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I) Korn og kvern.

Det kan ikke med sikkerhetsiges

om håndkvernhar været i bruk her i bygden,men

Kråkstad er en utpreget flatbygd og har sågodtsom

ingen vandferendeelver eller bekker,somkunne nyttes

til kraft for mellebruk-ut over litt oppdemningsvand

i vårflommen. i vet bare om etpar - mulig tre - ste-



der,som der engang i tiden har været luget demningfo

vårflomvandet,eghvor der har weret oppsatt et såkald

"vasshjul",somdrivkraftfor mindre sagbruk gårdssag

det ene sted menee det,at drivkraftenogså har

ret nyttet til kvernsteiner.

Dette bekkefaldetligger i Temt skog - Temt gård og

er benevnet med "Bakkennefaldet" eller "Bukkenrefos-

fen". L,scH har her,er mu,r-ettranr,t

op,lett demme opp. .ester av demnirrtenvises den

d g i da, o det oppdyrkede jorde ovenfor heter frem-

deles "Jamjordet".

I selve nedfaldet str fremdel s stenfundamenter for

de forskjelligebruk.

De andre steder i bygden hur det neppe vret noen

kvernsteiner,da vandfOrinpTenhar vLeretforliten.

skulle derfor anta,at det også her i gamle tider 1458
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har været nyttet håndkverner.

En gammel mann jeg har talt med - Johan Halvorsenfödt

1861 - siger,athåndkvernganske sikkert også her i

bygden har været i bruk. Han tidfesterdet til 6G - 80

åra. Halvorsenkom hit til bygden som ganske ung og han

higer,at han ikke kan påpeke noen bestamt gård her,hvor

håndkvernvar ibruk.Men han siger,athans foreldre

hadde brukt håndkvern,ogathan selv hadde sett en så-

dan på en gård i Spydeberg.

Han beskrev den slik: - To runde flate stener som var

tilhugnepå den ene siden. I den ene var der festet en

bolt eller tapp i centrummet.I den anden var centrummet

uthullet svarendetil tappen - eller litt viere en den-

ne slik at man kunne risle litt korn nedmed tappen og

kornet såledeskom ned mellem stenene.Den sistnevnte

sten blev plaset oppå den förste og den nevnte tapp

virket da som akse og til å holde den översi'tsten på

plass. På oversidenav den överstesten var der- en ca.

2-3 tommer fra ytterkanthugget et hull, men ikke helt

igjennemstenen. En hård, rund pinne,kjeppeller også

kaldet "kavle"- som passet tildettehullet blev så

brukt til å före den överste stenen nundt med,når man

skullemale korn.

De ulike"mjblsortane"til matmjöl kaller en her -

"Gröypamjöl" -"Siktamjöl"(eller"Siktem0öl")-"Skre-

mjöl" og desuten så har man nu benevnelsesom "Samsikt"

og "Pinsikt". Andensortenetter siktingakaller en

"Klid"- "Rugklid","Hveteklid", "Byggklid",og så

"Sammaling"til dyra. Disse forskjelligemjölsorterfik

en vel först etter at bygdemöllenekom ibruk og da

ble mjölet sjölsakt også mere finmalt.

NORSKETNOLOGISK



2) Mjölet.

I den senere tid brukes nok vesen,lig sikta

mjöl til baking. I enkeltebakningerkanske endel"Rug-

gröp"og"hvetegröp",og som regel nu kun hvete og rug

til baking. Men for en 40 - 50 år siden og för den

it;‘nytta en nok også mye byggmjöl til brödbaking,ja også

iblandethavremjöl. "Klimjblet"ble nok også nytta da

i stor utstrekningtil kvardagsbrbd.Ja en kjenner jo

til,at nu under siste krig,så ble jo en mengde havre

og klimjöl brukt til brödbakingher i Kråkstad. I an-



dre tider i de såkaldte "svartår"- frost eller törke-

år - så siger gamle folk ,at brödmjbleteller bröddei-

gen nok,også her i Ktåkstad,bleblandet med potetstappe

mose og barkmjöl.

Intil ca. 1850 - 60 åra var det her i Kråk-

stad ingen anden måte å treske kornet på en,den såkaldte

" Slijultreskning"eller "Skröftning"av kornet.

