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NORSK ETNOLOGISK GRANSKING

Emnenr. 4 Fylke: Nord-Trondelag
Tilleggsspersmalnr. Herad: Foldereid

Emne: Baking Bygdelag :

Oppskr. av: P.d@ger-Leirvik Gard:

(adresse) : SJ 0lstad G.nr. Br.nr.

A. Merk av om oppskrifta er etter eiga roynsle.

B. Eller om den er etter andre heimelsmenn: (ta ogsa med alder, heimstad, yrke) :

SVAR
Oppskrifta er etter morfar min, f. 18856, mor mi,
f. 1868 og andre kjelder.

1. Korn og kvern.
S4 langt tilbake i tida som tradisjonen rekk, var

det her i bygda bekkjekvern til kvar gard, og der-
til handkvern. Husmennene hadde sjeldan eiga bek-
kjekvern, men mol hos gardmannen. Handkvern var
det derimot fleire husmenn som hadde. Bekkane, der
kvennane var, det var berre flaumbekkar. Vart det
da seint for haustbloyta kom, og mjolet slapp opp,
laut dei mala noko pa handkverna. Siste gongen det
vart male pa handkvemn her i bygda, var truleg i
(1898. Da vart det male smagryn pa handkverna hans
Lars Andreasson Leirvik. Elles var alt da dei fle-
ste handkvernene utkasta. No er det inga handkvern
lenger 1 brukbar stand, berre steinane ligg enno
synlege pa some gardar. Siste handkverna vart ned-
rive kring 194o0.

Fré gamalt var det berre ein méte her & mala mjol
pé,- det var sammaling. Derfor hadde dei heller
ikkje noko sernamn pa dei ymse mjolslag,- det var
byggmjbl, havermjol og rugmjol. Forst kring 1870
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2. vy

vart det bygd eit litt storre kvernbruk i Kolvereid
(grannebygda), og der hadde dei skalstein. Der fekk
dei "“spissa“, og éin og annan tok til & ro korn
dit for & fa"spissamjol". Det var altid bygg dei
fekk skrella, og "spissamjol* var altid byggmjol.
Dette vart brukt til lefse, rjomegraut, finare
vaflar og annan hogtids- og gjestemat der det hov-
de & bruke slikt mjol. Rugmjol var og alltid sam-
male til det kom “finare" rugmjol 1 handelen. Ug
det vart kalla “rugmjol“. Noko sernamn elles pa
métane & mala kornet p& og pa mjolsortane, hadde
dei ikkje.

Sist det vart male pa ei bekkjekvern, var kring
1920, men dei fleste var forfallne eller rivue leu-
ge for den tid.

Etter at det bar til & fa male pa bygdemylnone,

. vart det den forste tida liten skilnad pa mjol-

| sortane. Rugdyrkinga var det da slutt med, sa det
var berre bygg og havre som vart male, og det al-
ler meste vart framleis sammale. Berre ein bygg-
sekk eller sa til kvar gard vart spissa. Forst
kring 1920 tok ein og annan til & f& spissa bygg-
mjol til graut. Dei siste tjuge ara har det vore
heilt slutt med sammaling av bygg til folkemat.
Havre til flatbrodod blir enno jamt over sammale.

N&dr dei sorterte kornet, vart det forst og fremst
teke sékorn av veggranda s& lenge det vart kasta
med“spjoll” (handkasting). Og i gode ar ville dei
fleste sikre seg sakorn for minst to ar. Resteu

