlingsprogram-
met.

For a f4 til ei betre samordning av utskiftingar i styret,
hadde styret lagt fram forslag om endringar i tidspunktet
for avvikling av drsmgtet og i funksjonstida til styre-
medlemmane. Endringsforslaget fekk samrgystes tilslut-
ning. Dei nye vedtektene blir sendt ut som vedlegg til
denne arsmeldinga.

Arsmgtet blei avslutta med at Anne Margrethe Myhre
frA Suldal husflidslag fortalde om arbeidet med & leite
opp og rekonstruere pinnhuene fra Suldal.

STYRET
Utanom skifte av eit av dei arsmgtevalde medlemmane i
styret, har dei tilsette vald nytt varamedlem for inneve-
rande 2 ars periode. Styret har etter arsmgtet vore slik
samansett:

STYREMEDLEMMAR OG VARAMEDLEMMAR I RYFYLKEMUSEET 1996

Styremedlem Varamedlem Representant for Funksjonstid
Arnulv Honerpgd Solveig N. Fisketjgn Medlemmane 1996-1997
Trygve Brandal Jan Ringstrand 1995-1996
Marie Gangenes Norleiv Haugvaldstad Kommunane 1996-1997
Helge Bendiksen Stile Eggebg

Bgrge Skeie Arild Winterhus Vertskommunen 1996-1999
Rolf Egil Teig Signy Nerheim Fylkeskommunen 1996-1999
Gaute Berge Nilsen Bjgrg Jorunn Myhre Tilsette 1996-1997
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Styret konstituerte seg i styremgte 3. mai. Borge Skeie
blei attvald som styreleiar og Trygve Brandal blei att-
vald som nestleiar i styret.

Styret har hatt 4 mgte i meldingséret, og har behandla
28 saker. Mgta er haldne i Suldal, Hjelmeland, Finngy
og Sauda, og styret har dei fleste stadene mgtt represen-
tantar for den administrative og politiske leiinga av kul-
tursektoren i kommunane.

Utanom arbeidet med handlingsprogram, budsjett,
drsmelding og rekneskap har styret dette aret serleg
arbeidd med overtakinga av hovudbygningen p4 Héland
i Erfjord, ulike tilbod om tilvekst til samlingane og sty-
ring av ulike prosjekt. Styret har gitt uttale om fylkes-
kommunen sin Handlingsplan for lokalmusea/frilufts-
musea og om NOU 1996:7 Museum. Styret har og uttalt
seg positivt om overfgring av heile arbeidsgjevaransva-
ret frd fylkeskommunen til museumsstyret.

Styreleiaren har deltatt i mgta i Museumsridet for
Rogaland.

PERSONALET
Fré 1. januar 1996 fekk museet utvida dei halve stilling-
ane til kontorfullmektigen og konservatoren ved folke-
musikkarkivet til heile stillingar. Ryfylkemuseet har
etter dette 5 faste stillingar, men har ogsa dette éret hatt
tilgang til ein del omframme midlar og prosjektmidlar
som har gjort det muleg & engasjere fleire personar. I alt
10 personar har arbeidd ved museet i meir enn halv stil-
ling. I tillegg kjem ei rekke korttidstilsette, slik at det
samla talet pa tilsette har kome opp i 45 personar. Attét
dette kjem ei rekke frivillige som har deltatt i ulike tiltak
og pa ulike dugnadar. Vi har ikkje noe samla oversyn
over kva denne arbeidsinnsatsen utgjer, men finn grunn
til & trekke fram Alf Marvik som i lange periodar har del-
tatt som frivillig og ubetalt assistent for handverkaren.
Dessverre har vi i stor grad vore ramma av sjukdom

dette aret, slik at kapasiteten ikkje har vore utnytta fullt
ut. Vi har sdleis ikkje nidd alle dei mala vi hadde sett
0ss, og har métta tenkje igjennom situasjonen ogsd pa
lengre sikt, slik at vi skal vera i stand til & utfgre priori-
terte oppgdver sjglv om vi i periodar skulle matte drive
museet med redusert mannskap. Ein av konsekvensane
vil matte vera at vi i stgrre grad ma sikre oss at ressur-
sene er tilgjengelege for vi tar pa oss nye oppgéver.