Skröftningenvar en forhåndstreskningog foregik på

den måte,at man tok kornbåndetog slog toppen over en

"kavle - stokk- harv eller lignende.En fik da ut av

aksene eller halmen det korn,som sat mest lbst i,og

fikk på den måte litt korn i en fart til maling av

brödmjöl. Senere,nåren skulle treske for fuldt

alvår og gjöre seg klar med treskningen,såblev både

de kornbånd,somvar "skröftet"og andre, breid utover

på loven og en gikk iganSlijulen"
rUurztrrnrT7 TitIO

Til renening av kornet brukte man 3 forskjelligeSåll.

" Eælsåll"-(tykk 1 )- n Melleasåll"og "DOmmesåll"el-

ler også bare benevnt "Domsåll".Alle tre hadde samme

fasong - bare med den forskjell,at

hullene

störrelse.

i sållaskenvar av forskjellig

"Domsållet"det mest finmaskede.

1458



For en ca. 70 år siden var disse såll brukt til stadig-

het. Med"hælsållet"ifikk man vekk det meste av den 16-

se halmen og lengere halmstubb.Med Mellemsållet",tok

man bort aks og såmstubb og med "domsållet"ble kornet

sågodtsomrent. Selve finrensningenforegikkdog ved å

kaste kornet med"håndskovel"over et langt guli - på

lovegulveteller lignende.Var gulvet langt nok,og den

som kastet,varflink til dette arbeide,såfikk man på
?,==

helt rent korn,og samtidig sortert i tre fire forskjel-

lige sorter -(etter tyngden).

Det er meg fortalt at den, som var oppfinsomog hadde

liten plass i lengde og utstrekning,fandt på en anden

fremgangsmåteå rense korn på i gammel tid.

På lOven eller i et andet rum hadde man to gulv over

hverandreplasert ved et vindu eller en luke ut imot

det fri. I det överstegulv,somvar plasert et par

meter höiere en det andet gulv og litt höiere en den

forannevnteluke, var der et lite hull rett foran

denne luke. Når det så var god vind eller trekk"rislet"

man kornet gjennem dette hullet og vinden besörget

"stubb"og "boss"blåst vekk,så det korn som faldt ned

nærmest vinduet eller luken blev rent. — --

Når man kastet kornet var"veggranna"nytta til bröd-

mjöl,nårman hadde rikeligmed korn. D$fftok man altid
MNISKEfil0
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först av "veggranna"det korn man trengte til såkorn.

Andensorteneller nmiÅranna"-(mellemkastet)-blenok og-

så i stor utstrekningnytta til brödkorn og da sjölsagt

mest i dentrange"år,hvor det var lite med korn.

Lettkornetnytta en for det meste til dyra.

;# 3). En mente mjblet var best å bake av,når det had-

ligget til luftning i "mjölbbla"-(tykk1)- eller man

fandt kvernvarmtlajöluheldig å bake av. - Derimotvet

jeg min Mor -( 40 -50 år tilbake)- brukte å sette

"brödnuen"- Deigtrauget- på konfyren til oppvarmning

för"esingen"-"gjæringenntok til. Begge disse benev-

nelser er nytta her.

41.En vet ikke om,at det her er brukt noe,samnamneller

fellesiformatkorn, men gamle folk brukte gjerne å be-

nevne det uttreskedeog rensedekorn for "grjönne".

Det mentes da alt korn - både matkorn og det som ble

brukt til dyra. - Benevnelsenble brukt til likesom å

skille ut kornet fra den övrige avling - "Grba".

5). Baksten. Vesentligvar det på hver gård

"bakeroven"-brödovn.Men fra husmannsplasseneog hytter

kunne det nok henne at bröd ble bakt og stekt ved lån

av ovnen fremme på gården. Særlig da til höitidene.

Iin hjemmelsmann- Halvorsen- siger,atder hvor de ik-

ke hadde bakeovn,såhjalp de seg med tontakker".

En la stener i mellem,sådet ble rom til brödet eller

-"kakua" - (beggebenevnelserfor dagligbröd)-og hadde

så varme både over og under forannevnte"takker".

