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Sør-Trøndelag

Budal.
Budal

Svein Mælen. Adr. Soknedalp.o.

Hermd svar på Dykkar spursmål:

Sp. 1. Ja. Andre lekk i s. 1: Jau.

Ja, ja. Siktetmjøl, (millomm4ø1 og rovkli. - Furrubork i

blandingmed almbork). Stundambrukte dei reinmose og.

Ja. Føre jul og i jonsoktida. Da baka dei med anna klinnings

brød (klenningsbrø)med saup (kjernemjølk)til mauk. Det var

vanleg å baka to slag brød. Tjukt brød til kvardagsbrukog

fint brød til sundagsbruk. (Helg- og høgtidsdagsbruk),(F1t-1t-

miljbrød) (Dei brukte flAtt - ei slag feite - i mauket). I

dette brukte dei og litt siktetmjølblanding.

Arbeidstidavar frå kl. 6 om morgonen til kl. 10 om kvelden.

Vanleg var det å baka ein 120-130 leivar om dag.

Ei eller to (bakstrkullO-,som det heiter her). Den eine skul-

le baka (båkkå) på, og den andre var ettebakar, som det heitte

Dei brukte, og brukar enno å leiga ekspertartil flatbrødbak-

ing. Det var berre kvinnfolk som baka her i bygda, so vidt

som eg har høyrd.

Siste lekk: Ja. (Her i bygda har dei dette ordtaket:Kna

kne, (ellerknåddås; (uttalemåtei Gauldal),ein ikkje godt

så båkkå ein ikkje godt heller. Jamf.: Kardar (kalar)ein

ikkje godt so spinn ein ikkje godt heller.

10h611/4h NULUulut  
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5. og 6. Skulle ein auka deigen med nepor eller potetor laut ein

setja i deigen kvelden føreåt. "PotetO,nepO å kjottsådd-

sø bruka dom stundom å knO-ti (kna i) åt b ø". Til å kna

deigen i brukte dei store traug av furruve. Hardleikenpå

deigen var so ymis alt etter som dei hadde godt eller kleint

mjøl å baka av. Potetone og nepone bruk i flat-



brøddeig - kokte, og etter at dei var kalde stappa dei dei

sunn med ein "potetstapp"(ein slags trekloss)om dei då

ikkje hadde potetkvern (og av tre) på skap sam ei kjøtt-

kvern. I finbrød brukteX - og bruke371eiframleismjølk

til mauk. I potet- og.nepebrødtrengs som regel ikkje anna

mauk enn vattnet som er i desse.

Knainga av deigen gjekk føre seg på denne måten: Dei hadde

noko mtøl i trauget, slog so litt mauk over mjølet og rørde

saman til dei fekk ein grautvorendeig. Deretterhelde dei

over meir ogmeir mjøl og knadde då med nevane til deigen

vart høveleg hard.

7. Bakstehyllone(B-hellone)eg har høyrt om var sirkelrunde,tunne

malmhellorumlag 50-60 cm. i d.m. -

Svar på siste lekken: nei, ikkje det eg har høyrt.

Dei ville helst bruke knaskturr,finspikkabjørkeved,avdi det

rauk minst av han. Dei måtte passe vel på å leggjahøveleg mange

spikskierunder hella med kvart so varmen korkje vart for sterk

eller svak.

9. Det kunne hende at deigenwart for hard eiler blaut, og då laut

dei kna han oppatt. Var han berre ein liten tanke for linn (blaut)

knadde doi berre litt mjøl i kvart einskild emne på bakstefjala.

Var mjølet kleint, laut dei kna i litt finmjøl for å letta bakst-
ren, og for å få betre smak. 103G7NOR8KENULU6ISKGRANSKIN6



Bakstrkullaskar av emne for emne av deigknoda,- d.v.s.,ho tok

av berre til ein leiv om gongen.

Bakstrfjølavar primitiv. Dei snikra ei slane på veggen og la

indre kanten av fjøla på, framkantenla dei berre i fanget.

Sume spikra fast fjøla på veggslana,og sette anten ein stabbe

under framkanteneller dei spikra fast ein fot under kvart fram-

hyrne av fjøla.

Det hende at det var to når dei baka - den eine "båkkå (baka)på"

som det heite, og den andre gjorde leiven ferdig.

Storleikenpå leiven skulle vera høveleg til hylla (hella).

Når dei var to til å bake rulla den eine (bakstrhjelpa)ut emne

til det vart godt og vel so stort som ei vanleg kake (1 kg. brød)

i storleik. Dette kalla dei å "båkkå på",. Elles brukte dei å

halda fram med førebakingatil bakstrkullavart ferdig med ut-

bakinga og steikingaav leiven.

