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I. Det var vanle ,sumalt t ttt funst han.

kvrnar D? mest kv.rareen. 1) bekjekverna

berrt att vur heve til dtt. Men efte kunde dei vert'

:j;llause utun ut J.etvar kvtrnvatn. Bejekyernne

var se,mcftast..;oDstte i minure :ltr små bekje

ltt laut flaum til skulde ein mul,. Var det Jå

ikkje kvernvatn J' ein j_kje hudde meire

var Lt hundkverna å tuka til.ttir )et ferteljarar

som Hans .-tr.mpial 2,i6t 184b Elen "rempdul fd't

1853 e Eliseu, Lemsdal ficit 1856 var handkverna

.z,"Jaxie endå i 1870 år , men kem otter=

kyart av bruk i 1880 'Lra._c;tttr1890 ,;1.•det ein

hnils ut hun,..i.kvtrna hur nytta. Neke uy

saku far tte var lak e- , ut t vart å


h_,na.,1sm.nnene til -in så rine1ez pris,

-t t vart mykj -ett slutt mei å s rn.

1.;te k:.rn e_1a t aj,7'1Y

uvla lite 11-;ime,r . Men i L'en tida Lalt

t mest 2P1 z-nmin

,:t hanjkv-rn. den var nytt__

73r til iais.,;ryn.

	

.jJI _in av kern lyrk, p. ,;uratn

vurt kalla htikarnmj1. J-umalt fekk il kjpa 124 3



Iøke i kalla fer danskkern oj mjøiet iei lei av

det vart danskk•rxmjøl. Det var visst rugmjøl.

Elles var nemningaxe : bycgmjøl, crynmjøl ( bygg=

mjøl som såene var siktz ifrå ), havremjøl rug=


mjøl Og siktamjøl ( ruz;mjølSOM Sålitne Tar eikta

ifrå ) .På levernakunde dei anten fiumala kornet

grøpa det eller mala grym. Å mala gryx Tar sjeldan.

Dei stilte iå kverna så he mel rettelec grøvt eg

så wikta dai såene ifrå. Grøpa var eg sjeldan, iet

var helst til cris ec kaxsje kalv. Men det var

ikkje meire av korn enn at det laut nyttast ut

best råelvar i felkhushaliet. Sidan bygdemylnene

kem er ått verte moire v.4xlegå få kernet finmale.

Havrex vert no t.d. mest mal, til spio.sa havro=

mjøl.

Det kernet sem unier kastixga gjekk heilt

til veggex, var fullvekti, vart xytta til mIkern

eller male til liksom finJ_rebakstor, men før i

tida iå det galt å aytta kørnet gett, så vart nek

ei;lettkørnet male,eg nytta i flatbrød. NO går

det helst til heot eg h0n2.

2. Vilds ein ha retteleg fint mjøl var

det siktz eller selda wem dei kalla det. Til mjøl=


såld flådie dei juret av.kyr wem vart olakta p tur=
ka jurskinnet såleis at det heldt ferma, laga så

til ein truske av selje e2;feste evantil, stakk el=


ler stempla små hel neiantil eg hadde mjølsålden

førdig. Dei kunde •g allvisst i seinare tid, sel=

ia mjølet i dryftingen. Dryftingen var tillaga av

trekarmar mei bata av tuut blikk der det var stuk=

ke tett i tett med små hol. Dryftinen vart elløs

mest nytta til å dryfta korn før det vart male.

Tenny Strempdal fortel at på Halsnes har det vere
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in 4X1x1 mjølsåli til ne , men ibruk har hax 3
Yore det nøken ne kax mixxast.

Det var såene som vart selda ifrå •g dei vart

nytta til krøtera helst til høns .

3.Har ikkje høyrt iet var nøken skildxad på

fer bakinga ker lexge 'dketvar sidax mjølet var male,

men det skulde vera betre å bake av •ppvermt mjøl exa

kalt øm iet var frøst.

4. Det var samxamx før alt sem var laga av kern

det vart kalla grjen. Gamalt såg dei med heilag age

på alt sem vart rekxa til grjøn, å opilla vekk nøke

av det var synti.

