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SVAR

1) Korn og Xvern.

Det er_sannkrnligat helt siden bekke-

kverner kam i bruk her landet er nesten alt kor-

net tlitt malt paa dem.Saa sant det fantes en noen-

lunde høvelig foss,haddegjerne hver grend sin bekk

kvern.Noenfaa er modernisertog staar igjenlmen

de fleste er nedlagt.

Saa vidt en vet,har ikke handkvern

vært i truk til maling av korn i de siste to- tre

hundre aarene,og ingen slike finnes lenger i bygda.

Eygg og havre ble gjerne sammalt.Først

tle kornet tørka,og saa ble det nuppa,d.v.e,spissene

tle tatt av.Dettetle gjort paa den maaten at den

øverste stenen Lle hevet littlsaakverna gikk letter

Etterpaa ble det rensa og saa malt.Wijølmalt paa

den maaten,blemest trukt til flatbrød.

En finere sort var skredmjøl.Lt var

havremjølmalt av kornets kjerne uten skall.

I:avrentle ofte raamalt.DaLle kor—

net malt utørka.Slikt mjøl tle mest trukt til d7re-

mat,men det hendte nok i eldre tider at det ogsaa

_tle brukt til menneskemat.
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sikta.Dettekunne sjøred mere eller mindre nøye.Ved

finsiktingble nesten alt skallet skilt fra,Denmaa-

ten tle lite trukt i eldre tider.Kvernstenene til

siktingvar av hardere materialer enn sammalstenene.

Til siktirgtle trukt de saakalte flintestenerlmens

det til mammaling tle trukt sandstener,-trondhjemske

eller tyske.

Hveten tle ofte grøpa.DaLle kornet først

rensa og saa malt.Kvetegrøpentle gjerne brukt til

aa blande i det finsikta rugmjølettil trød.

Noe større skilnadpaa mjølsorteneetter

at en gikk over til aa nvtte tvgdemølle;',erdet ikke

tlitt,men i eldre tider var sammalingdet alminnelige.

Til trødmjøl ble gjerne nytta veggeranda.

Ja,enkeltemente nok at saakornethelst turde tas av

den,saa trødmjølet saaledeskom paa annen 1)lass.

Gjært Lrød Lle takt av rug-og hvete-

mjøl,mensugjært trød,saa som flattrødog lefse,ble

mest bakt av bjcgg-oghavremjøl.

2) Mjølet,


Det hendte nok at en sikta mjølet til

Ladngalmen det var ikke alminnelig.aaldet kunne væ-

re firkanteteller rundt.Eunnenvar i eldre tider la-

ga av flettedeteger(tynne,kløvdegranrøtter).Tretunn

med smaa huller i ble ogsaa bruktImen sjelden.

Det grove mjølet som tle att etter sikt-

inga tle trukt enten til flattrød eller dyremat.

3)	 En mener at det er tedre aa take av

mjøl som har staatt en tid enn av nymalt.ilvisdeigen

skal gjære,er det vanlig aa settemjølet inn i en

varm stue før takinga.

Mjøl som er kommet like fra kverna,kal-

les gjerne kvenneværmtmjøl.
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4) ,Etfellesnavnfor korn_og alt som blir

laga av kornler grøn(lang ø-lyd).Forikke saa len-

ge siden var dette ordet vanlig,mennu hører en

det sjelden,

Faksten.

Saa vidt jeg vet,har ikke felles -

baking vært trukt her i bygda.Detville ogsaa vært

upraktisk,dagaardene ofte ligger laggt fra hver-

andre.Men derimot var det vanlig til for ikke saa

lenge siden at kvinner som drev det næermest som

handverk,gikkfra gaard til gaard og takte flat-

brød.Det hendte ofte at flinke takstekjerringer

Lle nytta i andre bygdelag ogsaa.

Ku er flattrødbakingi heimene snart

en saga tlott.De fleste kjøper sitt flattrød og

ofte ogsaa vanlig brød i butikken.