Vi har ogsd i ar sett eit problem som vi har vore klar
over ei tid, dette at det kan vera vanskeleg i rekruttere
kvalifisert arbeidskraft til & utfgre det arbeidet vi vil ha
gjort. I &r har dette serleg ramma bygni ngsvernprosjek-
tet, der vi ikkje har greidd & fa leigd inn den arbeids-
krafta vi hadde planlagt, noe som har fgrt til at prosjektet
er forseinka i forhold til framdriftsplanen.

Tiltaket med avvikling av eit personalseminar blei
folgt opp i 4r, med besgk pa Voss folkemuseum og etter-
folgjande seminar. Etter to r virkar det som om rgyns-
lene med slike seminar er s positive at dei vil g4 inn
som ein fast del av personaladministrasjonen. Det blir i
tillegg halde kvartalsvise personalmgte pi museet.

TILSETTE I FASTE STILLINGAR:
Desse har vore tilsette i faste stillingar i meldingséret
(alle stillingane er heile stillingar):

Roy Hgibo, ferstekonservator/styrar

Kjell Johnsen, museumshandverkar

Ruth Anne Moen, konservator folkemusikkarkivet
Bjorg Jorunn Myhre, kontorfullmektig

Gaute Berge Nilsen, avdelingsleiar

TILSETTE I MELLOMBELS STILLINGAR:
Desse har vore engasjerte i ulike stillingar ved museet
gjennom det meste av éret;
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Trygve Brandal, forfattar (sau og hei), 20% KORTTIDSTILSETTE:

Ernst B. Drange, konservator (bygdebok), 100% Desse har vore tilsette for eit stuttare tidsrom:
Maria Corazon Darheim, reihaldar, 20%

Grete Holmboe, arkitekt (bygningsvern), 50% Valborg Berge, reinhaldar

Sanja Ignjatic, kontorassistent (arbeidsplass for Sigrun Jensen, reinhaldar

flyktning), 80% Wenke Johnsen, reinhaldar

Ase Jensen, registrator (tilsett i Hjelmeland
kommune), 100%

Oddwar Rgnning, registrator, 88%

Njdl Tjeltveit, forfattar (sau og hei), 20%
Ommund Berge, tilsynsmann, 3%

Olav 1. Oftedal, tilsynsmann, 3%

@ystein Randa, tilsynsmann, 3%

Kari Furre, tilsynsmann, 3%

Trygve Bjgrnebo, omvisar

Jon Bratveit, omvisar

Olav Eggebg, omvisar

Ingrid Hpibo, omvisar/ekstrahjelp
Karoline Hpibo, omvisar

Rolf Jacobsen, omvisar
Osmund Klungtveit, omvisar
Kjersti Moe, omvisar

Torunn Nessa, omvisar
Kristin Oma, omvisar

Hévard Sjevoll, omvisar

Ivar Smgrgrav, omvisar

Elin Steinsbp, omvisar

Ina Therese Wigelius, omvisar
Laurensa Wigestrand, omvisar

@rjan Drange, ekstrahjelp/omvisar
Marianne Dypa, ekstrahjelp

Maria Hetland Hoff, ekstrahjelp

Else Ljungstrgm, ekstrahjelp/omvisar
Else Marie Losnegard, ekstrahjelp

Siri Dyvik, instruktor (folkemusikk)
Synne Frogner, instruktgr (folkemusikk)
Brit Guggedal, instruktgr (folkemusikk)
Tore Jamne, instruktor (folkemusikk)
Jon Jelmert, instruktgr (folkemusikk)

Oddwar Renning har arbeidd med registrering av uregistrerte 4 ] J
gjenstandar pa Roynevarden og i Erfjord bygdemuseum. Nils S. @kland, instrukior (folkemusikk)
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INTERNKONTROLL

Museet er medlem av Suldal kommunale bedriftshelse-
teneste (SKB), og har meldt inn alle som er tilsette i halv
stilling eller meir for ein periode pa minst eitt ar. [ mel-
dingséret har museet hatt 8 innmeldte i bedriftshelsete-
nesta. Dei same er ogsd innmelde i pensjonsordning
gjennom KLP.