av veggranda vart sé male til folkemat. Men man-

ge ville sj& nzste &rs haust for dei tok smakor-

fet til dyremat, i alle hove i gode ar. Sidan det
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3.
ébar til med maskinreinsking, har det og vore van-
fleg & bruke forstesorten til mat. Men mange har
gogsé i gode &ar kasta opp smakornet (andresorten)
og teke det beste av dette til mat. Slik var det
‘enno meir i gamal tid.-No olir det brukt svert li-
'te heimavla korn til mat, berre ein og annan far
‘male havre til Blatbrod. Elles blir alt mjolet
;kjdpt, og kornet seld eller male til for.
'Fré gamalt vart rugen nytta til omnsbrod (“kak"),
‘bygg vart brukt til graut, potetkake, vaflar og
'lefse, havre vart brukt til flatbrod. Some brukte
ei tid ogséd & blande havre med rug til omnsbrod. |
'Slik var det si lenge heimeavla korn vart brukt til
‘matkorn.
2. Det var fra gamalt ikkje vanleg & sikte mjolet
'til anna emn rjomegraut, lefse og finare ¥aflar,
0og til hogtidsbrod. Dei eldste soldar som var brukﬁ
‘'var "jursold*, laga av skinnet pa kujuret. Seinare
‘vart soldar av jarnplate. Det grope mjolet som vart
‘att etter siktinga, vart jamnast goymt og brukt
'til nykalva kyr. Men some blandd det i mjolet som
%vart brukt til potetkake, serleg nar det var bygg-
'mjol som var sikta.
3. Dei meinte at det var betre & baka flatbrod av
‘nymale mjol, som dei kalla “"kvennvarmt“. len rug-
‘mjolet meinte del burde lagrast ei tid for det vart
godt. Ulagra rugmjol hadde tyngre for a "ta seg"
' (heve seg), og kaka ville da lettare blir ra. lien
'dei ville gjerne verme kakemjolet iiii for dei
Tsette deigen. Havremjolet til flatbrdd brukte dei
ikkje & verme. |
4. Alt korn hadde samnamnet “gusslé&n®, men mjolmaf
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- ikkje lenger, anna eun lefse. Baking som bytear-
f'beid har ikkje vore brukt anna enn 1 serskilde
| hove, ndr det ikkje var rad & f£& baking pé annan

- mé&te. Bakstekjerringar som har fare her ifra til

4.
kalla dei berre "mjolmat".
O©. Baksten.

I gamal tid og fram til midten av forre hundradi-
- ret var det flatbrod som var brodet. Umngbrod vart

det ikkje baka anna enn litt til dei store hogti-
dene. lMen ogsé fram til 187o-&ra vart det brukt

I1te omnsbrod. Flatbrod vart det derimot brukt my-
kje. Var og haust baka dei flatbrod s& det skulle
rekke halvéret. Det var da eitt menneskje som stod

1 manga dagar pd kvar gard og baka. Men ofte var

- det hjelp til steiking. Kvar gard baka &t seg. Det
? var aldri slik, at fleire gardar gjekk saman om
' bakinga slik, at kvinnfolk fra fleire gardar sat
1 same sova og baka. Etter at det vart mindre om

- kvinnfokkhjelp pé& gardane, var det faste bakste-

kjerringar som for rundt pa gardane. Slik kom det

' til & utviklast meir og meir, sa det no mest ber-

' re er slik. Men samtidig er brukemn av flatbrod

gétt sterkt ned. P4 some gardar bakar dei slett

andre bygdelag for & bake, har her ikkje vore. f
Dei ymse slag brod.

6. Som nemnt af flatbrodet det, som fra gamal tid
har vore mest brukt, og er tvillaust det eldste
her i bygda og. Ug det blir baka pa same maten
som for. S& lenge dei hadde gruve som eldstad 1
kjoken og eldhus, baka dei flatbrodet der. Alle ;

)

gsom hadde eldhus, heldt der med bakinga. Flatbrde
|

|

|

deigen var knadd av mjol og vatn. Dei hadde deil-
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5. ?
gen s8& fast som dei kunne greie & kna han pa |
skikkeleg vis, og dess betre dei knadde, dess
betre vart det & fa tynn og sterk leiv. Dei sa
“4 knoa" deigen, og den ferdige deigen kalla dei
“ei deiknoa". Av denme tok dei hovelege emne il |
kvar leiv, som vart utbaka med eit trekjevle pé
eit hoveleg stort trebrett,"pvakstfjola* Kvar leiv
skulle vera kring 6b cm. i tvermal, og alle lei-
vane matte vera ner like store. Steikinga gjekk
for seg pa "bakstjarnet“,- ei sirkelrund malm- |
plate, kring 8o cm. i tvermal. Denne var i 5ruvaé

opplagt pa fire steinar slik, at det vart hove- |

|

legt eldrom under. Sidan det‘vart slutt med dei |
mura gruvene, og det kom stoypte, runde malmgru-é
ver istaden (“bryggepanner“\, plir bakstjarnet |
plassert oppa desse.

