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1. Korno- kvern.

Så langttilbakei tidasomtradisjonenrekk,var

det her i bygdabekkjekverntil kvargard,og der-

til handkvern.Husmennenehaddesjeldaneigabek-

kjekvern,men mol hos gardmannen.Handkvernvar

det derimotfleirehusmennsom hadde.Bekkane,der

kvennanevar,det varberreflaumbekkar.Vartdet

da seintför haustblöytakom,og,mjöletslappopp,

lautdeimalanokopå handkverna.Sistegongendet

vartmalepå handkvennher i bygda,var trulegi

1898.Da vartdetmalesmågrynpå handkvernahans

LaraAndreassonLeirvik.Ellesvar altda dei fle-

stehandkverneneutkasta.No er det ingahandkvern

lengeri brukbarstand,berresteinaneliggenno

synlegepå somegardar.Sistehandkvernavartned-

rivekring194o.

Frå samaltvar detberreeinmåteherå malamjöl

på,-det var sammaling.Derforhaddedei heller

ikkjenokosernamnpå dei ymsemjölslag,-det var

byggmjöl,havermjölog rugmjöl.Förstkring187o 10743



2.

vartdetbygdeit littstbrrekvernbruki Kolvereid

(grannebygda),og der haddedei skalstein.Derfekk

dei "spiesa",og einog annantok tilå ro korn

dit forå få"spissamj61".Detvar altidbyggdei

fekkskrella,og "spissamjöl"var altidbyggmjöl.

Dettevartbrukttil lefse,rjomegraut,finare

vaflarog annanhögtids-og gjestematderdet höv-

de å brukesliktmjöl.Rugmjölvarog alltidsam-

maletildet kom "finare"rugmjöli hanuelen.

det vartkalla"rugmj61".Nokosernamnellespå

måtaneå malakornetpå og på mjölsortane,hadde

dei ikkje.

Sistdet vartmalepå ei bekkjekvern,var kring

192o,men deiflestevarforfallneellerrivnelen-

ge för dentid.

Etterat det bar tilå få malepå bygdemylnone,

vartdetden förstetidalitenskilnadpå mjöl-

sortane.Rugdyrkingavar det da sluttmed,så det

varberrebyggog havresomvartmale,og det al-

lermestevartframleissammale.Berreeinbygg-

sekkellerså til kvargardvartspissa.FOrst

kring192otok einog annantilå få spissabygg-

mjöltil graut.Dei sistetjugeåra hardet vore

heiltsluttmed sammalingav byggtil folkemat.

Havretilflatbrödblirennojamtoversammale.

Nårdei sortertekornet,vartdetförstog fremst

tekesåkornav veggrandas& lengedet vartkasta

med"spjöll"(handkasting).e'rgi godeår villedei

flestesikreseg säkornfor minstto år. Resten

av veggrandavartså maletil folkemat.Ivenman-

ge villesjånæsteårshaustfördei tok småkor-

het tildyremat,i allehövei godeår. Sidandet
10743
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bartilmed maskinreinsking,hardet og vorevan-

leså brukeförstesortentilmat.ken mangehar

ogsåi godeår kastaopp småkornet(andresorten)

()E;tekedet besteav dettetilmat.Slik vardet

ennomeiri gamaltid.-Noblirdetbruktsværtli-

te heimavlakorntilmat,berreein og annanfår

malehavretilflatbröd.Ellesbliralt mjblet

kjöpt,og kornetseldellermaletilfor.

Frågamaltvartrugennyttatilomnsbrbd("xak"),

byggvartbrukttilgraut,potetkake,vaflarog

lefse,havrevartbrukttilflatbröd.Somebrukte

ei tidogsåå blandehavremed rug til omnsbröd.

Slikvardet så lengeheimeavlakornvartbrukttil

matkorn.

Detvar frå gamaltikkjevanlegå siktemjölet

tilannaenn rjomegraut,lefseog finaretaflar,

og til hbgtidsbrbd.Dei eldstesoldarsomvar brukt

var "jursold",lagaav skinnetpå kujuret.Seinare

vartsoldarav jarnplate.Det gropemjbletsumvart

att ettersiktinga,vartjasinastgöymtog brukt

tilnykalvakyr.ken someblandildet i mjöletsom

vartbrukttilpotetkake,serlegnårdet varbygg-

mjbl somvar sikta.