Bedriftshelsetenesta organiserer arbeidet sitt slik at
det med jamne mellomrom innkaller alle tilsette i
bedrifta til helsekontroll, samtidig som dei har ein gjen-
nomgang av arbeidsplassen. Etterpd blir resultata av
undersgkingane drgfta i felles mote. Ryfylkemuseet har
hatt slik undersgking i ar. Resultatet viste at det finst ein
del stressfaktorar i organisasjonen som kan gjera han
sdrbar. Bedriftshelsetenesta konkluderte pi fglgjande
mate:

Det kan sji ut som det gode sosiale miljpet er med pé ¢
halde symptomaksane i helseprofilen nede. Arbeidsmil-
Joet i Ryfylkemuseet ber preg av sjplvstende. Miljoet er
lite og sdrbart. Derfor er det spesielt viktig d prioritere
HMS-arbeid og ta vare pd og utvikle det kollegiale sam-
holdet. Det er en risiko for at einskilde arbeidsoppgdver
kan fore til understimulering. Den einskilde arbeidsta-
kar vil vera tent med a tenke forebygging i hove til eigen
helserisiko.

Rapporten blei drgfta i mgte med BHT 12. juni der dei
fleste av dei tilsette var til stades, men er seinare ikkje
folgt opp med handlingsplan eller dokumenterte tiltak
for & gjera noe med dei problema som det blei peika pa.
BHT har seinare vurdert arbeidsplassen til kontorfull-
mektigen spesielt, og gitt uttale om denne.
Sjukefraveret mellom dei 8 som er innmeldte i
bedriftshelsetenesta utgjer i alt 140 dagar. Dette tilsvarar
8,3% av den samla arbeidstida. Det tilsvarande talet i

1995 var 2,8%. Det store sjukefriveret skuldast i hovud-
sak langtidsfriver hos 3 av dei tilsette. Men her er ogsd
ein del korttidsfraver. 4 av dei tilsette har ikkje hatt fri-
ver grunna eigen sjukdom i det heile.

Fraversstatistikken og arbeidshelsekontrollen  til
bedriftshelsetensta fortel oss at Ryfylkemuseet har eit
helseproblem. Dei tyngste langtidsfrévera ligg det utan-
for museet & ha noen innverknad p4, men det kan vera
ngdvendig & vurdere tiltak for & sgke og redusere ein del
av det gvrige frdveret. Mulege tiltak kan vera organise-
ring av arbeidet, innreiing av arbeidsplassane, og tiltak
for & stimulere til helsefgrebyggande bruk av fritida.

Det er elles gjennomfgrt ymse tiltak ogsi dette mel-
dingsdret. I februar blei det, i samarbeid med Sand/Sul-
dal Rgde Kors, giennomfgrt kurs i fgrstehjelp. I mai blei
det, i samarbeid med brannsjefen i Suldal, gjennomfart
kurs i brannsikring.

I april gjennomfgrte museet ei arleg arbeidsmiljgun-
dersgking. 1 samarbeid mellom leiar og verneombod
blei det sett opp ein protokoll der ein planla ein del tiltak
som fglgje av undersgkinga. Dei fleste av tiltaka i proto-
kollen er gjennomfgrte.

KOMPETANSEHEVING
Styret har lagt stor vekt pd & utvikle kunnskapane og
kompetansen til dei tilsette. I handlingsprogrammet for
1996 er det tatt inn som eit mal at kvar tilsett skal f4
hgve til a delta pa minst 2 faglege reiser (kurs, seminar
e.l) i dret. I praksis viser det seg at dei tilsette har ulike
hgve til & delta pa slike kurs. Tilbodet av kurs er ulik for
dei ulike yrkesgruppene i museet, og hgvet til 4 fa andre
enn museet til a betale for seg er enda meir ulikt fordelt.
Eit tilbod til alle er det personalseminaret som i ar blei
arrangert for andre gong. Seminaret var pi Voss 3.-4.
september.