Som nemnt var det til vanleg berre havrebrod som;
vart brukt. Det vart utbaka med eit kjevle som |

var rifla bade pa langs og p& tvers. Fré& bakst- é

fjola vart leiven teke pa ein tynn trekJeEp‘ svaky

smalnande og heilt spiss &t framenden/ og lagt ut
med denne p& bakstjarnet. Straks leiven var plasﬁ
sert der, vart han “rda“, d.v.s. at dei hadde eiﬂ
smal bundt med strandrug som dei stakk i vatn og |
drog nokre gonger pa& kryss og tvers over leiven.i
Dette gjorde dei for at han ikkje skulle plose

sog under steikinga. Etter & ha snudd leiven eité

par gonger til steiking pa b&e sider, var han feﬂ-

dig. Dette var det vanlege gardsbrod. lien il ut{

ferdsbrod, for dei som skulle bort i skogbruk

eller fiske, eller til & ha med til smter og slét-

temark, vart leiven ihoplagt to gonger sa han

fekk fjerdmngsform ndr han var halvsteikt, og s& |

1

S

-J
B
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6
fullsteikt etterpa. Dette kalla dei “farabré®".
Til hogtid og vertskap (gjestebod) baka dei “go-

bro“. I dette hadde dei ei blanding av bygg og
havre, og potet etter at det vart potetayrﬁing

lien mauket var, som elles, berre vatn. Det vart
baka pé same méten som havrebrod, men ikkje “roa"
fordi dette ikkje hadde lag til & bl®re seg. BEn-

deleg var det lefse ("l®ms“). I denne brukte dei ..

88 mykje potet, at dei ikkje trengde vatn. Her
brukte dei berre byggmjol. Badde i “gobro" og “lems"

sikta dei mjolet. Lefsa vart baka mindre enn anna |

~ flatbréd, kring 60 cm. i tvermél. Ho var ogsa

steikt pad “bakstjarn“, men berre halvsteikt forst,

| 884 ho var mjuk. N&r dei hadde baka det dei tenkte,

. vart ho smurd pé eine sida. Smurningen var laga

av ramjolk og mjol, eller egg og mjol. Det var |

ikkje uvanleg, at dei smurde halvparten med ra-

- mjolksmurning og andre halvparten med eggsmurningi

. Nar s& lefsa skulle brukast, la dei ihop ei av

" kvar sort. Lefsa vart bloytt og smurd med smor in-
- ni for dei fekk sukker, etter den tid smor, sukker

og kanel. Dei smurde eine parten pa den sida der
det  ikkje var smurd under bakinga, og la den an-
dre med den usmurde sida imot det som var smurd
med smor o.m. pa den forste. Til serveringa vart
lefsa oppdelt i fjordingar. Béde “"gobro" og“lwms“;

" blir laga pé& 'same méten no som for. I dei seinareﬁ

dra er det some som har teke til & “krin“ lefsa. f

" Dei har ein kam som dei dreg over lefsa nér ha er

smurd. Da brukar dei ikkje eggsmurning, berre |
mjolkesmurning. Dette er nordlandslefse, og skik—j

ken er komen med innflytjarar nordanfra.
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“Hardanger-lams*“ har ogs& vore baka her dei siste
20-30 &ra. I denne brukar dei her mest saup til
mauk, og fint kveitemjol, og s& litt gjer. Men
skal det vera forseggjort, brukar dei sur rjome
istaden for saup. Denne blir og steikt pa “bakst-
jarn", men ikkje smurd. Skikken er fra kaffistovone
Omnsbréd av berre sammale rugmjol vart det slutt
med for hundradérsskiftet. Etter kvart som det
" billege finsikta rugmjolet trengde ut rugdyrkinga
pé gardane, vart dette “kakmjolet“. Fra 189o-ara
og fram til férre verdskrigen var det berre bmis-
brod av finsikta rugmjol som vart brukt. Men i
krigséra, da fekk folk atter smak pa brod med sau-
male mjol i, og da dei fekk gjera som dei ville,
vtok del tll & bruke ei olandlng av sammale og fim-
'sikta rug i omnsbrodet. Seinare er samdale rugmjsl
mykje utskifta med sammale kveitemjol. len marge
har mest heile tida sidan - med undantak av siste
Krigstida - brukt berre finsikta kveitemjol i ofns-
brodet. - Fré gamalt vart omnsbrodet steikt i stein-
omnar, éom var innmufa i gruVGMuren. Men da det vart
kdmfyfar pé gardane i slutten av forre hundradéret,
vart gruﬁemurane utrivne, og sidan har all stei-
king av omnsbrod gatt for seg % ! komfyr Dei, som
K.tll daglea brukar brod med grovt mJol plar ‘ggerne
I $il hogtldene og gJestebod baka noko brod dv fint
| kveltemJol og. Dei har da litt sukker i, gjerne
ogsa noko maolk i mauket og ofte rosiner. Rosiner
brukte ogsa del gamle 1 Julekaka etter det vart
r081ner a fa kJopt Del ymse ‘namn pa omnsbrod er