Deimeinteat det var betreå bakaflatbrödav

nymalemjöl,somdei kalla"kvennvarmt".ken rug-

mjbletmeintedei burdelagrastei tidför det vart

godt.Ulagrarugmjölhadaetyngrefor a "taseg"

(heveseg),og kakavilleda lettareblirrå.1.ien

dei villegjernevermekakemjölettittför dei

settedeigen.Havremjölettilflatbrbdbruktedei

ikkjeå verme.

Alt kornhaddesamnamnet"gusslån",menmjölma
NORSKETNOLOGISKGRANSK1NG 1074a
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kalladeiberre"mjblmat".

5. Baksten.


I gamaltid og fram tilmidtenav förrehundradå-

ret vardetflatbrödsomvar brödet.Omnsprödvart

det ikkjebakaannaenn litttildei storehögti-

dene.Men ogsåframtil 187o-åravartdet brukt

liteomnsbröd.Flatbrödvartdetderimotbruktmy-

kje.Vår og haustbakadei flatbrödså det skulle

rekkehalvåret.Det varda eittmenneskjesom stod,

i mangadagarpå kvargardog baka.ken oftevar

det hjelptil steiking.Kvargardbakaåt seg.Det

var aldrislik,at fleiregardargjekksamanom

bakingaslik,at kvinnfolkfrå fleiregardarsat

i samesovaog baka.Etterat det vartmindreom

kvinnfokkhjelppå gardane,vardetfastebakste-

kjerringarsomfor rundtpå gardane.Slikkomdet

til å utviklastmeirog meir,så det no mestber-

re er slik.Men samtidiger brukenav flatbröd

gåttsterktned.På somegardarbakardei slett

ikkjelenger,annaenn lefse.Bakingsom bytear-

beid harikkjevorebruktannaenn i serskilde

höve,nårdet ikkjevar råd å få bakingpå annan

måte.Bakstekjerringarsom harfareher ifråtil

andrebygdelagfor å bake,har herikkjevore.

Dei -msesla- öd.

6. Somnemntat flatbrödetdet,somfrå gamaltid

harvoremestbrukt,og er tvillaustdet aldste

her i bygdaog. Og det blirbaka på samemåten

somför.Så lengedei haddegruvesomeldstadi

kjökenog eldhus,bakadei flatbrbdetder.Alle

som haddeeldhus,heldtder med bakinga.Flatbröd-r

deigenvar knaddav mjölog vatn.Dei haddedei-

NORSKETHOLOGISKGRANSKING
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gen så fastsomdei kunnegreieå kna hanpå

skikkelegvis,os dessbetredei knadde,dess

betrevartdet å få tynnog sterkleiv.Dei sa

"å knba"deigen,os den ferdisedeigenkalladei

"eideiknba".Av dennetokdei hbvelegeemnetil

kvarleiv,somvartutbakamed eit trekjevlepå

eithbvelesstorttrebrett,"bakatfjbla!Kvarleiv

skulleverakring 65 cm.i tvermål,og allelei-

vanemåtteveranær likestore.Steikingasjekk

for segpå "bakstjarnet",-ei sirkelrundmalm-

plate,krins8o cm. i tvermål.Dannevar i gruva•

opplagtpå firesteinarslik,at dat varthbve-

lesteldromunder.Sidandet'vartsluttmed dei

muragruvene,og det kom stbypte,rundamalmgru-

ver istaden("brysseranner"),blirbakstjarnet

plassertoppådessa.

Somnemntvardet tilvanlegberrehavrebrbdsom

vartbrukt.Det vartutbakamed eitkjevlesom

varriflabådepå lanssog på tvers.Fråbakst-

fjölavartleiventekepå eintynntrekjeppasvakj;
"eppra

smalnandeog heiltspissåt framenden/,os lagtut

med dennepå bakstjarnet.Straksleivenvar plaa-

sertder,varthan "rba",d.v.s.at dei haddeein

smalbuådtmed strandrussomdei stakki vatnog

drognokresongerpå kryssog tversoverleiven.