De vmse slag trød og kaker.

De vanlige trødslagher i tygda er

trød og kake. Paa disse to sortene er det gjerne

tare formen som skiller-brødeter avlangt og kaka

er rund.Fegge sorter er tilsatt gjær,og de tlir la-

ga av samme slags mjøl-sammalteller finsiktarug-

eller hvetemjøl.Inoen husholdningertrukes mest

finsiktamjølli andre mest sammalt.Vedfestlige

tilstelninzerbrukes de samme brødsortenemed et

ofte rikelig tilleg av finere bakverk,som sukker-

trød,forskjelligeslags kringler,smultringerljule-

kaker,lagkakerIkrumkakerlgodraadbakkels,fattigmans-

bakkelsIsandkaker,og andrelignendekakeruten noe

szerskilttilleggsnamn.

Den vanligebrødtypeni eldretidert

var surbrødetved sidenav vmse slagugjærtbrød

stektpaa helle.*Z burbrødetble jç for det mes-1
1410



te Iakt av sammaltrugmjølmed surdeigsom heve-

middel.Mjøletvar ikkealltidav besteslaglogfor

aa faa brødetordentligstektble det grisletfør

den egenligesteking.Nu trukesmest gjært og grisling

er utelukket,dade flestehus ikkehar murt taker-

ovn.Grisletrødhar nestenhelt gaattav bruk.

Yoe egentligskiftei brødslagai

bygdahar det ikkevært-tortsettfra at surbrødet

og de ugjærtetrødsortenebrukesmindreenn før.

Jeg kan ikkenemnenoe dømepaa at eldrebrødtyper

er gaattut av truk og nYe kommettil.Stortsett

trukesde sammebrødslagai dag som har vært

truktgjennomaahundreder.

Erød-ellerkakeslagsom har namn el—

ter fremmedebygderellerbyer finnesikkeher.Det

har værtbakt litt svenskekakelmestav innf4ttede

svensker,mennoe innpassi bygdahar den ikkefaatt.

7) Gjestvon.(Namnettrukesikkeher i tygda.Detkan

jo oversettestil rakkestadmaalmed gjestemat,men

hellerikkedettenamnetbrukesnoe videre).

Enhveromsorgsfullhusmorvil gjerne

til enhvertid ha littfinerebakverki husettil

aa setteframfcr uventagjester.Dethar værtvan-

ligloger det fremdeles_Detblir da helstsmaakaker

av de sortenesom er nemntforan.Noesamnamnfor

slikttrukessjeldan.

2") Glokake.


Glokakeer heltgaat av truk

liakkestadfor lengesidenlogen har ikkenoe minne

om den heller,

9) Flattrød.


Paa de flestegaarderble det takt

flereslagflattrød.Forutendet vanligeflatbrød
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bakt av sammaltmjøl-mesthavremjøl-tledetlhvis
det

den økonomiskeevnetillot,ogsaabakt en del tynn-

brød av siktemjølav rug ellerhvete.Dettle ofte

brukten blandingav to mjølsorter.Tynnbrødetble

stektlittannerledesennvanligflatbrød,idetle-

ven paa hellable dynkamed en vaat fille-røddsom

det heterher.Tynnbrødettle da hardereog sprøere

enn vanligflatbrød.Detble isærbrukttil sollog

mølje.

roen skilnadpaa brødetfor husbonds-

folkog tjenestefolkvar ikkevanlig.Detforekom

nok,menmest hos de saakaltekondisjonerte.Kosde

alminneligebønderspistealleved sammebord og

sammemat.Detgjaldtogsaafor handverkerne.

Dissetrødslageneble truktbaadetil

hverdagsog helgedagsi de alminneligetondehus-

holdninger.Fattigfolkmaattenok for det mestehol-

de ses til havreflatbrødet.

Knikatrød.