“gropkak" med ei blanalng av grovt 0g fint mjol,

“finkak® ndr det er berre fint mjol, 10 |
: NORSK ETNOLOGISK GRANSKING 743



8. E;

Nar dei var ferdige med flatbrodbakinga, og der var
restar av smurningen att, rorde dei i litt meir
mjél s& rora vart tjukkare, auste med ei skei klat-
tar av denne rora utover bakstjarnet og steikte
kake av dette. Det kalla dei “skeiblakak“. lien
ogsd elles vart det laga “skeiblakak". Ho var la-
ga av tjukk mjolrore av byggmjol og mjolk, og
steikt pd den maten som nemnt nér dei hadde gruva,
seinare ogsé& pa kokeomn eller komfyr. Der vart ik-
kje brukt gjer.

Potetkake, eller “loyp" som det blir kalla her,
~kom 1 bruk i 1840-bo-ara, da det vart meir potet-
dyrking. Dét var i lange tider den mest brukte
“tormaten” attadt flatorod - for det vart skikk

med omnsbrod. Kokt potet vart stappa fin med ei
klubbe (“potesklubba“) i eit traug (“loyptrauje*)
eller male pd ei potetkvern av tre. I poteten

vart det knad mjol til ein litt laus deig, helst
bygemjol,og s& vart kakor (runde) pd 12-15 cm.

i tvermdl og kring 1l cm. tjukke klappa utover med
handa oppi trauget. "Loypa“ vart steikt pa bakst-
jarn s& lenge dei hadde gruva, eller p& kokeomn,
seinare p& komfyren,- steiking pé& bae sidene.

Det var mykje arbeid & halde ein huslyd med potet-
kake, derfor er det vorte mindre brukt dess mindre
det er blitt med tenarhjelpa. No blir "loyp" brukt
meir som delikatesse, og da alltid mea grynmjol 1i.
“Settloyp* var laga av vanleg omnsbroddeig, men
klappa ut som petetkake og steikt som denne.
“Glohani" var ogsa laga av omnsbroddeig, og klap--
pa ut som denne, men steikt pa gloa. Denne skik-

ken kan vera komen fré samane «9som har brukt 8 vodll
L f o 74 rY % 1 l : 3
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9.
steike brodet pé& denne méten. .
Vaflar (*v&ffelkak*) vart til vanleg laga av mjolk
og byggmjol. lMen dei som hadde lite bé&de av mjolk
og mjol, laga ogsé vaflar av potetkakedeig. Kor
gamalt det er at folk laga vaflar, har det ikkje
lukkast & f& greie pé&, men det vart i alle hove
steikt vaflar for kring hundre ar sidan. Dei bruk-
da vaffeljarn som likna ei tong. Dette kunne gre1t
brukast til steiking i gruva. Etter det vart kom-
fyrar, kom dei runde, veddbare vaffeljarna i bruk.
A laga vaflar av kveitmjbl og mjolk, og med egg,
kom i bruk foérst i dette hundradaret. Vaflar vart
fra forst av brukt berre til hogtids-og gjestebods-
mat. I 8o-9o-&ra vart det skikk & steike vaflar til
helgene elles og.
7. 1 gamal tid vart det ikkje baka "kaker" til kaf-
fibrod. Kom det uventa gjestar, smurde dei lefse.
Og s& hende det at dei hadde liggjande vatskrinle
eller kavring etter at dette kom i handelen. Elles
sette dei fram av den finaste maten dei haade 1 hu-
set. I slutten av forre hundradéret tok handelsmen-
nene.i bygda til & fore ymse sortar kaker, og da
kjopte folk litt av det for & ha om det kom gjestar,
og til hogtidsdagar, gjestebod o.l. I forste halv-
parten av dette hundradéret er det,at bakinga av
"kaker" har teke oppsving tilgagps. Forst vart det
fatigmannsbakels folk tok til & laga til jul. Det
vart kjent frd prestegarden. Etter som husmorne fekk
seg kokeboker og dotrene gjekk husmorskular, vart
det stendig fleire kakesortgr i heimane, s& no er
urdd & halle greie pd alle dei sortar som er repre-