5. At fleire gariar gjekk samax em bakinga var

visst sjeliax, det kunde då einast vera ier gar=

dane låg tett saman eg det var lite em arbeidshjelp,

•g iå sixast når iet var mykje bakixg øm å j.ra sem

met jul •g fram met slåttexxa. Men dei baka visst

aliri i s'amestua. At iii gjørde bytesarbeii hente

ierimet når iet høvie så. Dex sem var best til å bake

baka iå eg den andre steikte. Det hexie at det var

dei sem halie slikt ry på swg fer å vera slike flinke

bakarar at lei vart leigde til å bake ikkje berre

på neraste gardane, men eg vart xytta i andre byg=

delag.

Gamalt vart •mxsbrød eller kake lite brukt

til ix kvariags. Platbrød vstrtkalla brød, det axdre

var kake eller stempbrød.Av stvmpbrøi var det fin=

kake eg grøvkake. Til julebaksten høyrde attåt

julekake eg småstemp sem beriaafekk. Julekaka var

finaste kaka bakt av beste alag fixrug meê rusiner

i. Fixbake var bakt av sikta rugmjøl, grevkake av
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blaxia xktx sikta • xxxa s-mmale rug. Kveitmjøl var

skjelian brukt fdr heimskrigen 1914. Til brdi av

gjera isig må • nemnast klappaskalla ig heitvegg.

Klappaskalla vart bakt av same slags isig søm

emusbrdi men vart berre små eg tuxne eg steikt på

mnsplata eller på lexkxtx*xxxxtx bakstejarnet eller

brøijarxet. Heitveggex vart bakt av finmjøl sem

små bellar mei fleskebitar oller kansje helst små

bitar feitt sauekjøt imni. Heitveggen vart bakt berre

til fastslagen.

Til k ke v-rt rekna : Petetkake eller tyx=

ning bakt av pøteter øg mjøl pannekake steikt i


paxxe helst av ei røre av mjølk •g mjøl, jarnkake

steikt på bakstejarnet av ei røra av mjølk ig mjøl,

vaffelkake eg geråkake.Til kake rekaa ein •g blød=

kake steik liksem auxan pannekake 2eA av blei og

mjøl.

Til brdi vart rekna førutan vanlegt flatbrdi

ryebrdi ( •g kalla rylefsa) , petetbrdi ajukbrøi,

g mjdlabrøi. Pørutan brdi haiie iei gamalt eg

lefse eg kvelefse.

Kammkake var liksem eit brøislag før seg.

Deig vart baka ut i neke tjukke terxixgar sem

vart trilla ever mei eit kammkakejarn til minire

tørningar eg ieretter steikt sprde i høveleg varm

teikeemx.

Av vanlegt flatbrdi var ist elles fleire

slag etter iet mjøl iei Yart baka av. Vanlig flat=

brdi vart helst baba av byggmj01. Vart iet istaion

for byggmjøl nytta havremjøl vart det nemnt havre=

mjdlbrøi. Ryebrdi var av byggmjøl eg ryii mei ei

ryveppa uy ryveppmese ( bjgtnemeste) iuppa i vatn.
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Potetbrød vart bakt av pete,teg mjøl. Mjukbrød

yart bakt aY beste slag mjøl eg steikt så det

skulie halda seg mjukt. Det vart mest brukt til

høgtid øg gjestebud. Mjølabrød var eg bakt av beste

slag mjøl sim med mjkbrødet var iet neke rugmjøl

mei i det. Etter det så var bakt vart leiven mjøla

øver med eit kvitt mjølslag sem •ftast vart det

steikt sem mjukbrød.

Lefse på Helgeland efte kalla velfjerdlefse,

var xi vauleg til høgtid eg gjestebud. Dex vart

bakt ay fiut rugmjø1 med tilsetning av grynmjøl

og leivaue vart steikte berre på ei sida. Så vart

det laga ei røre av søtmjølk egg eg sikta rug=

mj41. Kvar lefseleiv vart smuri øver med ienne røra.

Det kalla dei å guu lefse . Gnuinga av lefsa haide

mykje på seg å segja, fer til meire eg betre lefsa

vart gnudd til kvitare vart he. Etter ho var gnuid

vart lefsa krixa med lefsekrina eg deretter steikt


på eit bakstejarn med veik undervarme, men med varms

fr: øli ved sida av søm steikte evanfrå. K-Yelefsa

vaxt guudd berre i råmjølk frå første målet øi ku

mjølka etter he hadde kalva.