Eit oversyn over deltakinga pa eksterne kurs, seminar
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eller konferansar heilt eller delvis betalte av museet
viser fglgjande:

Emst Drange 1
Grete Holmboe 1
Roy Hgibo 4
Kjell Johnsen 2
Ruth Anne Moen 3
Bjgrg Jorunn Myhre 2
Gaute Nilsen 3
@vrige tilsette har ikkje deltatt pa eksterne kurs.
Nedanfor fglgjer eit samla oversyn over dei aktivite-
tane personalet har deltatt i for a auke sin eigen kompe-
tanse:

Ernst Berge Drange
— Landskonferanse om kulturhistorisk materiale og
elektronisk formidling, Forde 17.—18. april, Landsla-
get for lokal- og privatarkiv og Norsk kulturrad
— Kurs i bruk av internett, Sand 17. juni, Michael Wil-

lig

Grete Holmboe
— Kurs i bruk av internett, Sand 17. juni, Michael Wil-
lig
— Tradisjonsbéren kunnskap om virke, Forsand
12.-13. november, Stiftinga Landa

Roy Hgibo
— Leiarutviklingsprogram i museumssektoren, Nore-
sund 9.-12. januar, Tgnsberg 12.—15. mars og Sand
5.-6. september, Norsk Museumsutvikling (NMU)
— Etnologseminaret 1996, Sundvollen 25.-27. januar,
Norsk Etnologforening i samarbeid med Universiteta
i Oslo og Bergen
— Styremgte i the International Committe for Regio-
nal Museums (ICR), Nederland 20.—24.mars
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— Kurs i bruk av internett, Sand 17. juni, Michael Willig
— Sikringskurs, Suldal 20.-21. juni, Fylkeskultursje-
fen og Riksantikvaren

— Konferanse om NOU 1996:7 Museum — mangfald,
minne, mgtestad, Oslo 17. september, Norges
Museumsforbund

— Konferanse om forsking i musea, Asker 26.-27.
september, Norges forskingsrad

— Forskarkurs, Voss 17.-18. oktober, Norges for-
skingsrad

— Studiereise (kulturstipend) til Nord-Irland 28. okto-
ber—10. november, Rogaland fylkeskommune

Roy Hgibo er sekreter i the International Committee for
Regional Museums (ICR). Han er ogsa engasjert som
tilkalt sensor ved etnologstudiet ved Universitetet i
Bergen.

Kjell Johnsen
— Kurs i milebygging, Avaldsnes 7.-8. juni, Karmgy
kommune
— Sikringskurs, Suldal 20.-21. juni, Fylkeskultursje-
fen og Riksantikvaren
— Tradisjonsbéren kunnskap om virke, Forsand
12.—13. november, Stiftinga Landa

Ruth Anne Moen
— Seminar om utgiving av folkemusikk, Bergen
22.-23. januar, Arne Bjgrndals samlinger i samarbeid
med Ole Bull Akademiet og Lararskulen pé Stord
— Mgte i «Forum for folkemusikk- og folkedanstil-
sette», Hundorp 9. februar
— Arsmgte og seminar i Norsk Folkemusikklag, Hun-
dorp 10.~11. februar
— Innfgring i registering av dans, Trondheim 11.-12.
mars



—Kurs i bruk av internett, Sand 17. juni, Michael Willig
— Mellomfag i dansekunnskap, Trondheim 18.-22.
september og 6.-10. november, Norges Teknisk-
Vitenskaplige Universitet

Ruth Anne Moen er leiar i Norsk Folkemusikklag og
styremedlem i Radet for folkemusikk og folkedans.

Bjgrg Jorunn Myhre
— Fagmgte i foreningen Museumsarbeidere i Roga-
land (MIR), Forsand 20. mars
— Kurs i utstillingsarbeid, Sand 10. april, Ryfylkemu-
seet
— Kurs i bruk av internett, Sand 17. juni, Michael Willig
— Kurs i plakatskriving, Stavanger 6. november, MIR

Gaute Berge Nilsen

— Multimedia i reiseliv og museer, Lillehammer
14.~15. mars, Maihaugen — De Sandvigske Sam-
linger, Hpgskolen i Lillehammer og Olympia Utvik-
ling Troll Park

— Kurs i bruk av internett, Sand 17. juni, Michael Willig

— Sikringskurs, Suldal 20.-21. juni, Fylkeskultursje-
fen og Riksantikvaren

— Arsmgte og fagseminar, Kirkenes 30. mai—2. juni,
Norske kunst- og kulturhistoriske museer (NKKM)

— Konferansen «Vor Ort und Weltweit», Wien 21.-26.
september, Education and Cultural Action
(ICOM/CECA)

INTERNASJONALT SAMARBEID

Styresmaktene understrekar gong pé gong kor viktig det
er at norske museum og tilsette innafor musea er aktive
innafor internasjonalt museumsarbeid. Bakgrunnen for
dette er ikkje minst behovet for i tilfgre det norske
museumsmiljget ny kunnskap om museumsarbeid. I

NOU 1996:7 blir det lista opp ei rekke punkt for & legge
forholda betre til rette for slikt samarbeid.