sentert i bygda. No har altid husmorne fleire kake-
NORSK ETNOLOGISK GRANSKING
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sortar . IO
pa lager til & setje fram nar det kjem nokon ‘som

dei vil traktere. ' ' |
“Goréd" er eit gamalt bakverk, som framleis er mykje
brukt. Her i bygda kom det vel ikkje i bruk for kvei-
temjolet kom i handelen. Det er ingen som veit at det
er brukt anna mjol i"goraa". Kjolk, egg, sukker og
kveitmjol var den gamle oppskrifta pa“goréa". Stei-
kinga gjekk for seg i "“tongjarn",- lik dei gamle
vaffeljarna,- og i gruva. lied komfyrane kom, som

for vaflar, det runde, vendbare "gorajarnet", der

ein kan steike fleire plater i gongen. Fra forst av
steikte 'dei "gora" berre til kvar hogtid og til
gjestebod, seinare nar dei i farten skulle ha noko
til traktering, og no & seie til kvar helg.

8. Glokake er vel det same som def dei her kallar
'élohani", omtala under pkt. 6. Det har aldri vore
laga “"glohani" av anna enn gjera deig, og forma 'var
alltid, som nemnt, runde, flate hyllekaker. Det mest
vanlege var &''steike beinast pé& glér, men some bruk-
te ogsd steinhyllor som dei la p& glohaugen og steik-
te pé. Sidan det vart slutt med gruva, vart det ogsa
slutt med “glohanin". Det er ikkje kjent at skogsfolk
har laga “glohani“, og det har visst aldri vore bruk
her & pulle emna inn i noko. Denne form for baking:
var mest sport, eller for & fa 'til noko 1 fartemn.

Og mange tykte det-'var godt med den roykesmaken som
Qet vart pa “glohanin". fiat- _
9. Det har ikkje vore brukt fleire/brodsortar her
enn dei gom er nemn under pkt. 6. Og-alle fekk av -
same brodet, anten dei var tenarar, 'handtverkarar
eller andre. |

lo. & smorje rédmjolk p&4 anna enn lefse, har ikkje 10742
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f vore brukt her. I inntrondelag har dei ein gamal |

; flatbrod-sort dei kallar “sj®nning“, men han er

é ikkje brukt her. Det er eit “go-bro“ som er smurd |

é med ramjolk eller egg, til vertskapsbruk.

% Leiv. ' ‘ |

' 11. Leiv kallai flatbrodet bade nadr det er fer-

; dig-kjevla, usteikt, og etter at det er steikt.

' Men ordet leiv blir ikkje brukt om noko anna form

; for brdod, t.d. omnsteikt. Ei vanleg brodskive

| blir her kalla "ei kakskiv".

é 12. Lefse ér fér'omtala under pkr. 6. Fleire sor-

| tar lefse .enu nemﬁt der, har ikkje QOre brukt her.|

' Lefse blir aldri brukt til kvardags. lien til rei- |

| semat blir det brukt. Smoring év lefse umder ba- |

f king, kallar dei "a klin". Derfof heiter lefsa

. ogséd "klenneng",-eit namn som blir brukt her ved

| gida av "l®ms", men sem er kome fra delandef

' (grannebygd). Lefsa vart klint med handa, og blir

| det framleis. Ordet "lefsekling” eller “kling"

er ikkje brukt her. ‘

' 13. Bretting. |

i Flatbrod som bllr bretta 1hop, er berre "utfarbrod/

| Det vart gaernef%&ggg%%%%%gﬁoi;%yqpor, som lkkJe

vart slatt att/ Lefsa blir aldri bretta. A bret-

te brod kallar dei “& logg ihop bro*. Det vart |

- alltid bretta to gonger sd det fekk fjoadungsform.

' Det vart aldri lagt ihop berre ein gong. Noko ser-

' namn pé brodet etter brettinga, var det ikkje.

. Szterbrodet vart bretta pa same’maten gom anmna

“Parabrod" (“"falabrod'med tjukk 1). Leiven m&
brettast medan han ligg pa baksﬁjarnet, og 8a stei-

| kast meir etterpéd, litt for kvar beetting. Det

NORSK ETNOLOGISK GRANSKING 10743



12.