Som før nemnt,bletynnbrødetdynka

understekinga.Vanligble bruktvann,menhvis en

hadderaamjølki huset,vardet nok enkeltesom

smurteden paa trødet.Noesærskiltnamn paa slikt

trød tle ikketrukt.Etterhva jeg har faattopp-

lystlkunnedet ikkeEjemmeslenge.Dettle gjerne
O

sattframved festligeanledningermedsmør
g
ost til.

Leiv.


Ordetleiv(herlev)brukestaadeom

det ferdigtakteog ferdigstekteflatbrød,menikke

om en skiveav ovnstektbrød.Lnvanligtrødskive

kalleset stykkebrød,eskivebrød,e trødskive,

e kakeskive.
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Lefse.


Lefseble lagaav sammaltellerfin-

siktamjøl av alle kornsorter.Letvar nok flere

slaglefselmennoe særskiltnainhpaa dem tle ikke

brukt.

r-11.1festligehøveLle det gjernetakt

lefseav rug-ellerhvetemjøl,mentil hverdagsvar

det for de flestehavrelefsa(ogstriskjorta),Ield-

re tiderhørtegjernelefsemed til dag_enskost i

de fleatehusholdninger.Somniste-ogreisemat,var

lefsevanlig.Ide senereaara er det blittanner-

1edes.0 er det tarenoen faa sombakerlefse.

oe særligtil aa smørelefsamed vet

jeg ikkeom.Detvar nok enkeltesom smurteden

med rømmelmendet var ikkevanlig.LefseLle servert

med smørog gjerneost paa.

nyttesordetlefseklining.W.eddet

menes lefsemed paaklintsmørellerrømme.Forikke

saa lengesidenLle det oftegjortmed huamoras

tommelfinger.Omlefsealenenyttesaldriordet

lefseklining.

SkIlnadenmellomlefseog flatbrød

er at lefsaer mjuk og flatbrødeter hardt.aar en

skal stekelefse,maa en passenzye paa at

hellaer godtvarm,alLaleivenkan stekeseg

fort.:nm ogsaaoftesnu den.Flatbrødetderi-



mot trengeren langsommere

Betting.

Det er ikketruktaa tretteflatLrø-

trødet.Lefsaderimoter Llittgjømtdelsbretta

delsutretta.TilnistematLle lefsabretta,mendet

ble ofte ikkegjortfør den skullelez.gesi niste-
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skreppa.Ordetbrettebrukesforrestenikkeher i

tvgda i denneforbinde1se.2msierleggei hop ell.

hoppes.Lefsatle gjernebrettato ganger,saa den

fikk form som en sirkelsektor.Skullelefsanyttes

somniste,tleden oftebrettaen gang til paa sam-

me maate.Yaarlefsaskullegjømmesen tid,vardet

alminneligaa bretteden bare en gang.

Noe særskiltnamn paa maateneaa

tretteflatbrødellerlefsepaa har,saavidtmej

tekjent,ikketært brukt.

net har værtvanligaa brettelei-

ven naar den har vært ferdistekt.

Aa leggepresspaa flattrødeller

lefsehar ikkevært alminnelij.

14) G4ær og surdeig.

Før gjærfabrikkenestidmaattehus-

mora saa vidtmulig sjølsørgefor produksjonen

av den nødvendigegjær til brødbakinga.Aarøre

sammenmjøl og vann og la det staatil det tok til

aa gjæreav seg sjølhar værttrukt;menprosessen

er oftelangvarigog usikker,ogetterhva jeg har
ta

hørt,kandet opp til et parmaanederfør en faar

gjær paa denmaaten.Z1gjærvar den vanligegjær i

eldretider.Paade flestegaarderble det try:ga

øl fleregangerom aaret.Gjærenble gjømtpaa flas-

ker ellerandrekjørel.

Aa gjærebrøddeigenmed ferdiggjært

øl er ukjenther i bygda;menderimothar det vært

truktaa tilsettedeigenvørter.Lnfikkda vørter-

kake.nenslagskaketle baktbare til høgtidere,-

iallfalli de flestehusholdninger.

bet hendtenok at husmoramaatte

141
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16.anegjær av en av grannene;mendet var ikkevan-

lig,dade flestelagagjærensjøl,ogsørget for

at de alltidhaddelitt i huset.