Dettegjordedei for at han ikkjeskulleplbse 52

segundersteikinga.Etterå ha snuddleiveneit n4
(.!)

pargongertil steikingpå båe aider,var han fer-

dig.Dettevardet vanlegegardsbrbd.iientilut-

ferdsbrbd,for dei somskulleborti skosbruk

ellerfiske,ellertilå ha med til sæterog slåt-

temark,vartleivenihoplagtto gonserså han

fekkfjordingsformnår hanvar halvsteikt,og så °743
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fullsteiktetterpå.Dettekalladei "farabrV".

Til höstidog vertskap(gjesteboa)bakadei "go-

brO".I åettehaddedei ei blandin av oysgog
havre,og potetetterat det varti5otetayrking.

Men mauketvar,somelles,berrevatn.Detvart

bakapå samemåtensomhavrebröd,men ikkje"rOa"

fordidetteikkjehaddelastilå blæreses. kai-

delesvardet lefse("læms").I dennebruktedei

så mykjepotet,at dei ikkjetrengdevatn.Her

bruktedei berrebygsmjöl.Både i "gobrO"og "leems"

siktadei mjölet.Lefsavartbakamindreenn anna

flatbröd,krinsbo cm. i tvermål.Ho var osså

steiktpå "bakstjarn",men berrehalvsteiktfdrst,

så ho var mjuk.Nårdei haddebakadet dei tenkte,

vartho amurdpå einesida.Smurninsenvar laga

av råmjölkos mjöl,elleress os mjöl.Det var

ikkjeuvanleg,at dei smurd,et,halvpartenmed rå-

mjblksmurningog andrehalvpartenmed eggsmurnins

Når så lefsaskullebrukast,la dei ihopei av

kvarsort.Lefsavartblöytt.ogsmurdmed smörin-

ni fördei fekksukkar,etterden tid smOr,sukker

os kanel.Dei smurdeeinepartefipå aen sidader

det ikkjevar smurdunderbakinga,og la den an-

dre meåden usmurdesidaimotdet somyar smurd

med amör på den förste.Til serverinsavart

lefsaoppdelti fjordingar.Både "gobrö"og"lams"

blir lagap&same måtenno somför.I dei seinare

åra er det somesomhar teketilå "krin"lefsa.

Dei harein kam somdei dregoverlefsanårhcier

smurd.Da orukardei ikkjeeggsmurnins,berre

mjölkesmurning.Detteer nordlandslefse,os skik-

ken er komenmed innflytjararnoraanfrå.

'
2.:
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"Hardanger-læms"har ogsåvorebakaherdei siste

2o-3oåra.I dennebrukardei hermest sauptil

mauk,og fintkveitemjöl,og så littgjær.ken

skaldet veraforseggjort,brukardei sur rjöme

istadenfor saup.Denneblirog steiktpå "bakst-

jarn",men ikkjesmurd.Skikkener frå kaffistovone

Omnsbrödav berresammalerugmjölvartdet slutt

med för hundradårsskiftat.Etterkvartsomdet

billegefinsiktarugmjölettrengdeut rugdyrkinga

på gardane,vartdette"kakmjblet"Frå I89o-åra

og framtilfOrreverdskrigenvardet berrebmns-

brödav finsiktarugmjölsom vartbrukt.Men i

krigsåra,dafekkfolkattersmakpå brödmed sam-

malemjbli, og da dei fekkgjerasomdei ville,

tok dei tilå brukeei blandingav sammaleog fip-

siktarug i omnsbrödet.Seinareer samMalerugmj61

mykjeutskiftamed sammalekveitemjöl.Men mange

har mestheiletidasidan- medundantakav siste

krigstida- bruktberrefinsiktakveitemjöli omns-

brödet.- Frågamaltvartomnsbrödetsteikti stein-

omnar,somvar innmutai gruvemuren.Men da det vart

kbmfyrarpd gardane i sluttenav förrehundradåret,

vartgrmiemuraneutrivne,og sidanhar all stei-

kingav omnsbrbdgåttfor segi komfyr.Dei,som

tildaglegbrukar'brbdmed grOvtmjbl;platgterne

til hbgtideneog gjestebbdbåkanokobrbdav fint

kveitemjölog. Dei harda littsukkeri, gjerne

ogsånokomjölki mauket,og ofterosiner.Rosiner

brukteogsådei gamlei'julekakaetterdet vart

rosinerå få kjöpt.Dei ymsenaMnpå omnsbrbder

"gropkak"med ei blandingav grovtog fint

"finkak"nårdet er berrefintmjöl,
NORSKETNOLOGiSKGRANSKINt
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Nårdei varferdigemed flatbrOdbakinga,og der var