Denne måte å steke bröd på var brukt helt til omkring

70 - 8oåra. Sambakingfra flere gårder p en gang

kjenner man ikke til,men det har her i bygden været

nyttet omvankendebakstekjerringer.Det var da særlig

flatbrödbakingog lefsebaking,somdisse kjerringer

utförte.Slandt andre hadde vi her i bygden en kone

som gik under navnet Tore bakstekjerreing.Hun var 1458
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sre flink til å bake flatbrL,dog lefse og blev ofte

leiet til baking i.andre bygdelag også. Hun drev denne
geskeften ;->x
en menneskealderi-Dödei /9/•/.Etter hun var voksen

'

drev hun detfav tiden med baking.

Som matbrOd- skivebrbdher i bygden kjennervi til fle-



re slag, som har irret nytta. "kup:kaku"- "Hvetekaku" -

IakU av blandet mjöl - "Vörtekaku"-"Julekaku"- "Grov-

bröd" -"Potetlompe"eg "Svenskekaku".Den siste var

flat ca. en tomme tykk og av forskjelligstörrelseetter

som man hadde plass å steke på. Noen ga den en form

av en rund skive ca. 20 - 30 cm. i tversnittog med et

rundt hull i mitten av en femi5resstörrelse.

Min hjemmelsmann- Halvorsen- siger,at etter denne

form for Svenskekakervar stektblev de tredd på en

lang stang eller kjepp -"Kakukjeppen"-og så hengt bort

på noen dertil lavede ribber i matbua eller staburet.

Når disse "Svenskekaker"ble servert,blede i gRmle da-

ge,gjerne delt i fire stykker.Det samme var gjerne för

i tiden tilfellemed andet "kakubröd".De ble skåret

over i fire stykker-de såkaldte "firklövning".På den

ene siden ble så disse "klövninger"påsmutt smbr eller

myssmör eller fett og så servert.

Foruten disse nevnte sorter er der i bygden brukt for-

skjelligslags flatbröd,- Rugbröd, Havrebrödterbröd

og så en hel del finere bakverk - "kaffekaker"

kaker".YDenevnte sorter matbrbelbke som regel deigen

natt! av mjbl og vand,men hadde man råd til det ble

gjerne en mjölkeskvetteller en mysuskvettslått opp

deigröra og s tilförtgjæringsstoff.Steikingafore-

gik så som för nevnt i dertil lavede ovner eller på anden

måte etter som tilhövavar. ( Tidligerenevnt).

1458
4(3.8v TN;r1
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6) Kva for brödsl .

De under punkt(5)nevnte brödslag er brukt i bygden og

brukes vel for de fleste slags vedkommendeden dag i

dag. "Svenskekaku"- "flatkaku"er vel idag lite brukt.

Muligens som et hastverksbröden gang i mellem,når en

er blitt brödlens og en har lang vei til kjöbmann.

Flatbrödbakstenblir heller ikke nu tildags brukt i den

form og utstrekningsom för. Den er mere eller mindre

avlöst av flatbröd fra kjöbmann.

"Vörtekakeflog"Julekake"er og har vært"gjestekakeV

"Svenskekaka- flatkaka" er innflytterbrödog kom vel

til bygden med den svenske "rallaren",somreiste omkring

i bygdene og tok"gröftearbeide"og"kornskurd".

Min Mor og Far bakte somme ganger,,Svenskekakedengang

vi barna var små,og jeg husker de fortalte,atdenslags

var nytta her også i deres ungdom. n kan derfor gå ut

fra,at "Svenskakaka"var kjendt her i 60 - 70 åra.

Gjestevon. De fleste har vel ståendenoentörre"

småkaker til kaffekakerfor uventede gjester.

En kjenner ingen andre fellesnavnpå slikt bakverk enn

kaffekaker.Og til selskapigiEtAkap- ymsenblUtkakerl:

"Fyrstekake","Napolionskake"J1;lbkoladekake",flere

kringler som "Vinerkringle","Tertekringle","Thebröd",

"Berlinerkranser"o.s.v.

Angående tillaing til alle disse kakeslag for en hen-

vi_setil gjeldende og fortids kokeböker.