Noen reglerfor at en ikkefikkgi fra

gjær ettersoleglad,kjennesikkeher.

Namnetsurdeigtrukesher i tygda,

men gjærkallesgjestlogen sierikkegjære,men

esa. '1gjporkallesogsaagang.

	

15) Det vanligei eldretidervar aa tru-

ke surdeigtil takinga.Naardeigenvar gjærtferdlg,

tok en av en litendeigklattlrulladen i hop til

en litentolleog gjømteden tørr i mjøl til neste

taking.Surdeigentle løstopp i vann,ognaar opp-

løsningenhaddetatt til aa gjæresaa maatt, tle

den helt i deigen.

	

13) At deigenvar ferdiggjærtlkunneen

se, og en kunneogsa kjennedetmed hendene.Var

deigensvampetog prodtsammenhengendelvardet et

noksaasikkertmerkepaa at den var ferdig til aa

bake.Aaprøvemed en bendendestikkehar nok vært

trukt,menen somhar littpraksis,trengerdet ikke.

Det vanligenu for tidener aa truke

mjuktgjærtrødtil daglig.Ide flestehusholdninger

trukesnestenikkeannet.Førble det bruktmere

flatbrød,ogda isærpaa tondegaardene:Flattrød-

bakingahar gaattsterkttiltakei de sistefemti

aara,saastørstepartenav det flatbrødetsom nu

spises,er falrikkflatbrød,kjøpti tutikken.Defles-

te vil helstha brødetfersktog mrtaktmen der

hvor de takersittbrødhjemme,tlirdet gjernenoen

dagergammelt,foren maa jo bake for fleredager

om gangen.Ieldretddervar det noksaavanligat
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brødet maatte være noen dager gammelt før en kunne

spise det.Gammelttrød var drøyere og bedre aa Lie.

paa enn ferskt,menteen.

Stekinga tok gjerne lenger tid naar

en nvtta surdeig enn naar .ennytta gjær.:Jurdeig-

brødet ble for det meste grisla før den endelige

stekingtogdet tok jo sin tid.Som regel tle brødet

stekt i løpet av 1 -2 timer.Varmjølet daarlig,

kunne det ta lenger tid ogsaa.Omnenmaatte ikke

være for sterkt oppvarmetIsc,adet paakort tid

dannet seg en tykk skorpe som hindret varmen i aa

trenge inn.i brødet.Naartrøda hadde staatt i

omnen en stund,maattede tas ut og f1vttespaa,for

omnen var ikke like varm overalt.Lnkeltebrukte

samtidig aa stryke dem over med en vaat fille,men

det var ikke vanlig.

Yoen særski1ttehandling etter stek-

inga av brød som var bakt med surdeig,ble ikke

trukt.

1-Iardtp;;lærabrød,


Aa bake s-Trabrød paa liknende

vis som er taker flatbrød,erikke brukt her.Litt

lompe kanskje av trøddeigen,naardet ikke var mer

trød igjen,ogdet gjaldt i en fart aa finne paa

noe til eftasverdent.d.

(:)teikinFra.

PakinEa og stekingagikk for seg

istuekjøkkenet eller,hvordet var bryggerhus,i

bryggerhuskjøkkenet.Ieldre tid var kjøkkenetfor-

synt med peis (spiss som den heter her)og bakeromn

innmurt i brannmuren.Eakeromnenvar formet som et

firkanta prisme med tønnehvelv.1\111er baade peisen

og bakeromnen forlengstute av stuekjøkkenetog
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finnesnu bare i bryggerhuskjøkkenet.Ibakeromnen

ble detStektbares-frabrød,mensdetusyrable stekt

paa helle i peisen.

En har ikkehatt takeromnersom

har staattutenforhuset.

Det har ikkeværtvanligat flere

husstanderhar hatt bakeromnsammen,-omdet i det

hele tatthar vært truktnoen tid.