I nyare tii ør det verte neke skifte med

brøiet i hushaldet. Største skiftet keroi tida

1816 — 1820 då følk jamt ever tek til å bruko

kveitmjøl i mykje ster utstrekning. Finkaka er nw

Ywrte til kYeitmjølkake. I julekaka er det k•me

finkveitmjøl 7 sukat øg resiner. Så vert det baka

bellar, kveitebellar •g greykYeitbellar. Elles

hadde ein airupskake i dox tida det var wirup.

Halvfinbrød, finbrød øg vortekake kan ein få kjøpe

høs handelsmennene. Klappaskallar steiker eix

av eg til øndå. Men heitvegg or det slutt 1243



Petetkake, pannekake , vaffelkake • bloikake er

framleis i bruk. M. jarxkake eg geråkake er

mindre nyttta. Flatbrøå vert mykje minårs bruka ue

enn før. Flatbrødet vert n• eixast baka som vanlegt

f13.tbrød.Lefse eg stuniem kvelefse vort enåå bruka.

AY småbrøå eller kaffebrøå wentiet no hei=

ter var det ikkje maxge slag før. Det var eixast

spekulas , kavring eller kringle ået kunde vera

tale •m. N. vert det baka ei moni slag, men dei

fleste er etter kakebøker eg matoppskrifter, så

eg akal ikkje kema inn på dei hør. Dei vanlegaste

er Sukkerkavring, fattizmann, peparkjeks p


krummkake 1 sukkerhola og kveitbrøistenger.

Ei slags lefse hariangerlefsa dei kalla, •r ez


verte nekså vanleg i seinare tiå.

6. ra sertar brød eiA ne brukar i bya her

er mykje gett alt svara på under svar til spørs=

mål 5. Det vanlegaste brøå n• er halvfinbrøiet.

Det vert bakz på ymse måtar . Sume brukar Sammale

kveite og finkveite i blanding, andre brukar sam=

male rug •g finkveite eller sammale kveite eg fin=

rug. Finkveitkak• •z kveitebellar er meire nytta

til fx høgtii ez gjestebuå. Flatbrøå er eg kvar=

tagskest i heimar isi brukar iet, men iet er

ikkje i bruk alle staåer. Pøtetkake pannekake

ez vaffelkake er bådA til kvarelageg høgtii..

Det ør eg verten len skilånai, at ein ne kjøpar

gjester til kakebakinga. Før bruka ein suråeig,

surdeigdall var iet visst på kvar manns gari.

Eller laga sez zjester av humle unier øl=

brygjinga. 2øxximksxtt± Før steikte iet altid kaka

i ein mura bakarømn, ne vert kaka steikt i kemfyr. 1243



7. Det or vanleg at ein har kaker eller fi=

nare brøimat ejmande •g at isi tek av den når ist

kjem uventa gjester. Det var helst lefse eg yase

sertar småbrød. Lefsa kunde gøym.Astlenga ligjande

i stabel. Den vart bløytt øg smuri når i.n skulde

brukast. Før i tida kunde dei •c ha finare slag

flatbrød gøymanie, men det er ikkje brukt til

6jestebudskest ne.