restarav smurningenatt,rbrdedei i littmeir

mjölså röravarttjulkare,austemad ei skeiklat-

tar av dennerörautoverbakstjarnetog steikte

kakeav dette.Det kalladei "skeiblakak".Len

ogsåellesvartdet laga "skeiblakak".Ho var la-

ga av tjukkmjölröreav byggmjölog mjblk,og

steiktpå den måtensomnemntnårdei haddegruva,

seinareogsåpå kokeomnellerkomfyr.Der vartik-

kjebruktgjær.

Potetkake,eller"loypusomdet blirkallaher,

kom i bruki 184o-50-ara,da det vartmeirpotet-

dyrking.Dht var i langetiderdenmestbrukte

"tbr;rtaten"attåtflatbröd- fbr det vartskikk

med omnsbröd.Koktpotetvartstappafinmed ei

klubbe("potesklubba")i eittraug("löyptrauje")

ellermalepå ei potetkvernav tre. I poteten

vartdet knadmjbltil ein littlausdeig,helst

byggmjöl,også vartkakor (runde)på cm.

i tvermålog kring1 cm. tjukkeklappautovermed

handaoppitrauget."IJOypa"vartsteiktpå bakst-

jarnså lengedei haddegruva,ellerpå kokeomn,

seinarepå komfyren,-steikingpå båe sidene.

Det varmykjearbeidå haldeeinhuslydmed potet-

kake,derforer det vorteminårebruktuess mindre

det er blittmed tenarhjelpa.No blir"lbyp"brukt

meir somdelikatesse,og da alltidmed gryinmjöli.

"Settlöyp"var lagaav vanlegomnsbrOddeig,men

klappaut som petetkakeog steiktsomdenne.

"Glohani"var ogsålagaav omnsbreddeig,og klap--

pa ut somdenne,men steiktpå gloa.Denneskik-

ken kan.verakomenfrå samane,(!)soffiharbruktå 1 07,4
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steikebrödatpå dennemåten.

Vaflar(Nvåffelkak")varttil vanleglagaav mjblk

og byggmjol.ken dei somhaddelitebådeav mjölk

og mjöl,lagaogsåva2larav potetkakedeig.Kor

gamaltdet er at folklagavaflar,hardet ikkje

lukkastå få greiepå,men det varti allehöve

steiktvaflarfor kringhundreår sidan.Deibruk-

da vaffeljarnsom liknaei tong.Dettekunnegre't

brukasttilsteikingi gruva.Etterdet vartkom-

fyrar,komdei runde,velidbarevaffeljarnai bruk.

Å lagavaflarav kveitmjblog mjölk,og mea egg,

kom i brukförsti dettehundradåret.Vaflarvart

fråfOrstav bruktberretil hOgtids-oggjestebods-

mat. I 8o-9o-åravartdet skikkå steikevaflartil

helgeneellesog.

7. I gamaltid vartdet ikkjebaka"kaker"tilkaf-

fibröd.Komdet uventagjestar,smurdedei lefse.

Og så hendedet at dei haddeliggjandevatskrinle

ellerkavringetterat dettekomi hatidelen.Elles

settedei framav den finastematendei haddei hu-

set.I sluttenav förrehundradårettok handelsmen-

nene.ibygdatil å føreymse sortarkaker,og da

kjöptefolklittav det.forå ha om.detkomgjestar,

og tilhogtidsdagar,gjestebodo.l.I fOrstehalv-

partenav dettehundradåreter det,atbakingaav

"kaker"hartekeoppsvingtilgaus. Förstvartdet

fatigmannsbakelsfolktok til å lagatil jul.Det

vartkjent.fråprestegarden.Ettersom husmOrnefekk

seg kokebökerog dötrenegjekk husmorskular,vart

det stendigfleire kakesortari heimane,så no er

uråd å halle greie på alle dei sortarsom er repre-

senterti bygda.No har altidhusmornefleirekake-

NOR;) UANSKING 10 742



lo.sortar
på lagartilå setjeframnår det kjemnokonsom

dei vil traktere.

