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I manns minne har dei hale kornel,,påbekk-kver-
nar her i bygda. en dei eldste hugsar at7var brukt han
kvern. Det siste dei veit at handkvern var 1 bruk (Der
Ned 1 Sæbø), var på lag I 1870. Der er handkvern enno.
Del mjølsortane dei mol på bekk-kvernane, var grautmjøl 
av bygg eller halvbygg(byg: og havre ihop), byggmjøl til
kake(blanda med rug) og havremjøl til flatbrøde Det by
mjølet ein skulle bruka til kakemjøl, vart male av det
tynrste byget, som ein kalla'"veggje-snerten".For når
eln sat ytst på låven og kasta kornet med kastespele, så
snerta det tyngste låvebrika inst på låven. Lette-korn,
som vl her kallar lette, vart oftast male til krøtermat.
J.rokoav tyngste byget_vart teke til maltkorn.-

Til omnkake vatt det bruka av det beste bygmjø
1 lag med rug. Tll potetkake brukte del og 'Ivggmjøl,

men og halvbygrmjøl, til zraut var det vanleg å bruka
halvbyggmjøl, til rørkake(svelekakerfInt bygrmjøl.

Til beste kakene, gjæra omnkake, brukte'del å
slkta mjølet, dersom det lkkje var codt male fint utan
såer. Del brykte el rund sikt med hårduk eller streng-
duk. Sikta var på lag 40 cm I tverrmål. Avfallet etter
siktinga vart brukt til krøtermat som oftast. De1 hadde
det ned 1 drykken til nybærene.

Nynale njøl var best til bak1nga. Det hende at,h
dei sette mjølet Ina 1 stoivaføre bakinga, når

dci meinte det var for kaldt. Noko sere namn på nynale
mjøl velt eg ikkje om•

Samnamnet på alt kOrn og.mjøl var rrøn.

	

, 5.
Det har IkKje vore vanleg her i bygda at fl•lre
gjekk saman og hjelptest åt med bakinga. DeI

baka kvar åt seg. Del var godt kvinnfolk-hjelpne på ga
ane før, så dei greidde fint baksteren. Det var /kkje
serskilde baksterkjerrIngar• Alle gjentene lrde å baka.
Det var skam Ikkje å kunna det.

	

. Del brødsortane vi bruker 1 vår bygd no, er:
til kvardag vanleg zjra omnbrød av sammalen-

kvelte(grovkveite) med litt sikta kveitemjøl eller slkt
rugmjøl attåt. Det kan og eln-sjelden gong henda nt eln
bruker litt fint by&Tmjøl 1 lag med. Brødet blir steikt 1344



1. elektrisk steikjeomn eller l_vedkomfyr(sjeldnare).
Sume kjøper brød hos bakpren, :-rovbrød og flnare brød
om einannan. Til søndag brukar eln oftast same slag brødj.
Åten til hø,tidsbruk har ela oftast finbrød av eikta rugH
mjøl eller -helst- slkta kveltemjøl. Attåt det vanlege
omnbrødet blir det brukt potetkake, potet og grynmjøl og,
litt sikta kveltemjøl eller slkta rugmjøl. Attåt desse
to elaga: omnbrød av finare eller grøvre slsg o6 potet-
kake, blir det brukt"betabrød", dvs. finare flatbrød av
byggmjøl eller grynmjøl med feitt 1. Til helgabruk og
høgtld brukar ein og småbrød sttåt - og lefse. IJefsa er'
laga av sikta rugmjøl og mjølk. Småbrødet blir lage av
sikta mjøl og mjølk med mykje feitt 1. Både lefsa og
småbrødet blir baka 1 eldhuset på bakstefjøl og steikt
på hells•

Før brukte ein dei same brødslaga som no. men av
grøvre mjøl og meir heiemjøl I. Omnbrøda kalla del
kake(av deig som essr). Potetkaka var laga ev sammale
mjøl(bygg-) - eller halvbygRmjøl. jet er no på lag el
år aldan del gamle brødtypane gjekk av bruk. Å seia kvai?
dei nye brødsortane kom frå, er ikkje mogleg.. Noko brød-
eller kakeslag som har namn etter innflyttarar elier an-  
dre bygdelag, veit eg lkkje om.