' Det ‘vart 1kk3e lagt pross pé brod sof var bretta

| mjukt, eller klappa det ihop med “spoa", s& det

men dei stodde litt 1hop med hanaa medan det var

skulle ta mindre plass. Ubretta brod la ein "bro-

ldkkje" over (ei rund treskive med handtak, 1litt

mindre enn ein vanleg brodleiv. “Brolakkje" vart

- ogsé brukt nar dei bar brod, under).

- GJler og surdeig.

' skene var det slemp & f& korken til & halde i.

i laga tynne kakor av det, og ‘torka det. S& bloytte
' dei opp det dei trengde etter kvart. Menfax dei
 brukte ogsd surdeig, som dei tok av broéddeigen.

? Denne kunne dei ogsé torke og géyme for ei tid,

iten'surdeig eller gjer 1 grannelaget. Noko reglar

| )9 i i s o i 5
for kva tid ‘ein skulle gje fra seg gJ#r, var her

' men ikkje s& lenge som torka gj&f; Og brodet vart

Gjer koka dei av humle, vatn og mjol, let dette ;
std 1 hoveleg temperatﬁr til gjeesoppen tok til
& utvikle seg, og tappa det sa p& flasker. S& |
tok dei det dei trengde etter kvart. lien gjarfla-

Derfor knadde dei mjol 1 ggwret til del vart deig,

surare ndr dei brukte"surdei®enn ndr dei brukte
gjer. Hadde dei gj®r etter o0lbryggjing, orukte
dei denne til & “s®tt opp" gJer med. Dei slapp da |
& Koke, men rorde berre ihop mjol og vatn og sette,

til olgje#r. Vart dei utan gjer, kunne dei f& an-

fikkje. - Namna pa deil ymse sortdr gjer var gjaster

"surdei” og olgg&ster“ |

| 16. Surdolg vart aldrl goymt lenger enn til nzste

' baking. Dei goymda han pa ymse vis. De#fleste

rulla deigen tll ein ball og goymde han 1 mJolklst

‘nedgrave 1 mjolet. Men det var og dei som klappa

NORSK ETNOLOGISK GRANSKING
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13.
ut deigballane og let dei torke. Dette meinte an-
dre at det vart surare brod av, og at gjzret vart
veikare av det. Nar surdeigen skulle brukast, vart
han oppldyst i1 vatn, utrord med noko meir mjol, og
sett til heving féer & sja om han var god.
16. Nar deigen hadde teke seg opp sad trauget vart
fullt, rekna dei at han var ferdiggj®ra. lien det
var ogsa vanleg & prove deigen med ei brennande
'stikke. Dei grov ei grop med handa nedi deigen, og
‘haldt ei brennande stikke nedi gropa. Dersom ho
'8lokna straks, var deigen ferdig.
Kor gamalt brodet skal vera for det blir bruk, er
88 ymse i del ymse heimar. ien mange vil no ha det
nybaka, andre vil helst ha det nokre dagar gamalt.
Det mest vanlege er & bake ein gong i veka. I el-
dre tid ville dei ha det miara lagra ei tid for
dei &t det, kanskje mest fordi det vart drygare da.
For at det skal halde seg mjukt, er det mange som
har syrup i brodet. Det brukte dei for og nar det
var til utnisting a4t skogbruk og fiske. Den tid
‘del baka omnsbrod berre til dei store hogtidense,
kunne dei goyme det i ménadsvis. Julekaka skulle
séleis rekke til kyndelsmesse.
'17. Det tok lenger tid & steike brod som var gjera
med surdeig enn med vanleg gj®r, og lenger tid med
heimelaga gjer enn med pressgjzr. Det vanlege for
det vart pressgj®r var & “sett" deigen kvelden for
bakinga, bruke hoveleg varmt vatn og sé& pakke deig-
trauget godt inn i klede attmed omnen eller den