Glokake. Denne form for bröd kan ikke undertek-



nede huske omtalt.Men hjemmelsmannenHalvorsenfortel-

ler,at hqns mor hadde bakt bröd på denne måte.

Brödet kaldte man "Glokake".Deigen var vanlig gjærdeig

og var klappa ut i små flate stykker og lagt like på

glovarme.Halvorsensiger,atbrbdet ble godt gjennem-

stekt og var godt og velsmakende.Der kunne nok fölle

med litt trekull i blant, men det fikk en bare skrape
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vekk det mewte av. Brendt kull var jo rene saker siger

Halvorsen."(lokake"brukes ikke nu og kan vel tidfestes

til omkring 70 åra.

9) Flatbröd. Dengang flatbrbdvar nytta her i stor ut-

strekningog som dagligkostvar det så vit en vet in-

, skildnadpå bruken for husbondwfolkaog tenar,menen

brukte kanske havrebrbd og erterbrödmere som kvardags-

kost og det finere bakte rugbröd til helg.

Både havre og rugbrödvar nytta som sollbröd.Nåren

brukte soll,såvar det gjerne til "dugurs".Som soll-

brbd bruktesgjerne det flatbrbd som var mindre godt

"utrulla"og derfor tykkere.

10 Knekabröd. Det kan ikke huskeslombröd i den

form og navn har været brukt her,men når man hadde

råmjblk så kunne den nyttes i "kakudeigen"og ble også

brukt til å smbre over brbdet med under stekningen.

"Kakua"fikk da en pen brun fariveogskorpenblev vel-

smakende.

II) Leiv. Man kaller her den færdige utrulla flaten,

som skal bli flatbrbdfor en "leiv",mensamme navnet

ble også brukt på brödstykketetter det var stekt. -

"En flatbrbdleiv".-Ivanlig tale ble för i tiden-"ei"

"kakuskive"- brukt,nårman nevnte et stykke brbd.

Nu siger man vel for det meste "et brödstykke".I min

barndom og ungdom (90 åra - 1910 sa vi "Kakuskive".

Benevnelsenhar vel i den senere tid skiftet på grund

av,at man nu som regel„lar deigstykketfå en avlang

form istedenforuund,når der bakes og det færdige pro-

dukt blir kaldt brbd. Denne form på"baksteren"er vel

kommet i bruk på grundVat formen passer bedre i de

Elektriskekonfyrer,somnu brukes,og så har jo kjöbmanns-

brödet hatt den form.

NORSKF.1.-NO[CG:`';
1458
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Lefse. Denne "baksteren"var brukt her i 70 - 8o

åra og oppovertil vel 1900 tallet,mener senere gått

mote,som dagligbröd.Ja sist på var den vel her ner-

mest bare med i"julebaksteren".I gamal tid var den

brukt som nistamat.Nu bakes den kun en enkeltgang

som en smakebit eller en"nyfikenhet".- Navnet "Lefse-

klining" kjenner en også her. Man ga gjerne en påsmurt

"Lefse",medamör og sirup eller myssmör dette navn.

Skildnadenpå lefse og flatbröd er,at sistnevnteer

hård-ellersprödstektfmenslefsen er stekt slik,at den

fremdeles er blöt og böielig. Dettegy oppnåddeman

ved,at lefseleivenbare blev stekt på den ene siden og

under svak varme. Ville leiven bli for tbr ble den

dynket med vand under stekningenog når en fandt den

passe stekt måtte den hurtig brettes sammen for å beva-

re mykheten og seigheten.En bakte "Lefse"av den sam-

me deigen,somen bakte "Rugflatbröd"av,men ofte blev

det laget særskildtdeig,somvar iblandetlitt byggmel.

Bretting.


Platbrödetblav lagt bort i sirkelrundeleiver og

›en hadde bakstekjerringkunne det ofte bakes opp store

stabler av slike brödleiver.En la tyngde eller press

flatbrödstablene,nårde ble lagt bort på Staburet til

oppevaring.Baktes det "Lefse",såble denne brettet i

fire bretter,såleiven tilsluttdannet en trekandt.

Gjær og surdeig.