7

8. Dot er minning av at det ør verten steikt

kake på glør når ein slapp Opp før brøimat eg det


ingen annan råd var til å få brød 1.1k på annan

måte, det var då helst skegsfølk, fiskarar eller

flyttanie reingjetarar. Men eg ør ikkje heilt stød

på kerleis gløkaka vart steikt. Dei elia allvist

opp så det vart øi mencd glo fer det måtte ikkje

brønna meian sin steikte det var clørne eg den

heite •ska sem skulde steike. Til mjøl vart ist

nytta det eix hadde. I såvøre høve var det nøk

ikkje så mykje å velgja imillem. Deigen vart visst

knadd sem vanlec, men gjester var dot vel meir


enn skjeldax dei hadde. On isi hadde neke ikring

kaka før dei la henne nøi i øska øc gløa.veit eg

ikkje, kanaje dei øm sumaren kunde surra breie

blai alfraukause eller andre plaxter ikrinc. Men

vinterdag vart sikkert kaka som Oftast berre lact

ned i øska eller clørne utax nøko

At dei steikte i gryta var meire vanleg lengr

ned i tida. Dei elia iå eg til mykje glei, la

flate steinhelIer •ppå så dei vart gett •ppelda

•c så vart kaka lagt på isi eg ei cryte kvelvi

øver. Der dei ikkje haiie mura bakaremn kunie iei

få til heilt bra kake på måten. 1243



9. Sjå svar under 5 •g 6. Pør i tida vart

det baka fleire alags flatbrød. Ryebrød t.i. vart

bruka til helgedagskest. Yanlegt flatbrød var kvar=

dagskest . Neken skildnad på brøiet til dei ymsil

f*lka i hushaldet, eleigjekk alle til same børd eg

fekk av same maten. Namna på dti ymse sertar flat

brøi har eg nemnt mykje gett før. K.0 her legja t4

at det var tale limbyggmjølsbrød, havremjølsbrød,

rugmjølsbrød, erterbrød ( skjeldan) alt etter kva

mjøl iet Tar baka av. Nomninga av brøiet kunde Og

variera uek. etter det det vart bruka til. Brød

det yart bløytt mylja LZT vart kalla myljebrød,

brød dei haide med til Lefeten vart kalla lefst=

1efsa, men det var ikkje alutansamansetnin?,enn

vanleg. Namnet kuu e eg kema neke av k rleis iet

vart påsmurt. Vanlegt Tart flatbrød •ppevart i

stablar i heile leivar. Når ein skulde bruka det

tøk ein det ixa Og braut det til vanleg ever i

fjøruagstykke eg sette det på berd. Men i ymse

høve kuade ein smyrja på brødet før det vart lagt

iaifram på beriet. Eit påsmurt brødstykke vart

kalla tin beta. Var det påsmurt smør vart det kall_

smørbeta, var iet påsmuri rømms var det rømmbeta.

Kixabeta sem ein kunde få strakot etter det var

1

kixaa, skulde vera påsmuri med nykinna smør. Gjelt

beta var smørbeta påsmuri til gjetarane.

Her vart ikkje anna flatbrød påsmurd

råmjølk ean kvelefsa. Denne vart tillaga eg aytta

slomalutalefsa til høgtid •g gjestebud.

Med •rdet 1e1v meiner ein brødet etts

lORSKETNCLZSK 1243



etter det er bagt. Ein lagar emas av deigknøa ,

bakar iet ut til leiv på bakstoberdet eg legg leiven

Yei hjelp av spåa bert på brødbøtxe ier hax ligg til

hø sem steikar tek hax eg steikar han på bakstejarn=

net. Ein brøileiv ør leiv autax han er rå eller

steikt. Ei skive av eit •mxsteikt brøi vert kalla ei

nkixxxxit brøiskive eller kakeskive. Før sa dii akpx

altii kakeskive. Leiv xyttast her lerre 112flatbrøi

eg lefse.

12. Lefsa vert bakt sem anna flatbrød, men

lefseleivex vert først steikt berre på eine siia.

Under sp. 5 har eg gjørt nerare greide fer ker=

leis lefsa vert bakt. Ferutan d..nvanlege lefsa haide

dei kvelefsa. Denne vart bakt isemaxna lefee •g steikt

likeins eg. Men ien vart gnudd med ei røra av mjøl •g

råmjølk av første målet kua mjølkar etter he har txin

kalva. Kvelefsa vart ikkje kriaa. I seinare tid har

dei teke til å bake hardanger lefse eg. Denne vert

bakt i tjukkare men mindre leivar enn anna lefse

eg vert kørkje gnudd ellør krina eg den vert wteikt

på båø sider alt første gengen.

Lefse vert ikkje brukt til kvariags. Det var

serleg til jul eg jønsek det skulde vera lefse, men

den vart •tnytta i dei andre høgtidene. Til gje=

stebud var lefsa Yiss såleis til bruilaup, bars=


øl eg gravøl. lisfsavar vanleg med i nistebømma

eller vegmatbomma sem det heitte her. Serleg når

ein fer på marknadeu skulde eix ha numkutzlifzxa

marktadslefea mei . Lefsa vert smurt mtd s-lør0-

aukkur sj kæl. Sår ltfsa skuld,ts.Jjrjastvart hs

bløytt eg deretter smurt eg bretta ihøp eg klipt

1243



ever til passelege lefsebetar . Oret lefsekling er

ikkje kjent her. Ordet klining nyttast her em smør=

betar klint med smør øz kausje sukker på leiver av

ryebrød eller mjukbrød. Ein lefsebete vart på skap

firkauta ein klining var trekanta . Skiliaadeu ailixax

millem lefse eg flatbrød ør at lefsa er gnudd med

lefserøre •g er steikt på ein annan måte slik sem

alr føe fertalt. Platbrødlt vert k*rkje t:uudi med

lefserøre eller krina.