varme gruvemuren. OUg s& vart brodet baka pa fore-

‘middagen dagen etter. lMen dei tok det da opp (knad-

‘de det med litt meir mjol) om morgonen, og sa let
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14.
det ta seg opp panytt for dei baka det. Gjering med
surdeig vart lite brukt etter at det vart slutt med
steinomnane, og dei ville ha bakaromnen godt varm
for dei sette inn "kaka“. lien dei let det ferdig-
trilla brodet sté& og ta seg opp noko for dei sette
det i omnen. lien £68t strauk dei pé det vatn -
some brukte ogsa eggekvite - for dei sette det i
omnen. Etter at det var ferdigsteikt, la dei det
utover séd det fekk avkjolast sakte for det vart
lagt i "kakkista“. La dei ned varmt brod, ville det
falle ihop og blir rarand i det.
18. Hardt gjzra brod, utkjevla som flatbrod, har ik-
kje vore brukt her i bygda. - “Settloypa“ (omtala
under pkt. 6) vart det ikkje gjort noko sers med.
19. Steikinga.
Som for nemnt, vart brodet (kaka) steikt i steinom-
nar, innmura i gruvemuren, sé lenge det var gruve i
kjokenet. Bakaromnen var plassert i den parten av
gruvemuren som var mot veggen - delingsveggen millom
kjokenet og stova, aldri mot kammeﬁ%oggen. (Det var
alltid kammers ved sida av kjokenet ). Ug bakinga
gjekk for seg i kjokenet. Vanleg djupn pd ein ba-
karomn var ei alen (kring 6o cm) og breidda kring
40 cm. Men pa some gardar var bakaromnane noko stor-
re. Hogda var kring 3o cm. Der vart det steikt ber-
re omnsbroéd. Bakaromnar for flatbrod eller lefse
var ikkje brukt her. Det hende at dei hadde bakar-
omnen i eldhuset, men det var ikkje mange stader. ®
SerskiM bakarhus har heller ikkje vore brukt her.
20. Kvar heim hadde sin eigen omn. Berre eimskilde |

husmanmsheimar var utan, og fekk baka pa garden.

Dotte vart det aldri tekg,REtaRNAGLERERaNsKiNG
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21. Nér.ein vermde opp bakaromnen matte det vera
god ved, helst tor granved. Og der det var noko
stell pad gardane, hadde dei eit lad med slik ved,
som ikkje vart nytta til noko anna. Han var gjerune
kappa litt lenger enn annan ved. Kor mykje dei
skulle'bruke til kvar oppverming, var det ikkje

- noko om. Ovde bakarar kjende nér dei heldt handa

inni om omnen var hoveleg varm for & setje inn

kaka. Elles strodde dei litt mjol inni og ség pa
leten om omnen var hoveleg varm. Var han for varm,
laut dei vente til temperaturen sokk.

22. FOor kaka kunne setjast inn, laut omnen gjerast

| skikkeleg rein for kol og oske. Til det brukte dei

ein honeveng etter at brandar og kol var utskrapa

med ei Jjarnskrape. I omnar som ville bli for varme

under, la dei ei jarnplate for dei sette inn brodet,

ville det bli for sterk overvarme, la dei eit papir

over. Kva dei brukte for dei hadde Jarnplater og

| papir & hjelpe seg med, er ukjent.

23. Ettervarmen i steikeomnen vart brukt til a
steike potetkake, skeiblakake e.l., elles la dei
inn ved til torking.

24. Dei som ikkje sjolve hadde bakaromn, fekk btei-
ke hos andre. Men det har og hendt, at dei pa einbol-
te gardar utan bakaromn steikte kaka i ei gryte.
Flatbofna gryter var ikkje vanlege i den tida, der-
for vart kaka rund under og. Til & bote pa dette,
skapa dei til steinhylle og la under kaka. Eller
dei steikte smd brod p& steinhyllor oppa gloa.

26. Grisling av brodet er ukjent her, utanom pa

dei storre bakeria.

26. Brod som blir koka har ikkje vore laga her. 10742
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28. Kor lenge brod kan goymast, kjem av béde brodslag
og goymestad. Flatbrod kan goymast pa érs&ié'dérsom
goymestaden er turr. Det var ikkje sjeldan fOr, at dei
la att flatbrod pd sztrane for & ha nér dei koﬁ der om
vinteren ‘pa fjellhoykjoring o.l. Og det kunue bli lig-
gjande til neste somar utan & ta skade. GOymcétaden var
da #in musefri kopp i matstua (“"masstu”), eit morkt rom
i sa@terhuset. Dei hadde gjerne ein rund laup & ha flat-
brodet i, og hengde denne under taket. Heime pa Edraane
‘har det ‘alltid vore skikk & lagre flatbrodet pa stab-
vouret pa ei hylle, jamnast over kornbingen. OUm omnsbrod
hoyrde vi, at dei gamle goymde det £ra jul til kyndels-
messe. GOymestaden var ei kiste pa ein turr stad, og
med lédket litt pa klem. Brodet vart da hardt, og det
kunne bly myglut utapéd, men etande for den som ikkje
var for granneten.Folk som for til Piskever, hadde for
alltid med seg s& mykje omnsbrod at det vara heile fi-
sketida. Og dei kunne ha med seg "lofot-kak' heimatt.
Ho vart litt hard, men alltid ete. og ho var eit par
ménader gamal. Goymestaden var “lofot-kista". Den van-
lege goymestaden for all slag brod 1 garden, var stab-
buret. Det vart innteke berre eit brod 6m gongen. Sel-
nare vart det matromet (“spisskammerset”) attmed kjoke-
net. "Kakbomm" eller “kakkist" var det i kwar heim.
Etter at det vart "kaffebrod", vart dette gjerne goymt
i ein liten trelaup, seinare i1 blikkboksar 1 matromet
attmed kjokenet.