Utvegane til 4 delta i internasjonalt arbeid har vore
ganske gode i Rogaland i perioden fra generalkonferan-
sen til ICOM i Quebec i 1992 og fram til generalkonfe-
ransen i Stavanger 1995, og tilsette ved Ryfylkemuseet
er mellom dei som har hatt glede av romslegare tilskott
til slike aktivitetar. Ved sidan av deltaking i mgte og
konferansar, har dette arbeidet fgrt til innleiande drgf-
tingar om to tiltak som kan fgre til eit sterkare interna-
sjonalt engasjement.

Det mest konkrete er eit arbeid for & utvikle Ryfylke-
museet og Down County Museum i Nord-Irland til
vennskapsmuseum. Ideen har oppstétt gjennom det sam-
arbeidet styrarane for desse to musea har hatt i styret for
the International Committee for Regional Museums
(ICR), og fekk god hjelp til 4 utviklast vidare da styraren
for Ryfylkemuseet fekk tildelt Rogaland fylkeskommu-
nes kulturstipend for 1996. Ein hiper na at tiltaket kan
bli oppfatta som eit pionerprosjekt hos Igyvande styre-
smakter, slik at det kan reisast midlar til ulike utveks-
lingstiltak, studieturar og andre former for samarbeids-
prosjekt.

Det andre tiltaket bygger pa eit initiativ frd Rogaland
Kurs- og Kompetansesenter som har oppfordra oss til 4
spke om @ fd bygningsvernprosjektet vart vurdert som
ein muleg samarbeidspartnar i eit internasjonalt samar-
beid innafor ramma av E@S-avtalen. Slik sgknad blei
sendt i mai, men det har ikkje kome noen tilbakemelding
pa sgknaden.

FINANSIERING OG ORGANISERING

Det samla driftstilskottet fra fylkeskommunen var i &r pd
kr. 2.123.757,-. Inkludert i overfgringa fri fylkeskom-
munen er statstilskottet til museumsstellet og tilskottet
fré vertskommunen. Tilskottet i 1996 utgjorde ein auke
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Gjennom organisasjonen International Committee for Regional
Museums har Ryfylkemuseet utvikla eit samarbeid med Down
County Museum i Nord-Irland. I ein plan for sterkare internasjo-
nalt samarbeid som Norsk Museumsutvikling har fatt utarbeidd er
dette samarbeidet foresldtt som eit pilotprosjekt. Bildet er frd eit
mate mellom musea. Frd venstre: Jill Cary;, ansvarleg for samling-
ane, Brian Turner, direktor, Roy Heibo, styrar ved Ryfvlkemuseet
og Fatricia Barone, administrator.

pa kr. 214.142, eller 11% fré aret for. Utvidinga av bud-
sjettet var knytta til utviding av konservatorstillingen
ved folkemusikkarkivet fra 1/2 til 1/1 stilling.

Ut over den ordinare drifta har det ogsa i dr lukkast &
giennomfgre ei rekke tiltak ved hjelp av omframme lgy-
vingar. Det gir fram av omtalen nedanfor og av rekne-
skapen kva tiltak dette er, men det kan vera grunn til &
peika pd at den verksemda som gér fgre seg for slike
midlar er like stor som den verksemda som gér fgre seg
for ordinzre driftsmidlar. Dei samla inntektene til
museet har i 1996 vore kr. 4.264.676, medan utgiftene
har vore kr. 4.694.837. Etter justering for overfgrte lgy-
vingar, sit vi att med eit underskot pa drifta pd kr.
106.376 som blir dekka av tidlegare overskott.