13. Det vaulege var at flatbrødet eg lefsa

vart lagt børt i heile leivar *z i stablar. Før i titx

tida var det vanleg at dei hadde all maten med

heimanfrå når dei fer til Lofet, iet var ikkje mat

L få kjøpt ier ien tiia. Til Lefetkosten høyrde •g

nekså mykje flatbrød. Når dei steikte leføtbrødet,

så la dei te er,to leiver samau -fledandei steikte,

bretta dei ever to gonger 1 så iet vart sem eit

fjerungstykke på skap, eg så vart iei lagt børt i

stablar med tyngd øver. Te slike samanlagie leivar

vart kalla ei skrukke. Det vart gjørt såleis fer at

isi skulde taka mindre røm i ferdakista.

14. 1 gamle dags var det så skjeldan dei vart

utax gjær, at eg har ikkje v*re gei før å få nek.

•ppskrivt på kørleis gjær vart laga til. Dei hadde

eix dall dei brukte til å laga gjær i , surieigdal=

len dei kalla. Denne dallen vart sett bert med nøko

deig i fer kvar geng dei haide baka. Deigen turka

/0
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inn •g så sted iet iør til neste geng iet skulie

bakaat i •mnen, sesmdei sa. Gamalt var det •g vax=

lect med ølbrygjing . Då laga iøi til gjær mei

huale i. Men iå eg gøymte dei gjær frå den eine

gengen til elenandre som isi ha saman mei mzx humlen

søm dei keka til gjær fer kvar geng. Når iei skulde

bruka denne gjær eller surieig til gjær på nytt,


så bløytte dei først •pp dex innturka deigen eller

gjære eg iet laut stå ein iags tii s•m Tanleg før

å verta brukands.

//

15. Spursmålet ax har alt fått nøke svar i

det sem •r wact wvanfer. Dei gøymde surieigen i

surdeigdallen. Når dei skulde nytta hax att vart

iet slege litt passe varmt vant •pp i dallen så

deicen der bløytna.

16. Dei som var øvie til å baka oåg iet på

deigen når haz hadde gjæra n•k. Eit sikkert merke

på at deigen var gjæra nøk var at ei brennanie

vedstikka strakst •løkna når hø Tart •tukke børt i

deigknøa.

Ns vert til vanleg brukt presogjær søm eix


kjøper på butikkez eg gjæra brøi vert brukt dagleg.
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Den vanlege meininga •r at brødet skal ligja eit

døgns tid •tter det er steikt før.det vert lagt

fram til etings. Det skal vera meire helsesamt då

eg det vert drygare til mat til eldre det vert.

17. Med den surieig sem Tart uytta hor tek

*visst ikkje steikinga lenger tid enn •m ein uytta

gjær. Men igt var gjæringa som tok lenger tid.

Meiau eix ni når ein brukar pressgjær kan setja

deigen em mergenen ez steike kaka ut på dagen var

iet vanleg før at dei laut setja ieigen kvelien

fyreåt eg late hau stå varmaat råd var til sm

morgenen etter. I gamle dagar bruka dei bakar=

•mnar mura epp av stein Oc desse gjørie iet nekaå

varmt når dei vart •ppolia. Likevel vart brødet tt

til vanleg liksem mjukare enn det sem vert steikt

i komfyr. Steiketida var pålag eix time. Dei ha

ikkje nekon annan franganzsmte mei kaka etter he

Tar steikt i den tida enn no. Det einaste var at kattxxkxkx

haide kaka vorte feowmykje steik på eversida, så

kunde dei vaska vatu på houne , det skulde ikkje

verta så hard skorpe på houne då.