Til aa hete opp bakeromnenble

helsttruktfinkløvdgranved,littkortereenn om-

nens lengde.Hvormve ved det gikkmed,erdet visst

ingensomhar holdtregningmed;dethar jo aldri

værtnoenmangelpaa ved her i bygda.

Den vanligemaatenaa finneut

om omnenvar passevarm,varaa strølittmjøl inni

og se hva fargedet fikk,menenkelterøynde hus-

mødregreideaa kjennedet med handa.Hvisomnen

ble for varm,somnok kunnehendelmaatteen vente

en stundmed aa seLtetrødainn.Noenannenmaate

er visstikketrukt.

Før trødable sattinn,maatte
ut

omnengjøresren.Førstble glørneraktmed ei g1o.•

rake,somvar en t7nn trestammemed en tversgaaende

bordstubti enden.Etterpaable oska soptut med

ei sope.Sopavar ogsaaen tynn trestammesom var

kløvdlitt i den tjukkesteenden.Is2rekkenvar

det satt inn en kvastav ferskegran-ellerfuru-

tarkvister,ogsaa ble dissesurrafastmed teiger.

Istedenforgran-ellerfurubartle ogsaatruktfersk

bjørnemose.Hvis en var sværtrenslidav sed,ble

omnsbotrenrenskamed ei vaat fille.
•

De flesteprøvdenok saa godt

det lot seg gjøreaa faa oskeog kolbeterut før
NOlariUåQL3C1ISK 1410



de sattetrøda inn i omnen,mendet var nok noen

som ikketok det saanøyeheller,saabrøda ble

urenepaa undersida.

Saa vidt jeg vet,hardet ikkevært

bruktaa leggenoe i botnenpaa omnenforatikke

brødaskullebli for sterktstekteunder.

Naar brødstekingavar ferdig,ble

ettervarmeni bakeromnenoftenyttatil tørking
ved

av ellertil stekingav smaakaker.

Aa stekegjærbrødnaar en ikke

haddebakeromn,harikkeværtbrukther i bygda.

Fra gammeltid av har bondegaardeneog husmanns-

plassenehatt peis og bakeromn.

Grisling,

Prød som var gjærtmed ;aurdeig,

har det værtnoksaaalminneligaa grisle,Varmjø-

let av mindre god kvalitet,tledet alltid

kalles her aa gresle.Førsttle bakeromnenvar-

met opp littlog saa ble de trennendevedstykkene

kara ut til sidene av omnen,saadet Lle et aapent

rom i midten.SidenToledet lajt paa mere ved etter

som det trengtes.Somgrislevedble helst brukt fin-

kløvd granved.Naarbrøda var takt ferdig og hadde

ligget en stund,blede lagt paa gresletreet,som

det kalles her,og holdt over varmen til de fikk en'

t:Tnntrunaktig skorpe.aa ble de tatt ut igjen,og

med en kniv ble det gjort tre-fire snitt gjennom

skorpa tvers over trødet.iden ble de igjen holdt

over varmen til skorpa tle brunere og tjukkere.

L:angebrukte aa stryke over trøda med en vaat fill

etter cen første gangen.

Grisletreetvar laga av et tord-

stykkemed plass til to-tre trød.esten av Lordet 1410



var sneid av fra beue kanterlsaadet ble et høve-

lig skaft til aa holde i.raa et slikt redskap vil

jo ikke ilden virke noe videre paa undersidaav

trødet,men etter hva jeg har hørtler ikke det nød-

vendig heller.

Faa bondegaardenehvor det er

murt bakeromnIerdet framleisnoen som baker grisle-

trzd,c;-det er ikke ofte det tlir gjort der heller.

De fleste nu steker trødet sitt i takeromneni den

elektriskekomfyrentsom finnes i nesten hvert

vaaningshusher i bygda.

Ilden som en grisla brøda over,

ble kalt greslevarme,ogbrøda ble kalt gresletrød.

9 3) Frd som vert koka.