"Gorå"er eitsamaltbakverk,somframleiser mykje

brukt.Heri bysdakomdet vel ikkjei brukför kvei-

temjöletkom i handelen.Det er ifigensomveitat det

er bruktannamjöli"goråa".Mjblk,egg,sukkeros

kveitmjölvar den samleoppskriftapå"sorå".Stei-

kingagjekkfår ses i stongjarn",-likdei gamle

vaffeljarna,-og i gruva.ieakomfyranekom,som

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

ein kah steikefleireplateri gongen.FråfOrstav

steiktedei "gorå"berretil kvarhOgtidos til

gjestebod,seinarenårdei i fartenskulleha noko

til trakterins,os no å seietil kvarhels.

8. Glokakeer vel det samesomdetdei her kallar•

"slohani",omtalaunderpkt. 6. Dethar aldrivore

laga "glohani"av annaenn gjæradeig,os formavar

alltid,somnemnt,runde,flatehyllekaker.Detmast

vanlesevarå steikebeinastpå glör,men sofflebruk-

te dIgsåsteinhyllorsomdei la på glohausenog steik-

te på. Sidandet vartaluttmed gruva,vartdet også

sluttmed "Slohanin".Det er ikkjekjentat skossfolk

har laga"Slohani",og det harvisstaldrivorebruk

herå rUlleemnainfii noko.*Denneformfor baking-

var mest-sport,allerfor å få tilnokoi farten.

Og mangetyktedet•vargodtmed den röykesmakensom

ået vartpå "glohanin".
flat-

9: Det harikkjevorabruktTfleire/brödsortarher

enndei Somer nemnunderpkt.-6.Og-alle-fekkav

saMebrödet,antendei var tenarar,handtverkarar

ellerandre.

lo. Å smörjoråmjölkpå annaenn lefse,har ikkje i074
-
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vorebrukther.I Inntröndelashardei einsamal

flatbröd-sortdai kallar "sjamning",men haner

ikkjebrukther.Det ar eit "so-brb"som er smurd

med råmjölkelleregg,til vertakapsbruk.

Leiv.
dei

Leiv flatbrödet,bådenår det er fer-



dis-kjevla,usteikt,og etterat det er steikt.

Men oraetleivblirikkjebruktom nokoannaform

for bröd,t.d. omnsteikt. Ei vanles brödskive

blirherkalla"eikakskiv".

Lefseer för omtalaunderpkr.6. Fleire sor-

tar lefse,ennnemntder,harikkjevorebrukther.:

Lefsebliraldribrukttil kvardass.Men til rei-

sematblirdet brukt. Smbrinsav lefseumderba-

kins,kallardei "å.klin".Derforheiterlefsa

også"klenneng",-ei,tnamnsomblir bruktherved

sidaav "læms",men sem er komefrå hbylandet

(srannebysd).Lefsavartklintmed handa,os blir

ået framleis.Ordet"lefseklins"eller"klins"

er ikkjebrukther.

Brettin-.

Flatbrödsomblirbrettaihop,er berre"utfarbröd"

Det vartsjernelastbeinast tynnor,somikkje
-fbrutferdatoktil.

vartslåttatt/ Lefaablir,aldribretta. bret-

te brödkallardei "å legsihopbrön.Detvart

alltidbrettato sonserså detfekkfjoirdunssform.

Detvartaldrilagtihopberreein sons.Nokoser-

namnpå brödetetterbrettinsa,vardet ikkje.

Sæterbrödetvart brettapå samemåtensomanaa

"farabrbd"("falabröd"medtjuli1). Leivanmå

brettastmedanhan lisspd bakstjarnet, os så stei-

kastreiretterpå,littfor kvar beettins.Det

NWT SMNG 10 743




1«3
12.

Det vartikkjelagtpresspå b-rödsoMvarbratta,

men dei stöddelitt ihop med handa medan det var

mjukt,ellerklappadet ihop med "spöa", så det

skulleta Mndre plass.Ubrettabrödla ein "brö-

låkkje"over(eirundtreskivemed handtak,litt

mindreenn einVanlegbrödleiv."Brölåkkje" vart

ogsåbruktnår dei bar bröd,under).

