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SVAR

Baking.

zaav Figgje renn på sørsidaav høyland.

ied eiva_har der vore mange kverner.Alt i 12,111668.

var der på.Bråstein kvern og elding tll fornødenhet.

1723. var nemntil.3. bekkekverner.

Tinteren 1867. var so ka// at bekkekvernenefraus til.

Då var der manga som laut taka ibruk handkverna.

Karen Bråstein f. 1875. på reskold i Høyland. ho

voks opp i tronge kår, vart gift med Garman Bråstein

Dei hadde ein liten gard ( stykke ) og II. born.

Ho gjekk svært mykje ut på baking, bakekona.

Karen kunde huska dei ein gong mol med handkvern

mjøI til graut.

Namnet på mala korn var mell. Til matmjøI bruka ein

det som var finastemale av godt korn. Det var stor

skildnadpå gardar til å avla godt korn.

MølIaren sat Når rugen sputta etter den kom på

hella C turko ) var den mykje utgrodd "

Av kleint mjøI fekk ein og kleint brød.

Ola Helgeland lika når deira mjøI var oppete og dei

fekk kjøpa nytt og betre mjøl på Sandnes.

Some gardar som BuggaIand
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Emne 4. Side 2.

Some garder sam 	 liggeland_avladai meat berre

flogbavre. Ein freista å plukka noko ifrå på kverna.

Det kam fyrst og framst an på kven som skulde ha det.

Det var mjøl til sven Jespersen sa dei. Det var god,t

nok åt den legdalorken.Det gråva mjølet gjekk ellera

til krøtermat.

Havre bruka ein til flatbrødog rug til kake

( potetkake ) Karen nemnde der var lite bruk av sikting

for brødet var ikkje so godt då.

3. Jal ferskt mjøl er betre å baka av enn mjøl som

har stade ei tid. Ein tok ikkje mjølet inn før

bakinga.Det stod som oftast på lofte ( romet over

dagIegatova) der heldt det seg turt.

Her baka dei på kvar ain gard. Ein nytta ofte

bakekoner.Ho Karen baka på mange garder kringom i

bygda og i andre bygder og.

Syrekaka,eplekaka ( potetkaka ) og pannekaka.

Sin bruka sammalerugmjøl i syrekakaog eplekaka

i pannekakahadde ein derimot grynmjøl.

Lefsa av rugmjøl og.jordeple,flatbrødav havremjøl

og koka poteter.Det hende at ein bruka raspa rå

eple. Som namn etter framandebygdelaghadde ein

nordlandslefsa.Lefsa nytta ein til helg, høgtid

og fest.

9. Flatbrød.

Ein baka to sorter flatbrød.Det finare brød bruka

ein når det kom gjester og til høgtid.

Ein hadde ikkje skiIdnadpå brødet til husbond og

,tjener. Dei sat ved same bord over heile Jmren
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2;mne 4. Side 3.

IO. Knekabrød.

På flatbrød bruka_ein berre vatn, men på lefsa

bruka ein stundom rjarielk . bin kjenner ikkje til

noko serskild namn på brødet. brødet vart

liggjande i von om det kom gjester og likeeins til

høgtid. Til større fester som brudlaup og gravferd

baka ein då serskild. Det vart servert som vanleg

bIøytt og klint lefse.

in baka baka vanlegvis om hausten når mjølet

var nymala. Mange hadde flatbrødruvor meterhøge

som vara heile året. heima hjå oss var det laga

ein serskild kasse til å gjøyma brødruvorne i.

xassa var ein meter høg 9U. cm. breid. Xvart

rom var 90 x 90 cm. Der var tri enkle og eit

dobbelt rom. Det eine enkle bruka ein å ha lefse

dei andre til havrebrød.

Andreas Skaarland f. 1869. Han tjente på Norheim

i tjugeårsalderen då baka dei der heile 5. dager.

Det vanlege var at ein baka tri til fire dager.

Detvar nesten ikkje atabur ( loft ) på Jeeren.

Og få hadde kassar til å ha brødet i, det låg då vanlegvis

i store ruvor opp på lorte. Det var då lett å ta

og Iaga mat av. Då Reier Exiksen F. 1800. på Limar

kom til Bråstein bad han om sur mjølk og flatbrød.

Det var hans ynskekost. 1 det heile vart flatbrød

bruka svært mykje i siste halvpart av forrige

hundradår.
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nimne 4. Side 4.