Pör gjærfabrikkenekom istand og gjær kom i handlen

hadde man også her i Kråkstad ingen anden måte å få

gjæret brbddeigenpå en å lage gjær sjölv. Min hjem-

melsmann Halvorsenfortalte,atdennegjær fikk man når

man brygget öll. En laget malt av grodd - spiret korn.

Dette maltet ble '$örketog malt på kvernen • 1458
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Når öllet så ble "satt" og det malte maltet ble röret

ut i ölldunken,nåbrukte man en rund pinne - "öllpinnenV

Straks öllrörenvar færdigrörettok man denne pinnen

forsiktigopp fra ölldunken.Et belegg av bllrörensat

da på pinnen og dette inneholdtgjærstoff.Man lot

pinnen törke og oppevarteden slik. Når man da skulle

lage gjær til baking,såskavet man litt av pinnen ned

i deigen. Hadde man så fått deigen til å gjæTe kunne

man ta litt av denne deigen og klappe sammen til en

klump -"Surdeig"-og oppevaredenne i deigtraugetfra

den ene gang til den anden en skulle bake.

Öllpinnenkunne i törket tilstandgjemmes i lengre tid,

og man hadde her gjærstofftil bruk.

Manglet man"surdeig"bledet i gammel tid nok ofte også

lånt hos naboen. En har ikke hört om noen bestemte

regler for å låne bort gjær. Gjær som en fikk av ull-

brygging ble kaldt"öllgjær"ogdeig som var gjemt fra

den ene gang til den anden "surdeig".

Har en brukt Surdeig til baking.

Ja det var ingen annen gjæringsmåtebrukt enn som

ovenfornevnt helt til bryggerienebegyndte å lave

gjær. Hjemmelsmannenmener,ut denne gjær kom i hand-

len her omkring to - tre oF otti åra.

Fremgangsmåtenmed surdeig se ovenfor.Den oppevartes

i deigtrauFet.

jeierl.

Den som er Lvet i ser det deien,nr

den er har sett der hur v:Lretbrukt

stil‹keen pinne ned i leien tunmål"påden på den

måten. Ellers er det brukt et sikreremerke på den må-

teniat man har"stikkiei brennandestikke"borttil og

prövd den er slokna.

Ja nå for tia blir mjukt gjærbrödbrukt. Som för 1458
NORSK
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nevnt blev"surbrbd"foi4et meste brukt för i tia.---

Når en baker,så er det som regel for flere dager frem

over. En regner vel også med,at brödet er drygerenår

-deter noen dager gammelt.

Steikningstiafor gjærbrbd regnet man for tre

kvarter eller en time. Bröd av surdeig blev behandlet

på samme måte,dog blev "Surbröd"som regel "grislet".

En tok brbdet ut av ovnen,nårder utenpå brödet hadde

dannet seg en tynd hinne. Brödet blev så overstrbket

med vand eller melk og så sat inn i ovnen igjen.

Denne behandlingmatte ske i et raskt tempo.

Rardt gjæra bröd.

Denne form for bröd kjenner en ikke her. ---

Bröddeigentil"kaku"klapper og knar en ut med.henderee

og lager formen på "kakua"eller brödet med henderne.

Somme lager en eller flere streker over brbdet med en

kniv eller en pinne.

Steikinga.

Dette spörsmål er tidligerebesvart.

På de fleste gårder i Kråkstadvar det ialfald i forti-

den bakeroven,ogdasom regel bygget i "eldhuset"--

("Bryggerhusetl.Ovnen var av forskjelligstörrelse-

(etterbehovet) - og som regel bygget av tegelsten.

Langt tilbake i tiden kunne nok bakerovnenvære bygget

4vflate natursteneog lere. Som regel hadde ovnen hvelvet

tak og var ,som fbr nevntlav forskjelligstörrelse-

lengde og bredde - etter behovet.Nu er vel på de fle-

ste gårder bakerovnenavlbst av den elektriskesteke-



ovn,her i bygden. Dog er tegelstenehakerovnenfremde-

les i bruk på enkelte steder.Der påståes,atbrödet

blir mere telsmakende,nårdet er stekt i denne ovn.

20). Hver gård hadde för i tiden sin egen bakerovn.