	

*7. kan ein lkkje sela det er vanlig å ha flne
kaker eller brødelag 1 huset "på vona" om det

kjem framndfolk til gards. I min ungdom - for el 20-25
år sidan og føre den tid var det brukeleg å ha gjeste-
bodskake (brød) liggande. Slktamjølkaka lAg då gjerne

. innballa nede 1 kista, eller ein hade kaka liggande 1
ei kornbyrde. Jer heldt ho seg mjuk. SmAkaker - småtte  
ri som vi seier her 1 Måndalen hadde kjerringane jamt!
stående. Då det så langt leld at bakarane e yrh dl b ja u a,
vart det brukeleg å kjøpa sukkerkavring hjå handelsmaniej
nen eller bakaren. 4vring ane stod seg lenge. Attåt det
stod det ofte 1 skåp eller kiste tunnbakels og krum-
bakels. Noko anna namn enn småtteri har eg ikkje høyrt
På slikt.

	

8. Ingen her minnest no at det vart steikt kake  il-
ler brød'på glør eller I. oske. Men går eln lenher

attende 1 tida, så finn ein nok at det var brukeleg her.
og.

slag flatbrød: einsteikt, tvlstelkt og lenabrød#
Det einsteikte flatbrødet var det finaste og sprøaste.
Det vart kalla bordbrød. D•l brukte det om helgane, og .

lles når det var meir nøye. Når del einsteikte flat-
brødet, så steikte dei leiven ferdlg med ein gong.

Det tvisteikte flatbrødet vart kalla kvardagsbrød.
Tvistelkinga gjorde at det vart trekkare å eta og såleia
drygars 1 maten. Det vert brukt kvar yrkedag attåt koka
maten - og til soll.

Lenabrødet(lagt saman to gonger til kvart-lelvar)
vart brukt til skrePPebrød - til gjætarar og sætergjen-,
ter.

1 Før - el 25 år sidan- var det vanleg å baka 3'

10. Her har ikje - det eln velt- vore smurt råmjålk
(koe) på vanleg flatbrød, men på finare brødslagi.

t.d. skina-lefse tll jul. 1
1
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iiedordet leiv melner ein både det ferdlgstelkte
flatbrødetog leiven ferdigbakafør han var stelkt.Eln
brukte eller bruker lkkje ordet leiv om el skive av omn-
steXkt brød• Ei vanleg brødskivekallar eln no brødskIve,
men for el 25-3j år sidan sa del her I Måndalen:kakesnie.
(å sneia av kaka - brødet).

Ein lagar 3 s],aglefser her I bygda. Det er flnlefee
av sikta rumjøl,- så bakar del simplarelefse av grøvre
mjøl tll kvardagsbruk,og så skjenalefs, til jul. Det
blir.Ikkjebrukt mykje lefse til kvardagsmatno - det skal
Ikkje vera bra for tennene noko blir då brukt, både

- til nistemat og og ellee.
, Lefsa blir no oftast smurd med smør og slrupseller

smør og sukker•Før brukte del mest smør og knøst(elt
slag prlm koka av sauPlkjernemjølk).Del smurde og lefs
med berre knøst og litt slrup attåt. A smørja lefsa kal
la ein før å klIna. Påsmurd-lefsekalla del før lefsi-
klèning.Lefse og klInIng er ikkje det same. Xlinin  er
påsmurd lefse.

Del skil greitt mellon lefse og flatbrød.Flatbrel
atrhavremjøl blir brukt attåt midda.gsmatenog til soll-
brød. Lefsa blir brukt som meir "sjølvstendigumatlikt
med vanlege brødskiver,aldri attåt kjøt eller flsk.

Bretting.
All lefse som ekal leggjastbort, blir "ripa" dvs.1

lelven bllr skoren I 4 like delar. Mestepartenav flat-1
brødet bllr lkkje bretta eller "ripa".Lelvane bllr lag+
de bort som dei kjem av hella bretta'brødetkallar i
del "å lena". Her brukar dei berre ein måte å bretta
brødet på legg det saman to gonger. Fjerdepartenav
lelven kallar dei elt brødstrkke- eller eit lefsest kk'.
Det er Ikkje noko sers namn på brødet når det er bretta e
ein gong. Brødlelvaneblir aldri gøymde sålels.
Det bretta brødet blir brukt tll ferdamateller niste-
mat, på a?.?traeller andre stader.Del kallar det lena-
brød eller skreppebrød.