II. Laiv.

Leiv ar leiv av flatbrødanten er ateikt eller rå

Hjå einskildebaka Karen flatbrødmed eple som ikkje

var skrella ( med flysje på ) Når ein då heldt den

bakte leiven med flysje på opp i mot lyset kunde ein

sjå desse rosene ikring leiven.

Omnsteiktbrød kallast stomp. Oppskårnekallast sjeva.

Lefse.

Ein bruka helst lefsa til høgtid og til reisemat.

Ved steikingavart lefsa ( sjinte ) d. v. s. at ein

fukta leiven på eine sida med vatn, melk og nokon

blanda egg i.

Til brudlaup og gravferdvar der koner som ein serskild

hadde til å klina lefsa og kråtakaka.

Når ein klina lefsa var ein inne i stova der det var

varmt. På bordet hadde ein ei skål med varmt vatn

og ein klut. Ein dynka leiv for leiv og la dei oppå

kvarandre.Deretter reiv ein dei ifrå og la dei på

ny plass. Dette heldt ein på med i fleire vender.

Sjølve klininga gjekk for seg soleis. Smøretvart

godt oppmoykja.Jin bruka tri fingra, tomen,peikten

og langetangtil å setja smøret i snå klatterpå

lefsa og so handa burt i sukkerkrukkaog strøddepå.

Bretting

Det er lite brukt å bretta flatbrød og lefsa.

Einskildebretta rugbrød tønnbrød ) Brødet vart

bretta etter det var ferdigsteikt.Det var helst

gjort i den seinare tid for å få meir i kassane.
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Emne 4. side 5.

14. Gjmr.

Det var vanlegtdei haddegjmr på kvargard.

Gjærahaddeein på ei tettkrukkeog då stodden

weg. Surdeigbrukaein mykje,t6k av når ein baka

og grovdet ned i mjølet,der det heldtseg mjukt

til ein tok det att.

in lånaoftehjå grannar,samarbeidetvar før

langtstørreenn i seinaretid.

Ein brukastikkasom slokna.No brukaein

bådenybakaog gamaltbrød.

Ja, det tok lengeretid ifråein til

haIvannantime.

Hardtgjærabrød.

;5.nbaka syrabrødpå samevis som ein brukatil

flatbrød.Det nyttaein ikkjetil kvardag.

Berretil festlegehøve jol o. I.

Ein kalladet krotakaka somvart bakaut med

eit serskildkjølve,djuparetagger,kr6ta.

Steikinga.

Noenheldtseg i kjøkenog andreheldtseg i

bronnhusetog andrei serskildeeldhusog kjeller.

Det var nok helsti kjøkengruaein heldttilmed

bakingai eIdretid.Få somegardarhaddeein so s

storegrua at der gjekkinn to heller.

Det var vanlegtat ein åtteomnen,men at

grannanefekkbakanår dei trongdet.
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Emne 4. Side 6.

På fleirestadervar der storemurdestein

omnar.Buddegardenpå Austråthaddeein,der steikte

ein 16. stompom gongen.SvenPersenBråstein

haddesteikeomni smihuset.GarmanBråsteinhadde

beinmyllamed turkeomn.I turkeomnender steika

han stomp.FerAadnesenBråstein bygdestor

steikeomni kjellerenår 1909.

Eg har likevelinntrykkav at stompvar litebrukt.

Den vanlegematenvar syrekaka,eplekakalitt

pannekakaog havreflatbrød.alt samanataikta

på hella. Den matenheldtseg mangeatadertil

og med_fyrsteverdskrig.

GunnarAaslandf. 9. april189C.fortelat han

vart i Oppvekstenplagaav eplekaka.Når han

seinaresluttaå eda eplekakasa han, at han hadde

ede mykjemeir eplekakaenn som falto på hans

lodd. .d;gnrinnest og med gru på all den eplekaka

som eg lauteda før og etterat krigentok til

1914.til 1918.Der vart og steiktpannekaka

av sammalekveitemjøl.Ho mor bad tjenestegjenta

steikjanoenpannekakermed finaremjøl i tilmeg.

Eg gjekkdå Off las for presteni 1918.

Det skal steikjastalt,sa gjenta.Ho lika ikkje

at eg.skuldefå noko betretil nistemat.

Der var rasjoneringdå og vl haddeikkjebrødkort.

Eg har mykjemeir om maten,men det kjemvel

undereit annaemne.
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