Det er ikkje tatt nye initiativ for a fa til noen form for
gkonomisk samarbeid med kommunane dette aret, men
styret har lagt stor vekt pa a halde god kontakt med kom-
munane gjennom sitt eige mgteprogram, gjennom infor-
masjon i mgta til dei organa som har ansvar for kultur-
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sektoren i kommunane og gjennom distribusjon av sak-
spapir og meldingar.

Internt har vi gjennomfgrt ei oppgradering av lgn-
ningsarbeidet gjennom innkj@p, installering og igangset-
ting av lgnningsprogrammet LEXI-lpnn. Museet fgrer
bade lgnn og rekneskap sjglv. Rekneskapen blir revidert
av fylkesrevisjonen, og det er sjeldan stgrre spgrsmal
eller merknader til rekneskapen.

Det ligg eit stort potensiale i ytterlegare automatise-
ring av bade det administrative og det faglege arbeidet
ved museet, men det krev etter méten store ressurser og
det stiller store krav til utvikling av data-kompetanse hos
personalet. Det er dessutan eit problem at utviklinga av
programvare som er spesialutvikla for sma og mellom-
store museum gar seint.

DELTAKING I ANDRE TILTAK

Museet deltar i drifta av andre institusjonar og organisa-

sjonar gjennom representasjon i styreorgana. I ar har vi

hatt desse verva:

Fortidsminneforeningen, avd. Rogaland, Gaute Berge
Nilsen (styremedlem)

The International Committee of Regional Museums
(ICR), Roy Hgibo (sekreteer)

Norsk Folkemusikklag, Ruth Anne Moen (leiar)

Rogaland fylkeskommune, samarbeidsutvalet for felles
konserveringstenester i Rogaland, Gaute Berge
Nilsen

Rogaland Museumsrad, Bgrge Skeie og Roy Hgibo
(leiar)

Ridet for folkemusikk og folkedans, Ruth Anne Moen
(styremedlem)

Stiftelsen Sauda Lokalarkiv, Emst Berge Drange
(sekreteer)

Suldal kommune, nemnd for Johan Veka-jubileet, Emnst
Berge Drange



FORSKING, INNSAMLING OG BEVARING
Ryfylkemuseet har dette aret tatt eit krafttak for &
komma ajour med registrering og katalogisering av sam-
lingane. Ved hjelp av eigne midlar og ulike former for
tilskott frd andre har det vore muleg & engasjere omfram
arbeidshjelp til registrering og katalogisering, og det er
Kjopt inn ny maskinvare og programvare for 4 lette inn-
legginga av data i database. Ulike forhold gjorde at vi
likevel ikkje kom s langt som vi hadde tenkt, og det star
framleis att ein del arbeid for alt materiale som museet
har i si eige er katalogfgrt pa tilfredsstillande mate.

Etter sterke oppmodingar fri styresmaktene er det
utarbeidd eit forslag til innsamlings- og forskingsplan
for perioden 1997-2000. Planen vil bli behandla i styret
pa nydret 1997, og vil legge grunnlaget for eit meir Sys-
tematisk arbeid med innsamling til museet. Vi haper at
han ogsa skal bidra til ei arbeidsform som skaper meir
samhandling mellom dei tilsette, og mellom museet og
omgjevnadane. Men han betyr samtidig at museet m4 ta
den belastinga det vil fgre med seg 4 seia nei takk til ein
del tilbod.

Ved kontroll i to av dei lokala som blir brukte til
magasinering av gjenstandar, viste det seg at klimaet her
er svaert ugunstig, og at samlingane er utsette for ulike
nedbrytande prosessar. Som vertskap for eit sikringskurs
i sommar, fekk vi ogsa stadfesta at sikringa av samling-
ane er svaert mangelfullt. Behovet for eit klimakontrol-
lert og brann- og tjuverisikkert magasin er prekzrt.

INNSAMLING
Tilveksten til samlingane i 1996 har vore slik:

Bygningar

Museet har kjopt hovudbygningen pa Haland i Erfjord.
Kjopet er finansiert med stgtte fri Suldal kommune,
Rogaland fylkeskommune og Norsk kulturrd.

Gjenstandar
Det er registrert 15 aksesjonar (tilvekstfgringar), som
omfattar gaver fra Per J. Austarheim, Eli Hzrem Johan-
sen, Bjgrg Jgrgensen, Kristen Jgrmeland, Knut Holm-
boe, Brit Holgersen, Aud Guggedal, Hiimsmoen barne-
hage, Magne Mehus, Ingvald Svandal, Sigrid Reinsnos,
Gunnar Lunde, Svein Harald Vikse og Erling Hiim.