Brødlelvenblir bretta etter at han er ferdlgstelkt.
Han blir då lagd på hella på nytt. Første gongen på helt
la blir han berre linnstelkt.Andre gongen, når han sk4
lenast, blir han steikt noko på begge sider. Etter at
lelven delt i 4, bendel lett press på stopulen-
eller "brødsetnIngen". På del heile brødleivanelegg
dei ikkje press.

i14. eijærog surdelg.
Eadde ein ikkje gjær til brøddelgen,så var det å

låna'av grannen. Om det var,brukelegå røra saman vatn
og mjøl og la det stb til det surna av seg sjølv, har
eg ikkje høyrt. Men det er truleg at dei det zjorde.
Hadde ein først fått gjær av ølbrygginga,så gøymde eln
gjæra på den måten at ein smurde ho på flatbrødog let
det liggja På ein turr plass. - Olgjær brukte del til
vanlege brød (omnkake),og lkkje berre til høgtidene.
har Ikkje høyrt nokon regel for at ein ikkje kunne

gje frå seg gjær etter soleglad.
Surdel og ølgjær er dei nanna vi brukar her i.bygda

1344



4

	

15. Surdeig har vore brukt til bakingaher og. Ein gøym
-de surdeigen til neste gong ein skulle baka gjæra i

6''ødpå den måten at ein skrapa eiste deigen av troget Og
gøymde han turr. Før bruken vart han oppløyat i vatn.
Pet var vanleg å gøyma surdelgeni mjøltunna.

	

18. h,jerringarmed god røynsle kjende det med handa når
delgen var ferdig til stelking.Elles har det vore .

ykje brukt å "ta hol på" "grønknøa"og-haldabrennande
yrstikk.eoppfor. Slokna stikka,var deigen ferdig.

Ein brukar no her mjukt gjera brød til dagleg. Før
ihaddedei brødet ståande ei 243 dagar før nokon fekk smaka åek
det. Det vart for ryrt åt ein det heilt ferskt.Elles trud-
de gaMlekaraneat dei tolde ikkje ferskt mjukt brød.

Steikingatok noko lenger tid når ein bruka surdeigeimø~,r

	

_ enn når ein bruka gjær. Når det gdeld tida brødet
stod i omnen, var det så ymse med det. Brøda skulle helst
ik#je bråsteikjast.Det var brukt å ta brøda ut av omnen
og væta del og så setja dei inni att. Men det var ingen
fast ubryteleg regel. Etter steikingala ein elt tunt
vått klæde oppå brøda.

Eg veit ikkje om at det har vore baka syra brød på
liknandevis som ein bakar flatbrød.Men noko av '

4eigen vart det baka runde flate kaker av. Del kunne vers
15-20 cm i tverrmål og 3 cm tjukke.Dei vart forma med
handa og steikt oppå omnen. Dei vart kalla hellekaker.
Sume sa askaker. '

19.20.Førhadde dei på sume gardar bakaromnav stein.
Den vart og brukt av grannane. I desse-omnanesteik-

te dei berre gjæra brød. Desse omnane vart serleg mykje
brukte føre høgtidehe.Då kom kjerringane(ellermennene)
dragsandemed deigen (Frønet,seier vi her). Del la ny
ved i onnen for kvar steiking,og så snart omnen var var4
nok, grov del glørne og oska ut, pussa reint med el,fille
og sette brøda inni. Men det var fA som hadde bakarOmn.

-Elles var4kakene steikte oppå hella eller i el gryte til
komfyranekom 1 bruk. Bakaromnen stod i kjellareneller ,
I.eldhuset oftast. - Nokor fast godtgjerslefor å få bru+

i
ika-bakaromnenvar det ikkje. Det vart helst gratis.
,
!21. Ein brukte helst ski-ved til å få heit bakaromnenmed.

Risved vart lite eller sjeldan brukt. Når bakaromnen,
Var heit nok, vart steinenkvit, sa dei. Dei heldt handa
inni for å kjenna om han var høveleg-varm.Dei kunne og
kasta mjøl inni.' Var han for varm, kasta del salt inni,
'for å døyve'n';sa del gamle.

	

22. Før ein sette brøda inni omnen, sopR ein oska vel ut-
or. Etterpå tok ein el fille duPPa i vatn og sopa

over omnen med. zd_nvar nøyen på å få alt rusk og sorp ,
ut så ikKje brøda vart ureine på undersida. Eg veit ikkje
av at det vart lagt noko under brøda i omnen.

23., Eter steikingavart omnen brukt til å turka ved
sume gonger bork,- eller klede når omnen var høveleg.