18. Nei ez veit ikkje em at dei har baka

syra brOd på same måten sem flatbrød. Derim•t irert

tx± syra dei baka på same måten sem t.d. potetkake.

Dette brød vert kalla klappaskalle. Dette brød

vert steikt på emnsplata eller på eit bakstjarn

liksem petetkake. Det vert nytta til kvardags.

Kammkake av gjæra dei ez som vart

strika ever med eit kammkakjarn var nytta før i titx

tida, men er gått av bruk ni. Det vart nytta til
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høgtid og gjestebud.

19. Platbrødet vart før til vaxleg stoikt

på bakstjarnet sem vart eppsett i gruva anten i

kjøkenet eller i eldhuset . På.dei fleste gardane

hadde dei bakarømx. Den sent Oftast mura i kjøken


eller olihus saman med gruva og mur. Oc bakarømnen

var vanleg mura såleis , at ilegget var ifrå gruva.

Bakaremnen var mura firkanta. Dox her i Strompial

var pålag 2.ilen. + 2 alex i betn eg pålag vel oi •g

halv aleu høg. Meiau steikinga av brødet sted på

vart bakaremnen steukt med ei dør av beri. Berre

brød av gjæra iei vart steikt i bakaremn det eg

veit. Men når dei steikte lefse var det vanleg dei

sette •pp bakstejarnet i gruva attmed bakaremnen

slik at det helda i ein skrå viukel met bakarømnen.

Doi elda då svagt unier bakstjarnet under steikinga

meian dei elda sterkare iane i bakarømnen. Blden der

skulde steike lefea på påsiia• Til betn i bakarømx

var nytta flate steinheller, likeins til tak. Yxgcxxx

Veggene var mura av firkanta stein med leir til

tettingsmat.reale. At dei hadie bakaremn uto har eg

ikkje høyrt em.

20. Ifall det var meire eun ei husstanu sem

buide på garieu kunde dei nek ha kerre ein bakaromn

sem dei alle steiket i. Likevel er det sem •ftast

ein som eigar •mnen eg dei anire lyt låna. Sjå elles

det eg før har skrive em dette • Nøken gedtgjerdsle

til eigaren or det visst skjeldan tale øm.
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21. Til å cjera opp eld med var finhoggen ixammt
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• granved best. Men gett turka bjørk eller regnved

zjerde meire varmt eg sprakz ikkje så mykje.

Bakaremneu vart leira fer kvar gengen dei skulde

nytta hax. I betx vzrt lagt eit laz leir mei små=

stein i. Deu vanlege nerm var at dei skulde elia

ein time i ømnen før brødet vart sett inu. Når

ømnen var elda varm nek vart glørne sem var att

raka ut eg bakzemn sepa med ei einesepa. Dei ha så

ein langskafta kakespade dei sette brødet iux i

emnex mød. Så Yart døra sett fer eg gett tette med

våt mese,

22. Sem utmut evanfer bruka dei ei sepa av

einebusker dei sepa •mnen rein med. Det galt å få

både gle • •ska gett ut, fer rein skulie .211~ vera

før kaka vart sett inn. Deu bakaren søm ikkje fekk

reine fine brød vart ikkje rekna fer nekon zed mat=

lezar. Men at isi fer øver ermen med nek. våt

tvega før dei sette brødet inx har eg ikkje høyrt.

2tter dei hadde elda yarm emnen la dei ikkje inn

neke slag sx i betx under kaka. Men det lag med

leir fkgsmåstein dei la i betu på emn før dei tek

til å elda var kansje eg neke fer å regulera uuder=

varmen. Men sem •ftast vart kaka mest steikt på •ver=

sidz 11r iei steikte i steinbakarømx.

23. At dei turka ved i bakaremn etter endt

baking var sers vanlegt.

24. Hadde ein ikkje bakatemn kunde ein til

nød greida seg a.i ei gryte. Dex mest xytta fram=

gaxgsmåten i såvøre høve ør alt ma aelextunier
1243



Isp. 8. Av Julie Strempial har eg høyrt at iet eg

kunie steike sjølve kaka i _ryta. Dei sette iå

z;ryta •ver elien y la kaka nei i eg la eit tett

låk øver gryta. Men iet vanlege var allvisst at

kaka vart lagt på steinar eller beilaast på gløi øg

at 5..rytav_rt kvelvi øver. At iei kunie steike

millem te heller mei varme båie •ver eg unier har

eg ikkjø høyrt herfrå.