Pé auksjon i Hylen blei det kjgpt inn noe steinreiskap
til bygningsvernprosjektet.

Gjennom ein sponsoravtale med Saga Petroleum A/S

Batbyggar Olav Anvik lender ny Jeering il museet i Jelsavigen.
Gjennom ein sponsoravtale med Saga Petroleum A/S har vi fint
midlar til innkjop og dokumentasjon av to robétar: Den eine er inn-
kjopt fra batbyggar Olav Anvik, Halsngy i Ryfylke.
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har vi fatt midlar til innkjgp og dokumentasjon av to
robitar. Den eine er innkjgpt dette aret frd béatbyggar
Olav Anvik, Halsngy i Ryfylke.

Aksesjonane omfattar i alt kring 60 gjenstandar, noen
lovbgker og 2 tidsskriftseriar.

Foto

Museet har fitt inn 2 store gaver med fotomateriale. Den
eine etter tidlegare bokhandlar Julius Bérdsen, Sand, til-
saman omlag 4000 foto av ulike slag fotomateriale. Den
andre etter skogreisingsleiar Kveim, Sauda, tilsaman
omlag 3500 lysbilde.

I tillegg kjem fglgjande opptak gjort av museet:

377 dias
144 svart/kvitt foto
92 reprofoto

Privatarkiv
Museet fekk ein stor tilvekst til privatarkivsamlinga
gjennom overfgring av privatarkivet etter R & T Ras-
mussen. Arkivet var ei deponering frd Marie og Lars
Rasmussen og omfattar 134 einingar, eller tilsaman 5,5
hyllemeter.

Museet har elles mottatt giver til privatarkivsamlinga
fra SR-bank, Sand og Sand Sanitetsforening. Fra Lars
Lgland er det innlevert nytt tilfang av manuskript etter
forfattaren Rasmus Lgland.

Folkemusikkarkivet
Spoleband
Originalkasettar
Arbeidskasettar
Videoband
Dat-kasettar 1
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Ut over den tilveksten som er registrert dette aret, har
styret til vurdering tilbod om overtaking av jekta «Brg-
drene af Sand», eigedomen «Knutatre» i Hellandsbygd,
Sauda og eit bedehus i Strand. Styret har dessutan sagt
seg interessert i 4 innlemme «Hiim-saga» i samlingane,
dersom det let seg gjera 4 finansiere gjenreisinga av ho.

KATALOGISERING AV SAMLINGANE

Museet har brukt nzre innpa 21/2 arsverk omfram
arbeidskraft dette dret for & arbeide med registrering og
katalogisering av samlingane. Resultatet av innsatsen er
slik:

Kolbeinstveit: Nyregistreringar 253

Foto av gjenstandar 262
Erfjord: Nyregistreringar 515

Foto av gjenstandar 500

Registrert i database 108
Viga: Nyregistreringa 187
Sauda: Gjenstandar registrert

i database 1352

Foto registrert i database 2217
Fotosamlinga: Reprofoto frd Jelsa 220

Grovsortering

Béardsen-samlinga 4000

Registreringsfoto

bygningsvern (dias) 733
Klypparkivet: Klassifisert og

ordna avisutklypp 893

Forholdet mellom utfgrt og gjenstiande arbeid skulle gé
fram av fglgjande tabell:



OVERSYN OVER SAMLINGANE

MATERIALTYPE | SAMLA TILFANG KATALOGISERT OG REG. I DATABASE
Bygningar Oppmalte og teikna 3 | Deter fgrebels ikkje aktuelt & legge
Planteikningar 12 | bygningsarkivet inn i database
Oppmalingar 3
Andre bygningar 43
SUM 61
Gjenstandar R@ynevarden 166 | Rgynevarden 166
Kolbeinstveit 1096 | Kolbeinstveit 668
Kvednahola 44 | Sand 1408
Sand ca. 2900 | Hustveit 495
Hustveit 495 | Industriarb.museet 528
Industriarb.museet 528 | Erfjord 108
Jelsa 67 | SUM
Barkeland 457
Erfjord ca. 2000
Haland 4]
Viga 336
SUM ca. 8.100
Foto Gjenstandsreg. 7212 | Gjenstandsreg. 2442
Repro ca. 7600 | Repro 7420
Bardsen-saml. ca. 4000 | Bérdsen-saml. 101
Kveim-saml. ca. 3500 | Kveim-saml. 0
Andre sv/kv 4200 | Andre sv/kv 0
Andre dias ca. 4700 | Andre dias 0
KRY 910 | KRY 733
SUM ca. 32.000 | SUM 10.696
Lydband Kasettar 412 | Det finst bandprotokoll pa alle, dei fleste er dess
utan avskrivne, men det finst ingen katalog.
Papir Privatarkiv 33 hm
Saksarkiv 37 hm
Prosjekt 4 hm
Folkemusikkarkivet | Spoleband 298 | Dei oppgitte tala for folkemusikkarkivet
Kasettar (orig.) 46 | gjeld registrerte, men ikkje katalogiserte
Kasettar (arb.) 97 samlingar.
Dat 31
Noter (melodiar) 1052
Tekster 567
Videoband 24
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BEVARING OG SIKRING

I samband med nyregistrering av gjenstandssamlingane
blir det ogsa utfgrt enkle former for pleie og preparering
av gjenstandane. Dette er gjort bade i Viga, Erfjord og pa
Kolbeinstveit. Samtidig avdekker gjennomgangen av
samlingane store manglar med omsyn til klimakontroll
og skjerming mot skadedyr og andre nedbrytande
angrep pi gjenstandane. Dei stgrste problema har vi i
Erfjord, der ein uheldig kombinasjon av ugunstig klima
og mangelfulle bygningar gjer at gjenstandane tar skade.
Men det eri ar ogsa oppdaga angrep av skadedyr og rust
i det vi kan kalle hovudmagasinet til museet i Tysdal-
verkstaden pa Sand. Ved malingar utfgrt av den nyopp-
retta konserveringstenesta for musea i Rogaland hausten
1996 blei det registrert alarmerande hggt fuktinnhald i
lufta i dei romma som vi bruker til magasinering. Dette
er problem vi ikkje kan lgyse utan & skaffe oss byg-
ningar som er eigna til formdlet, og det hastar.

Ein annan grunn til at museet ma fa seg eigna magas-
inbygning er behovet for betre sikring av samlingane.
Ryfylkemuseet var i ér vert for eit sikringskurs arrangert
av fylkeskommunen i samarbeid med Riksantikvaren,
og det blei avdekka store manglar i sikringa av bide
bygningar og samlingar. Det viktigaste punktet i sik-
ringsplanen til museet er reising av ny magasinbygning.

Dei stgrste vedlikehaldsarbeida pd bygningar har i ar
skjedd pa Haland og Jelsa. Taka bade pd Homannsbua
og Milastova pa Haland er lagt om. P4 Malastova er det
ogs4 skifta ein del kledning. I Jelsa skulemuseum er lett-
veggane som blei sette opp da huset ei tid blei brukt som
legekontor fjerna, og ein har fatt eit stgrre rom ved sidan
av skulestova som blir brukt til utstillingsformal om
sommaren.

Ved folkemusikkarkivet finst det i dei fleste tilfella
berre eit eksemplar av opptak. For sikringsformal vil det
vera behov for 4 laga brukskopiar av alle opptak.
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FORSKING OG UTVIKLING

Arbeidet med Suldal kultursoge — Gards- og ettesoga
for Sand har pagétt i 31/2 ar og skal vera ferdig hausten
1997. Ved utgangen av ret hadde arbeidet kome s
langt at fgrste utkast til manuskript for 13 av ialt 39
gardsnummer var ferdig. Arbeidet blir finansiert av Sul-
dal kommune og skjer i samarbeid med ei bygdebok-
nemnd oppnemnt av kommunen.

Arbeidet med soga om sauen blei avslutta med utgi-
ving av boka Sau og hei — Sauehald og heiafpring i
Ryfylke og pa Haugalandet i oktober. Arbeidet blei
finansiert gjennom tilskott fra sau- og geitalslag, beite-
og sankelag, kommunar og bedrift