24. Dei som ikkje hadde bakaromn,og ikkje ville leiga,l,
stelkte sume gonger mellom to heller eller 1 jarn-H
gryte.
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Gryta skulle helst vera flatbotna,men eln stelkte og 1
vanleg rundbotnagryte. Eln vendt.brødet.rtj5L.ein ste1kte 1 gryte.

Eg kan 1k1:.jefå grele pA om nokon stelktekake un-
'der kvelvd gryte. Men 1 gamal tld gjorde dei nok det.

5.

Heller lkxje hap nokon I mann+inne brukt å koka
brød her.

Xoko slag brød som har vore koka 1 krukke, har eg,
ikkje høyr:t.gjete.

Brødet har borte gøymt (lagra)på så ymse stader.
Vanleg gjæra brød har dei lagt I kornbing,eller

dei han gøymt det I kiste eller skrin.Yinkake (-brød)
og grøvre brød vart oftast gøymde på same staden.£lat-
brødet la dei opp I setningarpå lange benker 1 stabbure4,
eller del la det ned 1 tunner og såar.

Det er ikkje kjent her I bygda at dei brukte kake4.
stempel.tilå pryda mjukt brød,og kaker med. Det

einaste eg har sett vore brukt, er ttlIvanlegetargaffel,
som dei stakk ned I brøddelgenmed same del sette han /
omnen.

Til jul har del brukt å laga knker på skap som
menner og kjerningar- eller dyr. Del har vore

laga av ugjæra delg. Elles laga del små "stompar"av
gjæra delg til borna til jul. Men nokon fnstsettfigur
var det ikkje på del, anna dei skulle helst vera avlange.

Det vart stelkt to slag kaker på hella. Det var
"rørkake"av mjølk og mjøl (svelekakekallar dei

del og) og "askake" av gjP3radelg. Rørkakene stelktedei
av "røre" som tjukk supe(lkkjedeig) utan å snu del ,
på hella. Dei vart steikte til høgtideneog til bryllauP
og gravøl og barnsøl. Askakenevart snudde på hella og
var mykje tjukkare. Det var meit kvardagsmat.
Rørkakene kunne ik.je gøymast. Del mugla.

Ein har her noko sers namn på delg som eln
knar ihop med handflata.

saker steikt i jarn var: vaflar (bakelsseier vi
her), tunnbakels,krumbakelsog goro. Del tre sts4e

er gjestebodskost.Vaflar lagar dei av bakelsrøre,dvs.
mjøl og mjølk og litt sukker,av og til eit egg eller to.
Del smør jarnet før dei slær røra med ein fleskesvor
eller med smør. Dei andre kakesortanelagar dei av deig
(mjøl, mjølk, smør, sukker)

Så vidt eg veit, har det Ikkje vore brukt noko
slag surrogatfor brød ler I bygda denne siste

krigen. Det siste nokon veit om at det har vore brukt
bork eller lav attåt mjøl var tundt 1860 her i bygda.

, Det var helst lav - plukka av stein høgt til fjells -
som vart brukt. Bork (almebork)var mindre brukt. Men

så seint som rundt 1860 var det sjeldan 1 I bruk noko,
slIkt naudfor.

har Ikkje høyrt gjete at brød har vore set inn
1 eldslogen.-her I bygdas
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I åra rundt 1814 var det så sjeldan at bork og lav
vart brukt attåt mjøl til graut, suppe og brød.

135. Det var, som nemnt. helst almebork som vart brukt.
Dei tok horken om våren I saveløypinga, turka og

leriuste og mol han.

Del nytta helst borken i flatbrød. Dei knoda borke-
mjølet inn i. brøddeigen 1. lag med anna mjøl. Del

baka aldri brød av berre borkemjøl. Minst 2/3 atiktte vera
havremjøl. I vanlege tider har ikkje almemjøl vore brukt
her i bygda.

Del rekna borkebrødet som naudbrød. Det var korkje
serleg farleg eller så sunt. Nokon serleg sjukdom

har eg lkkje høyrt at dei fekk av det.

Som, før er nemht, blanda dei og lav I brødet. Elles
vart og mask brukt eume gongers kanskje og fiske-

lever(?). Ymse grassortar vart nok og brukte til mat,
men eg har ikkje høyrt at dei hadde slikt I brøddelgen.
Jol, som veks på kvannrot, vart brukt sume gonger.

lioko anna slag drygsel i brødet enn det eg har nexant,
har eg ikkje høyrt at del brukte her.
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