25. Grisling av brøi kix ør ikkje kjent

her.

26. Når ein wteiker vannkringle vert kringla

kekt i vatu før steikinga. Ein tek syra ieig •g

lagar kringla til, slepp henne opp i k•kaitie vatn,

eg ieretter har eiu henne but i bakarømn.

Nøke brøislag ein kekar i kar har ein

ikkje her.

Platbrøiet vert vanleg gøymt i stablar

på børi eller hyllør på staburet, eller ier iei ikkje

har stabur på matkammerset. Brøistablen eller brøi=

setningen vert dekt mei eit kleie før at iet ikkje

skal turka så suart. Kaka av iei ymse sertar vert

•g gøymi i matkammørset eller på staburet, •fte i
1

eit traug mei eit kleie •ver. Syra ømnsbrøi vert

stuniem gøymt i eit eller anna kjørel i kjellaren

fer at iet skal halia seg mjukt leng-er. Kaffebrøi

eller småbrøi vert eftast gøymt !x i matkammerset.

I gamal tii vae iet vanleg at alt brøi vart gøymt

på staburet. Syra •mnsibrøi likevel øm semaren

stuniøm i kjellaren.

15-
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jem fQsrntmnt v.rt lefsa krina meJ. ei

ltfsekrine. Med lefsekrinJ, kune ein l. til ymse

lefsa. Det vanleEaste vur ttninar.

Detsume lt ryvep.LpenQ: rytbrAet. ie. ryevel:pen


kunde ein •iur.r. Det vanlej,.ste der.

vur ternin.;ur. O .r JJetk-.r.kukj=et.

MeJit la in iurr på kuka 1 eftust

ler vur ttrninzar. N r irJkap til

jer utkr tingar o. kuka meci.veit ikkje


har Nr-re ibruk her.

50. Til jul v-r tt i tiz,

bs.ke kake i frm v :ur.r. jjlve julekuku 1-12,jiJ

te ,J1cp av ein fu- sftt ti iie. å


.ei julesttimpar til ona. Dei skul:J; dftu t hu

av kjuklinjar eller sruz_.hçnr. Julestenp_ne

v rt b_kt

31. Stimxi før nemnt brukte dei strld

i ti'duå buke jrnkk p. bukstejarnet. iin lut;a

ei røre av mjøl Q7 mjlk & hasm.% klattur på

jet appheitu bukstejurnet. Desse kluttane vart

huee utJver til smP.kakia>rss,metter j rnet c;ei

Yart steikte på k.,11a jarnkak4r. Dti kunde


eg men syje1e'nare verta kxila nennje nelkkaker.

Skule let vera ret;e1e; 21-J.mtvar ,tt -11ko flyst

saman nj„,lka. Jarnkuker Kunjt vera båe2.ekvur=


Jujski)st s he1 ee-azsmat. Mdn lirJe ikkje rettelej

rred til 1...-5JtiJ-skGstc:n.:cjinku=„e steike vti ,trsem

ein slapp (.1)p unna brc,), nen .;.uikundeej elles

vertu brukt. Til jt,Insok -ei vnl helst

m-d nk fls-jte i. Oftt xlea ,,ume xxx
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yar steikte, men dei kunie eg gøymast ei tii. Køm

iet uyenta gjester icunie ein gripa tål å steike

jarakake.

32. Orå s•m 1eTedeig har eg ikkje høyrt

nemnt her.

Dei her har hatt Yaffelkakel geråkake og

krummkake. Krummkake er aytta berre til kaffebrød

i gjestebud. Vaffelkake eg geråkake or både brukt

til kyrdags eg til høgtid eg gjestebud. Røra dei

vert steikte aT kallast Yaffelkakrøre •g gøråkakrør. .

Alt etter kva kake ein skal steika. Samansetnadea

i slike kaker kan variere mykje. Dei kan Terta

steikte av berre ei røre aT Yatx eg mjøl. Mea til


høgtidskest lyt det Yera mjølk eg kveitemjøl med eg


i. Istaien før kireitmjøl kaa og gryamjøl gå an. Pør

i tida yar det det sem Tart mest nytta til høgtid.