G'æro surdei-.

Gjærkokadei av humle,vatnog mjöl, let dette

stå i hövelegtemperatUrtil gjæssoppentok til

å utvikleseg og tappadet'såpå flasker.Så

tokdei detdei trengdeetterkvart.ikiengjærfla-

skenevardet slemtså få korkentilå haldei.

Derforknaddedei mj61i gjærettildei vartdeig

lagatynnekakorav det,Og törkadet. Så blöytte

dei oppdetdei trengdeetterkvart.ivieniardei

brukteogsåsurdeig,somdei tok av bröddeigen.

Dennekunnedei ogsåtörkeog göymefOr ei tid,
man ikkjeså lengesomtörkagjær.Og brödetvart

surarehår deibrukte"surdei"ennhår deibrukte

gjær.Haddedei gjæretterölbryggjing.,brukte'

dei dennetilå "sættopp"gjærmed.Dei slappda

å koke,Men rördeberreihopmjölog vatriog sette

til ölgjær.Vart dei utangjær,kunnedei få ah-

ten surdeig ellergjæri grannelaget.Noko reglar

- for kvatidein skullegje frå seggjær,var her

ikkje.- NaMnapå dei ymsewortargjærvar "gjæster

"surdei"og 61.gjæster".

15.Surdeigvartaldrigöymtlengerenntilnæste

,baking.Dei göymdahan på ymseVis.De4fleste

rulladeigentil ein ballog göymdehan i mjblkist

nedgravei mjölet.Men det var og dei som klappa

HORSKENOLOGSGRAS.;&;3
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ut deigballaneog letdei törke.Dettemeintean-

dre at det vartsurarebrddav,og at gjæretvart

veikareav det.Når surdeigenskullebrukast,vart

han opplöysti vatn,utrördmed nokomeirmjöl,og

setttil hevingfåråsjåom han vargod.

Nårdeigenhaddetekasegopp så traugetvart

fullt,reknadei at han varferdiggjæra.Men det

var ogsåvanlegå prövadeigenmed ei brennande

stikke.Dei grovei gropmed handa.nedideigen,og

haldtei brennandestikkenedigropa.Dersomho

sloknastraks,var deigenferdig.

Kor gamaltbrödetskalverafördet blirbruk,er

så ymsei dei ymweheimar.men mangevilno ha det

nybaka,andrevil helstha detnokredagargamalt.

Det mestvanlegeer å bakeeingongi veka.I el-

dre tid villedei ha det sidvelagraei tidför

dei åt det,kanskjemestfordidetvartdrygareda.

For at det skalhaldesegmjukt,er det mangesom

har syrupi brödet.Det bruktedeiför og når det

var tilutnistingåt skogbrukog fiske.Den tid

dei bakaomnsbrödberretil dei storehögtidene,

kunnødei göymedet i månadsvis.Julekakaskulle

såleisrekketil kyndelsmesse.

17. Det tok lengertidå steikebrödsomvar gjæra

med surdeigenn medvanleggjær,og lengertidmed

heimelagagjærennmed pressgjær.Det vanlegeför

det vartpressgjærvar å usett"deigenkveldenför

bakinga,brukehOveløgvarmtvatnog så pakkedeig-

traugetgodtinn i kledeattmedomnenellerden

varmegruvemuren.Og så vartbrödetbakapå fore-

middagendagenetter.Men dei tokdet da opp(knad-

de det med littmeirmjöl)om morgonen,og så let
NO: 6Kt"
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det ta segopp pånyttför dei bakadet.Gjæringmed

surdeigvartlitebruktetterat det vartsluttmed

steinomnane,o8 dei villeha bakaromnengodtvarm

fbr dei setteinn "kaka".Men dei letdet ferdig-

trillabrödetståog ta seg oppnokoför dei •ette

åat i omnen.Men fb'itstraukdei på det vatn-

somebrukteogsåeggekvite- föruai settadet i

omnen.Etterat det var ferdigsteikt,la dei dat

utoverså detfekkavkjblastsaktefbr det vart

lagti "kakkista".La dei nedvarmtbrbd,villedet

falleihopog blirrårandi det.

Hardt-.ærabrbd,utkjevlasomflatbröd,r1arik-

kjevorebrukther i bygda.- "Settlöypa"(omtala

underpkt.6) vartdet ikkjegjortnokusersmed.