Leiefolkpå gården nytta sjblsagtdenne ovn gratis.

1458
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Kva sl s ved.

For det meste skulle det være god ved til bakerovnen.

Den var gjerne i hel lengde - 60 cm. - men finklövet.

Den mengde ved som skulle til var jo avhengi av ovnens

störrelse.En vanlig baerovn på en gård trong 2 gode

fanger ved. En kunne neppe steke bröd flere ganger etter

hverandreuten å elde opp ovnen for hvr gang,så "omnar"

ved" og "omnarbröd" har en ikke hört tale om her.

Den som brukte ovnen viste som regel å mye ved det skulle

til,og desuten så en på tegelstenensfarve,nårovnen

var varm nok. Var ovnen blitt for varm,satteman gjer-

ne ovnsdörenoppe en stund för brödet ble satt inn i

ovnen.

Korleis gjorde ein omnen rein.

En hadde gjerne to slags redskap til å gjbre ovnen

rein med. En treskrape til å skrape glörne

ut av ovnen med og sk.en riskost eller også bruktes

en halmkost. Den förste kaldte man "gloskra-
------

pa" og den andenuomnsfeiarn". Især-varkosten laget

av halm-måtteden dyppe$ i en vandböttede förste gan-

gene en sopte inne i ovnen. Den ville ellers lett ta

fyr. Somme steder brukte man å feste filler i stedet for

halm i denne stangklypa.Stanga var nemlig klövet i

den ene enden - slik - at ris,halm eller filler lett
g

kunne settes inn i klypa og spikres til.

pau. I de fleste - i allefaldlitt stbrre bakerovner

var det rett innenfordören nedmuret en forsenkning

tvers over ovnen ca. 20 cm. bred og 15 cm. dyp.

Glör og osken ble så sopt ned her. Var ovnen slett

og god bunden,sararden forholdsvislett og rask å gjö-

re ren til stekningen.En var nöle på å få ovnen ren.

Sat det trekull i underskorpafikk nok bakstekona

re det.

NORSKETNOLG
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Zttervarmenkunne sjölsagtbrukes til forskjellige

ting - som til maåkakerhviss disse var færdige til å

settes inn i ovnen med det samme.

-2.1lerfor eksempeltil å törre kavring.Men som regel

så skulle der hugges så meget ved,at man hadde til nes-

te bakning og denne veden blev da kastet inn i ovnen

til törring.

Ja som för nevnt-to takker med over og undervarme.

Overvarmenvar sterkeste.Nei en har ikke hört om

brbdsteikingmed gryte.

Grisling.


Ja gamle folk siger,at"grisling"avbröd har været

nytta her. Jeg vet,at min Mor "grislet"bröd i

vår store bakerovn på Skjönhauggård. Denn'eovn var

stor - kunne romme en 50 - 60 bröd om gangen. Var i

sin tid oppsatt,somovn for kjöbmansbakeri.-Menjeg

hörte aldrig hun hadde brödet inn over varmen, men

ovnen blev fyrt godt opp og så glörne i en fart skrq-

pet ned i"glogropa".Brödene eller "kakune"var i for-

veien utbakt og lagt på lange fjöler - disse var så

lange,somovnen og hadde slik form.

Hurtig blev fjbler med bröd skjövet inn i ovnen og stod

dert til bröd eller "kakuemnene"hadde fått et lyst

skind eller en tynd skorpe.Pjblene med brödene blev

så trukketut av ovnen • Brödene i en fart lösnet fra

fjöla oversmurtmed vand eller melk - ovnen hurtig

feiet helt ren, og så blev brödene atter skjövet inn

i ovnen. I den store ovnen hjemme på Bkjönhaugbrukte

man til dette en hånd-spak- et redskap som så slik

ut. Denne brukte man også når en skulle

hak brödene ut av ovnen igjen etter stekningen.

Spaken var derfor tyndet ut mot spissen,såde var lett

å få den under brbdet eller "kakuali.Dette var Også 1458
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en fordel når en skulle ha spaken til å slippe "kakua"

under innfbringen.Færdigstektkaldte man dette brödet

for "grieletbröd" eller " grislekaku".

Bröd som vert koka.