29. Til jul vart gjernc)@?@irundt omnsbrod av finare
slag, med syrup og rosiner i, pynta med ei figur oppa.
- ‘Han var laga av same slag som i kaka, Likeins fekk: bor-
na "julstomp" med liknande figurar oppa, ikkje sjeldan

ein fugl.Elles var det ikkje brukt noko kakepynt, og 10743
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kakestempel eller andre hjelpemidlar til & pryde
brod med var ikkje brukt.

3l."Skeiblakaka" (side 8) var ikkje daglegmat anua
enn ndr dei var utan annan tormat, og dei skulle

ha litt i farten. Elles vart det brukt som malbyte,
eller el form for "restemat". Det vart ikkje steikt
meir enn det som vart brukt samé dagen og, dagen et+
ter. "Skeiblakaka" vart lett turr. Jamnast vart

ho brukt nysteikt. y , ‘

82. Klappa med handa til flate, runde kaker var

her berre "loyp" av potetdeig eller gj®ra deig..
Noko anna sernamn hadde korkje deigen eller kaka.
33. Som for nemnt, vart.faflar,og “gora" her steikt
i jarn,- ikkje noko anna. Vaflar var bade hogtids-
og kvardagsmat, etter/ggm dei var laga av. Goré

var kaffibroéd. Rora hadde namn etter kakene:"Vaf-
felror" og “goradror". Dei gamle brukte anis bade

i vaflar og gora nédr det skulle vera forseggjort:
Karve vart truleg ikkje brukt i kaker.

34. Bork.

Det er ikkje i manuns minue nytta bork til & blande
i brodmjolet. Siste &ret det vart baka “borkbrod"
her i bygda var i 1838 eller 39. Da var her fleire
uér pé rad, sa det slapp opp for matkorn. Desse

dra (tre p& rad) kalla dei “kleiné&ra“. 1812, da

dei fleste laut bruke bork i brodet, kalla dei
"“storkleindre". Siste krigstida vart det ikkje her
brukt surrogat av noko slag i brodet.

35. Det var furrubork som vart brukt til mjolblan- .

ding her, den kvite hinna innmed veden. Borken vart
teken i "hdvolla" - forste halvparten av juni. 10743
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Medan borken var ra, reinska dei ut-or borken det
som var brukande til mat. S& vart dette turka og
knust og male. Borkmjolet vart sa koka til ei sup-
pe, og denne suppa vart brukt som mauk nér dei- knad-
de flatbroddeig.

36. Det var berre til flatbrod dei brukte borke-
mjol. Aleine kunme det ikkje brukast, eller vart
det 1 alle hove ikkje har, men berre 1 blanding
med anna mjol. Det vanlege skulle her vera kring
halvparten borkemjol. Almebork har visst ikkje
vore brukt her i bygda.

37. Den vanlege meininga her var, at borkemjol

var usunt til folkemat. Dei var “margsdlli“ av det,
sa dei. Men nett sjuke har det ikkje vore sagt-at
nokon vart av det her i bygda. Det vart ‘vel hel-
ler ikkje brukt s& mykje av det. Nar det vart
brodlaust, brukte folk turrfisk istaden f£or brod.
38. Det er ikkje kjent at folk blanda andreé emne
med borken enn mjol,-av korn.

39. Mose har heller ikkje vore nytta til drygsel

i brodet her.

4]1. Heller ikkje beinmjol har vore brukt til fol-

kemat etter det som er fortald av dei gamle.
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