Aa koke brødmaten før stekinga

er ukjent her i b.,rgda.Deteneste som kanskje kunne

nemnes her er at enkelte tok en del av trødmjølet,

naar det var malt av raa-bergakornIkoktegrøt av

det og tlanda den deigen.Paaden maaten mente de

at den skullehenge bedre sammen under gjmringa.




Korleis øvmer ein brødet.


Det vanlige er at en taker gjær4

brød for 1-2 veker om gangen.Hvorlenge det kan

gjømmes,avhengerjo av aarstiden.Omsommerenhar

det lettere for aa mugne enn om vinteren.Gjærbrød

gjømmes gjerne i en holk eller i en kistelmensfi-

nere bakverk-gotter-gjømmesi bokser e.1.Lissestaar

gjerne i kjkkenskapet.

Flatbrødetlegges i ruver paa

en fritthengendebordplatepaa staburet.Dettegjø-

res for holde mus og rotter borte fra brødet,omde

tilfelligvisskullekomme inn paa stabburet.
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Kakestampelog_figurkaker.

Det har ikke vært trukt kakestampler

til aa lage figurkrotpaa kaker og mjukt brød,-

iallfallkjenner ingen noe til det nu,men derimot

er det vanlig her,som andre steder,aapryde form-

kaker med krot av ymse sukkeroppløsninger.

I eldre tider var det ikke ofte det

tle takt figurkaker.Tiljul ble det djerne takt

kkingler og honningkaker,ogtil barna kakemenn og

kakekoner.

Alle disse finere kakesorteneav ymse

former og sammensetninder,somserveresnu ved fest-

lige anledningerlhørerde senere tider til..Lakene

kan være runde,firkandede,stjerneformedeo.a.for-

mer.Deigen kjevles ut,og saa tlir kakene stukketut

med et redskap som har den formen kakene skal ha.

Deigen blir laga av finsiktahvetemjøl,mjølkcp-;

sukkerlogfor noen sortersvedkommendeegg.

Det har ikke vært stekt annet enn
og lefse

flatbrød,tynntrødpaa helle-ikkekaker.Kellekake

t.d.er ukjent her.Kakerble stekt i bakeromnen.

Dersom en slapp opp for brød en eller annen

kunne en steke lompe,ogdet ble ofte gjort,men

til det ble_komfyrenbrukt.

22) _1:oesærskilt.namn_paa_kakedelgsam

en knar i hop i hendene,blirikke brukt.

33) Foruten vanlige vafler blir munker,

gorobakke1sog krumkakerstekt_ijern.Let vanligel

faffeljern_o cfarobakke1sjerneter firkantet,

mens Irnmikakejerneter rundt._

Vanlige vafier kamiLlage.aav_alle_ 1410
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matmjølsorter.Gorotakkels,krumkakerog munkerblir

lagaav sammesortdeig som nemnti pkt.30.øre er

det vanligenamnetImennoe særskiltnamn utenom

vaffelrøre,gorolakkelsrøreo.s.b.brukesikke, aar

krumkakeleivener stekt,bir den rullai hop saa

den faar form som et kremmerhus.

Vanligevaflerer hverdagskost,men4

de fineresortenekommerpaa bordetbare av og til

Ved selskapeligeanledningerblir det gjernevart“

oppmed en massekaker,ogellersettersom en har

raad til.

krydrebrød og kakerhar vært

brukt.Enhar karvebrødog pepperkakerog pepper-

nøtter.Istederfor.karvebrukesogsaaanis.

Nødbrød.

Det finnesikkenoenhistoridke
beretninger
ellerfolkesagnom at en i 1-',akkestadhar maattet

ty til aa blandebark ellermose i brødmjølet.

I aara 1813og 1314var det nok paa grunnav

uaaret1312 stormangelpaa korn,menved en like-

lig fordelingav beholdningenei bygdagreideen

seg saa noenlunde,oglittfikk en ogsaaav det

kornetsom tle smugletinn i landet.
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