Det er fortaltlogjeg vet min Mor også forsökte

å koke mjölet til gröt å siden hadde deti brbddeigen.

Dette var gjort,når det hadde været dårlig "börg"på

kornet å mjblet derforvar rått -"råbörja".

Dette skulle hjelpe for å få brbdet til å "holdeseg"-

ikke"slippeskorpa" og ikke bli "rårand"i "kakua"

eller brödet. - Kan ikke huske om det hjalp noe större,

hviss mjölet var mye "råbörja".

En kjenner ikke til slikt brödslag.

"I(akua"eller brödet biev,somregel, oppevarti ei

brödkistepå staburet,spiskammereteller et andet

luftig og tört sted • I sommervarmenvar det en fordel

å sette brödkistai kjelderen.Finbröd - småkakervar

gjerne oppevareti bri5dbokser.

Nei ikke på almindeligmatbröd,men under julebaks-

teren var det ofte laget kakefigurertil å henge på

juletreetog lignende.

Figurkakenevar gjerne menner, kjerringerog for-

skjelligedyr. De var gjeTne laget for hånd med en kniv xtbiltx

eller en hadde form som skar figurenut av den utrulla

leiven med en gang. Deigen var som regel en eller an-

den småkakedeig- sötdeig - ofte litt krydret. -

Ja,en kunne i en fart lage til slike kaker,som

en da stekte på avnen eller takka. Disse kaldte en

"lompekake"ellervar det iblandetpotetstappeble de

kaldt "potetlompe".Disse slags kaker måtte spises

straks - de egnet seg ikke for å gjemme noe lengere

enn en dags tid.

Hjenner ikke til noe særskildtnavn.

NORSKETN ( '
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33) Kva el s kaker steikt i n.

Her i bygden har man fölgendekakeslag,somer stekt

i dertil lavede former eller"jarn".

"Vaffler","Gorobakkels"og "Krombakkels".Rören en la-

ger disse kaker av blir lavet etter gjeldendekokebö-

ker og oppskrifter."Steikejarna"gir jo kakene deres

form."Vaffler"er nytta både som kvadagskostog som

gjestekaker- til kaffen. Skal det være til gjestekake,

så er "rören"tilsattmed noe godt,for eksp. vispet egg

- sukker og flbte. De and« nevnte slag er gjeste-

kaker. Krydder blir neppe brukt i disse kakeslag,

men det forekommeri andre "törre"småkaker.For eks.F

i "Peppernötter".Karve vet en har været brukt i almin-

delig ovnsbröd,nårder skullebakes noe bedre bröd til

haiöitidshelgero.s.v.

	 000000

Nödsbröd:

Det er inn,gen,som kan fortellenoe direkte

om "Barkebröd"og lignendeher nu. Så noe bestemt og

påviseligkan ikke berettes.

Gamle folk siger dog,at også i Kråkstadmåtte man nok

ty til å dröie mjölet med barkmjöl og lignende i de

store nödsår.

itter beretning i Kråkstadboka,somforlå færdigtrykti

I929,kanberettes,atogså Kråkstadsinnvåneremåtte

dryge matmjblet og måtte ty til barkbröd i de store nbds-

perioder,sominnfandt seg etter kriger og uår.

Ja der berettes,atder likefremvar hungersnödher i

enkelte av disse perioder.- Der nevnes flere perioder,

som 1743 - 1771 - 72 - 73 og 1798 til 1801. ---

I innberetningfra Prost Hörby - sognepresti Kråkstad

,799. fremgår det,at dersognekald- beretning av I5/
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hersker likefremhungersnbdogså her i Kråkstad,oghan

tryglermyndigheteneom korn til mat og såfrö. 8er be-

rettes om stor dödlighetsprosenti enkelte år,som föl-

ge av sult og drlit ærnæring. En kan således antage-



lig tidfeste siste barkebrödsperiodei Kråkstad til

1798 til 1801. Noen direktebeskrivelseav frem-



gangsmåtenmed tillagingav barkebröder det ingen nu,

som kan berette noe om. Angåendemose og andre

midler til å dryge matmjbletmed skulle en anta også

er forsökt her i disse ntidsperioder.

Kråkstad 24/3 -48
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