Kjevla var før ti tidavanlegeringkjevle=c7_2.1nWn_

Elles hadde dei og noko dei kalla for brødrull som dei raspa over

leivenmed for at han skulle verta betre steikt. No har dei

for umlag femti år sidan fått ei kjevleteppedei kallar for

hardangerkjevle. (De kjenner vel denne typen, kan eg tenkja.)

Hardangerkjevlethadde den føremunenat det gjorde tenestebåde

som vanleg kjevle og brødrull. Elles var dei nøgne med at kjev-

la ikkje var for grovskorne. I første skiftetav bakinga (fyrry-

baking) brukte dei jamnast eit halvslitekjevle som ikkje dugde

til finutkjevlingav leiven. Dei som var gode til å handsama

kjevletkunne få leiven til å snu seg rundt først den tok til å

tynnastnoko utan å svinga hendene sers mykje i ymse leier, men

når leiven var so bortimot heilferdig,laut deivera varsamemed

NOR8KEINULOGISK 10307



snuinga,då laut fa dei snu han med sp5a, bg elles og laut dei

kjevla lint og varsamt. Altso: Fyrrybakarengjorde ein liten

vrikk med kjevlet for å få leiven til å sviva runt so han alt

førststundesfekk den rette forma. Same teknikk for etterbakin-

ga og. Breiemjøletstrøddedei oppå leiven, (breimjølheiter

rennmjøl"her), oppå tyder oversidaav leiven. Dei stakk so

spoa under leiven og rulla han over på hi sida. Dette laut gjerast

so tidt at leiven ikkje fekk festa seg ned til bakstrfjøla,og

tiare når mjølet, og dermed deigen og var kleint. Når dei flutte

leiven over frå ein til hin, eller over på hylla (-støkkylla)

brukte dei spr8a og stakk innunderhan, tok han so opp so han

vart hangande dubbelt og rulla han so utover fjøla etter hylla.

Sprakk leiven i kanten sette dei ytterkantenavieinehanda ned

mot fjøla og "trokla" (trykkte)inn kanten, - med den andre han-

da stødde dei imot og klemte ned kanten. Før dei snudde leiven

siste venda "trokla"dei leiven att, rulla kjevle linnt over

han - og skar so av han "rangvola"so han vart fin i kanten.

Vilde leiven festa seg til fjøla stakk dei ein matkniv eller

forskjerknivinnunderhan so vidt dei fekk letta han so mykje at

deifekk tak til å blåsa innunderhan. Denne blåsingahjelpte gmd

godt for å løysa han frå fjøla, (No brukar dei ein bløktspade,

dei kallar, omlag so lang som ein matkniv, og ein to-tri tumar

brei i framenden. Denne spadenhar den føremun at ein ikkje

treng å blåsa luft under leiven.)

10307



14. Til å snu leiven på baksthyllabrukte dei berre den vanlege

bakstrspga, (ein lang, oval tein, litt lenger enn dm. på leiven).

Av dei ømse måtane å steikebrød på var det ein måte dei kalla

for "tvisteiking". Kva denne "tvisteikinga"skulle tena til ,

har eg ikkje fått nokor skikkeleggreie på. Kanskje var det

for å stase ut brødet noko litt - (?). Bakinga av dette brødet

gjekk slik føre seg: Når dei hadde "løft" (løypt)ein leiv, som

det heitte, - d.v.s. fått han halvsteiktpå ei side - tok dei

han av hylla og la han på ei fjøl, tok so ein ny leiv og la på

hylla, og når han var halvsteikttok dei den leiven som dei had-

de lagt på fjøla og la han ovanpå leiven på hylla. Dette gjorde

dei på denne måten at dei snudde rettsideneisaman, d.v.s. dei

sidone som var heilt råe (som ikkje hadde vore snudd ned mot

steikhylla),dei snudde so båe leivane på hylla, og etteratt rå-

eimen hadde slege seg ut av leivane,tok dei den øvste leiven -

han som sist varbakaut - og la bort på fjøla; deretter snudde

dei den leiven som låg att på hylla og heilsteiktehan. Og so

var det å baka ut ein ny leiv og leggja på hylla, ta han på fjøla

og leggja han over den på hylla - og slik heldt deif ram på denne

måten.

Brgdbenk.,

Til vinstre åt bakstfjøla - rett mot eldstaden- som var på høgre

sida - hadde dei ståande ein benk dei kalla brødbenken. Havar

sett tett innåt veggen, og på han la dei art brødet etterkvart

som det var ferdigsteikt. At denne brødbenkenvar både lang og

brei segjer seg sjølv.