Sisste krisetida.
Her i hygia Tart det ikkje nytta anna

ena petet til å drygja mjølet nei. Det Yart nytta

nekså mykje petetkake. Men petet vart eg hatt i

deigen ved baking aT vanlege kaker.

Men i gamle iagar Yart furuberk mykje nytta

til å irygja mjølet med. Gamalt felk eg har tala

mei har sjølv yere med å eta furuberkbrød sem det

Tart kalla. Det yar truleg i bruk aT •g til så

langt ned i tiia sem til sisst i 1870 åra. Det yar

når kernaTlen sleg iårleg til at iet vart gripe

til furuberken . Det var ikkjø så skjeldan året

ikkje yar betre enn at ein laut ty til furubørk,

så iet festa seg ikkje så serleg i felkeminne.
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Men det var eit uår SOIA felk tala em Og.haide i

minnet eg det T r it stere og fteleuåret i 1812.

35. Det var berk aY furu som vart nytta

til matmjøl. Pørst vart iet ytre kørklaget ravla av,

furustekken, så vart berken løypt av •g aidan turka.

Gett tur vart hax støytt små i eix merter fr der=

etter å vertz malen på kørnkvenna. Det var helst til

flatb*øi furubørkmjøl,t vart nytta. Men då furuberk=

mjølet gav fer lite se,-;naså brøiet ikkje vilie

halia ihop vart ymse blani i til wegna når dei

baka. Vanlegast var iet iå å bruka almeberk. Dei

keka iå almeberken ec tek laugea. Men dei kunie

•g Aytta anire ting. Elimjølke har såleis yere

bruka. Likeekins iselja av fisken.

36. Berkemjølet vart mest nytta til flatbrød.

Når dei skulie bake av furubork var iet vist mest

vauleg at tmg dei først kQka mjølet til eix graut•

Ofte blanda dei berkmjølet saman mea anna mjøl.

Haide dei så mykje som eia trjeie1 anna mjøl i

deigen helt han seg segna sjølv så deigen helit

å bakz. Men efte baka iei av berre furuberkmjøl

eg iå var iet iei laut ha eit eller anna t• eller

emne s,man meS det til se2,-nai brødet sem følk

sa.. eimt Almbørklaug var (itetmest vaxlege

id bruka.

31:t.Har ikkje høyrt at iei trudde at felk

vart sjuke av berkebrød. Men at det v rt halie

fer å vera berre eit krisebrøi var rimelejt. Ole

Stefens•n •g kina Ragnhili sem budie i Tetingdal

NORSKETNOLOGISKGRAKHG
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kring 1875 hadie ein stabel furuberkbrød.ligjamde

frå år til anna. Det aieste haide Ole txt når hau

reiste bort ein eller anan stad xt niste med av

furuborkbrøi. Dette trekk skulde ikkje tyie på at

tei helt furuber k før å vera helsefårlegt.

38. Som alt nemnt kunde dei ha eldmjølke i

brøiieigen. Syregrao kunde eg nyttas, mex Oftas

vart ien aytta til graut eller suppe utax aanan

tilsettning.Både elimjølke eg syregras vart keka

til graut før iei vart knåti i teigex. Iselja er

tersk 1Tart•g nytta til tilsetnad til mjøl unter

flatbrøtbaking men berre ier tei treiv fiske

nøke viiare. At kålret og petet v rt blanta inn i


berkemjølteig sex i anxan flaibrødteig vei ymse

høve er berre truleg. Mex petet er eiu heller xy

Yokst her.

39. Mese vart ikkje aytta rett mykje til mat

her i •ygia så seixt net i tida 1 at felk minuest.

At mesen vart nytta til drygsel i brøt har eg ikkje

høyrt fortalt.

40. Matmeoe vart nytta til travle eg visstn•k

•g til graut. Men kerleis ien matex vart tillaga

har eg ikkje høyrt nerare •m. Dravle met mis. i

vart halie fer å vera get eg metteleg mat.

41. At iei blania beinmjøl i brøiteigen har

eg ikkje høyrt em auxa enn frå tet stere nøtsåret

i 1812, tå vart mest alt com berre kunte tenkjas
1243
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å metta eet aller minste. Då fertelet eet at dei

mel fiskebeim • haiie ibrøilmjølet.
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