Steikinga.


Somför nemnt,vartbrödet(kaka)steikti steinom-

nar,innturai gruvemuren,så lengedet var gruvei

kjökenet.Bakaromnenvar plasserti den partanav

gruvemurensomvarmot veggen- delingsveggenmillom

kjökenetog stova,aldrimot kamme4eggen.(Detvar

alltidkammersved sidaav kjökenet).Ug bakinga

gjekkfor seg i kjdkenet.Vanlegdjupnpå einba-

karomnvar ei alen(kring6o cm)og breiddakring

4o cm. Men på somegardarvar bakaromnanenokostör-

re. Högdavar kring30 cm.Der vartdet steiktber-

re omnsbröd.Bakaromnarfor flatbrbdellerlefse

var ikkjebrukther.Det hendeat dei haddabakar-

omneni eldhuset,men det var ikkjemangestader.

Serski14,bakarhushar hellerikkjevdrebrukther.

2o. Kvarheimhaddesineigenomn.Berreeiaskilde

husmanasheimarvarutan,og fekkbakapå garden.

Dettevartdet aldritekkEWEith6t6Gi'ANskiNti 1074
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Når ein vermdeopp bakaromnenmåtte-datvera

god ved, helsttör granved.Og der det var noko

stellpå gardane,hadde doi eit lad med slik ved,

som ikkje vart nytta til noko anna. Han var gjerne

kappu litt lengerenn annan ved. Kor mykje dei

skullebruke til kvar oppverming,var det ikkje

noko om. jvclebakarar,kjendenår dei heldt handa

inni om omnenvar hövelegvarm for å setjeinn

kaka.Elles ströddedei littmjöl inni og•sågpå

letenom omnen var h*velegvarm. Var han for varm,

laut dei vente til temperaturensokk.

För kaka kunne setjastinn, laut omnen gjerast

skikkelegrein for kol og oske. Til det bruktedei

ein hönevengetter at brandarog kol var utskrapa

med ei jarnskrape.I omnar som ville bli for varme

under, la dei ei jarnplateför dei sette inn brödet,

ville det bli for sterk overvarme,la dei eit papir

over.Kva dei brukteför dei haddejarnplaterog

papir å hjelpe seg med, er ukjent.

Ettervarmeni steikeomnenvart brukt til å

steikepotetkake,skeiblakakee.1.,elles la dei

inn ved til törking.

Dei som ikkje sjölvehadde bakaromn,fekk stei-

ke hos andre.Men det har og hendt,at dei på einböl-

te gardarutan bakaromnsteiktekaka i ei gryte.

Flatbotnagrytervar ikkje vanlegei den tida,der-

for vart kaka rundunder og. Til å böte på dette,

skapadei til steinhylleog la under kaka.Eller

dei steiktesmå bröd på steinhyllor,oppågloa.

Grislingav brbdeter ukjenther, utanompå

dai störrebakeria.

Brbdsom blirkokahar ikkjevorelagaher.
•RSKETNOLOGISKGRANSKING
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28. Kor lenge bröd kan göymast, kjem av både brOdslag

og göymestaå. Flatbröå kan gdymast på årsvis dersom

goymestaden er turr. Det var ikkje sjeldan för, at dei

la att flatbröd på sætrane fur å ha når dei kom der om

vinteren.på fjellhOykjOring o.l. Og det kunne bli lig-

gjande til mftte somar utan å ta skade. Gdymestaden var

da einmusefri kopp i matstua ("masstu"), ait mörkt rom

i sæterhuset. Dei hadde gjerne ein rund laup å ha flat-

brödet i, og hengde denne under taket. heime på gardane

.har det alltid vore skikk å lagre flatbrOUet på stab-

vbliret på ei hylle, jmnast over kornbingen. Om ownsbröd

hbyrde vi, at dei gamle gbymde det trå jul til 4inde1s-

messe. Goymestaden var ei kiste på ein turr stad, og

med låket litt på klem. Brödet vart da hardt, og det

kunne b1 myglut utapå, men etande for den som ikkje

var for granneten.Folk som for til fiskevær, hadde fOr

alltid• med seg så mykje omnsbröd at det vara heile fi-

sketida. Og dei kunne ha med seg "lofot-kak" heimatt.