10307
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IRX Når brødet skulle vera sers fint å sjå til. so vætte dei

det under steikinga. Dette kalla dei å "kussu" på (brødet).

Til dette brukte dei ein pensel dei kalla for "brute" eller

"taggelbrute". Denne bruten var laga x av lintaggel. Når dei

so skulle værta brødleiven stakk dei denne bruten i vatn, og drog

renner tett i tett i kross over leiven med han. Dei kunne og ha

to bruter på same skaftet so det vart to renner tett i hop med

kvart draget. Elles var det ikkje berre skuld stasen at dei

vartte brødet med ein sovoren brute. Var mjølet kleint so laut

dei varba på for at leiven ikkje skulle snurpast ihop. Vætinga

laut gjerast med det same leiven var løypt, d.v.s. halvsteikt

på ei side, - når so vasseimen hadde slege seg snudde dei leiven

og vassrennene vart då synberre etter at leiven var heilsteikt.

Her brukte dei som tiast å vera to - ein fyrrybakar og ein etter-

bakar. (Her i bygda har det - so vidt eg har høyrt - aldri vore

mann_folk med i brødbakar-arbeidet.) No til dags greier ei

kvinne mykje godt alt som har med baking og steiking å gjera.

All hjelp bakstrkulla får er ikkje anna enn at kona - eller eit

anna menneskje på garden - tek brødstabelen av brødbordet - eller

brødbenken - og ber han til stabburet når han ruver opp so høgt

at det er vant å nå opp høgt nok når bakstrkulla frå si sitjande

stilling skal leggja ein ny leiv oppå "støa" (stabelen). Jau,

ein ting til bør nemnast: Det ersvert sjeldan at ho som bakar

lagar til.deigen. Visin er at ei onnor ei gjerer dette arbeidet.

NB. Når dei bar brødet åt stabburet laut dei vera varsame so-

framt det ikkje hadde vunne å kjølast av noko.

Ordet taggel(brute) ut. tavvel(brute) i Budal.
Jamf, Sag - sav; dag - dav, o.s.b.
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Brød som dei skulleha i tjukkmjølkråsteiktedei, som dei kalla,

d.v.s. dei halvsteiktedet på båe sidor, og etterpå la dei det

ut over lovegolvtil turk. Dette brødet skulle vera sers tjukt,

og vart sjølvsagtdrygt å ta av. Måten å nytta det på var å

bryta det sunn imillomhendene og røra det ihop med mjølka til

det mjukna noko.

Dei kosta av mijøletnet før leivenvar ferdisteikt. Til dette

brukte dei ein tiurveng (vengav tiur) som dei kala "mjølveng".

Mjølet dei soleis kosta av brødet, kalla dei "så" og brukte det

i drekken åt husdyra.

Samanbrettabrød ("helvvikjing"og "lemse")var ei form for flat-

brød som dei brukte når dei skulle niste seg ut til skogsarbeid.

Lemsene var bretta saman i triangelformeller bokform, "boklemse"

dei kalla. Dette brødet vart stekt på sterkt opphitahylle,

(snarsteiking).

Anten stabla dei brødet opp i svere stablarpå eit bord i stab-

buret, eller dei hadde det i brødsåar. Men helst det første.

Når dei tok inn brød frå stabburethadde dei det i ei korg,

(brøkorja). Når dei åt kjøttmat,la dei kjøttet på eit stykke
x)

brød. Dei skar med kvart ein liten bit av kjøttet og la ein brø-

bit på kvar side av den. Denne biten skulle vera luggumt stor
N

til å ta i munnen. Dette kalla dei å "gjOrbse båttå" (bitar).

Elles var det vanleg å bruka brød til åbits (frukost). Dei bruk-

te då smør og gamallosteller mmør og mO-smCir(søtt og surt prim)

på brødet. Elles brukte dei mykje fisk, sild og spekemat (kjøtt

og flesk) og då laut det sjølvsagtvera brød med.

x) uttalast kjøtt(et).

tgMbr,FINULUWK
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Brødgraut:

Tilsluttkan eg nemne at dei steikte eit slag brød dei kalla

"klennenga",(må ikkje samanliknastmed julelefse,sam og heitte

klennenga (klinga)i budalsmålføret). Dette her var eit vanleg

brød, men net før leiven var fullsteiktauste dei over han ei

"åkåstjamning",som var ei tjukk mjølrøre.

Eit anna slag (kvardags)-klingelaga dei på denne måten at dei

gjorde hylla so varm at leivenv-arsvert mjuk når dei tok han av.

Dei auste då ein tunn mjølkgraut over han, og hadde dei god råd,

hadde dei og litt rjome i graufflyellingen.Desse klinganebrukte

dei helst til middag, og då helst berre med mjølk til.
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