Ho vart litt hard, men alltid ete. oNiho var eit par

månader gamal. Göymestaden var "lofot-kista". Den van-

lege göymestaden for all slag brOd i garden, var stab-

buret. Det vart innteke berre eit brOd om gongen. Sei-

nare vart det matromet ("spisskammerset") ettmed kjbke-

net. "Kakbomm" eller "kakkist" var det i kmar heim.

Etter at det vart "kaffebrOd", vart dette gjerne göymt

i ein liten trelaup, seinare i blikkboksar i matromet

attmed kjökenet.

29. Til jul vart gjerneM 3 rundt omnsbrOd av finare

med syrup og rosiner i, pynta med ei figur oppå.

.Han var laga av same slag som i kaka, Likeins fekk' bor-

na "julstomp" med liknande figurar oppå, ikkje sjeldan

ein fugl.Elles var det.ikkje brukt noko- kakeivnt,og 10743
NORSKETNOLOGISKGRANSKING
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kakestempelellerandrehjelpemidlartilå.pryde

brödmed var ikkjebrukt.
I.••  ••••

31."Skeib1akaa"(side.8) var ikkjedaglegmatanna

ennnår dei var utanannantdrmat,og dei skulle

ha litti farten.Ellesvartdet brukt sommalbyte,

ellerei formfor "restematu.Detvartikkjesteikt

meirenndet somvartbruktsamedagenog,dagenet-

ter. uSkeiblakakauvartlettturr.Jamnastvart

ho bruktnysteikt.

Klappamed handatil flate,rundekakervar

her berreUlöyp"av potetdeigellergjæradeig.,

Nokoannasernamnhaddekorkjedeigenellerkaka.

Somförnemnt,varttaflar,og"gorå"her steikt

i jarn,-ikkjenokoanna.Vaflarvar bådehögtids-
det

og kvardagsmat,etter/somdei var laga,av.Gorå

var kaffibröd.Rörahaddenamnetterkakene:UVaf-

felrör"os usorårör".Dei gamlebrukteanisbåde

i vaflarog gorånårdet skulleveraforseggjort:

Karvevarttrulegikkjebrukti kaker.

Bork.

Det er ikkjei mannsminnenyttaborktilå blande

i brbdmjblet.Sisteåret.detvartbaka "borkbrbd"

her i bygdavar i 1838eller39.Da var herfleire

uår på rad,så det slappopp formatkorn.Desse

åra (trepå rad)kalladei "kleinåra".181.2da

dei flestelautbrukebork i brödet,kalla dei

"storkleinåre".Siatekrigstidavartdet ikkjeher

bruktsurrogatav nokoslagi brödet.

Detvarfurruborksomvartbrukttilmjölblan-

dingher,den kvitehinnainnmedveden.'Borkenvart
tekeni "håvolla"- förstehalvpartenav juni.

Å(MIKiff4 5W46i1WipkikW
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kedan borkenvar rå, reinskadei ut-or'berkendet

som var brukandetil mat. Så vart dette turk& og

knust og male. Borkmjbletvart så koka til ei sup-

pe, og denne suppavart brukt'sommauk nåt dei.knad-

de flatbröddeig.

Det Var berre til flatbröddei brukteborke-

mjöl. Åleinekunhedet ikkjebrukast,eller vart

det i alle höve ikkjehar, men berre i blanding

med ahna mjöl. Det vanlegeskulleher vera kring

halvpartenborkemjöl.Almeborkhar visat ikkje

vore brukt her i bygda.

Den vanlegemeiningaher var, at borkemjöl

var usunt til folkemat.Dei var "margaddli"av :det,

sa dei. Men nett sjUke hardet ikkjevore sagt*at

nokon vart av det her i bygda. Det vart.velhel-

ler ikkjebrukt så mykje av det. Når det vart

brÖdlåust,bruktefolk'turrfiskistadenförbrod

Det er ikkje kjentat folk blandaandreemne

med borkenenn mji51,-avkorn.

Mose har hellerikkje vore nytta til drygael

i brödether.

41. Hellerikkjebeinmjölhar vore brukt til fol-

kemat etterdet som er fortaldav dei gamle.

NORSKETNOLor;'zKV"
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