Forsteblad

NORSK ETNOLOGISK GRANSKING

A. Merk av om oppskrifta er etter eiga reynsle. o5 gen kjennskap.

B. Eller om den er etter andre heimelsmenn: (ta ogsid med alder, heimstad, yrke) :

SVAR

B&de bekkjakverner og handkverner var ¥anlege
like til 1900. Handkvernene var laga av kvernstein
fréd Selbu, like eins som bekkjakvernene. Den kasse
som kvernsteinane 1l8g i, vart laga av kvar mann.
Handkverner av meir moderne type (med veiv og
jarnhjul) kom ferst i handelen i 1915 og vart da
nytta til & mala kretermjel. Under den siste
verdskrigen vart desse kvernene leita fram att og
omstilt, slik at ein kunne malg mjel pd dei fint
nok til hushaldet. Slik ukontrollert og ulovleg
maling gjekk for seg p&d mange gardar,

Handkverner med kvernsteinar i finst det vel
snautt nokon att ave, men sume lause steinar kan
vel finnast. Steinane i handkvernene var 50 - 60
em, 1 digmeter og eit par tommer tjukke.

P32 dei fleste bekkjakverner mol dei sammali
mjol (mjel og s& vart malne i eitt). Edvard
Stormo i Markabygda var den forste og einaste i
Markabygda som bygde seg ei bekkjakvern med
siktq!gpparat, slik at han kunne skilje ut sé&a
("mala siktamjel"). Det var kring 19oo0. Og da

vart det slik at dei aller fleste i Markabygda
mol hos han,

P38 dei gamle bekkjakvernene kunne dei berre
mala sammali mjel, men det kunne sjelvsagt bli
gropare eller findare etter korleis dei la saman
kvernsteinane., Det vart likevel ikkje skilt

mellom dei ymse gradane av finleik,
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I dei nyare kvernane er det skalstein og sikte-
apparat. Nar kornet har gdtt over skalsteinen, er
s8a avteki, og i sikteapparatet blir sfa utskilt.
Do har det vorti heilgryn. N2r ein da mel gryna pé
vanleg méte, f4r ein grynmjel.

Ein kan da skilje mellom sammali mjgl og grynmjeol.

Dette gjeld bygg. Havre vart alltid mali til sam-
mali mjel, Dei forste kvernene her i distriktet som
mol havregryn (heil gryn) var melna &t Arnt By i

sen og ei mglne p& Rinnan i Frol,

Matkornet vart utskilt ved kastinga p& léven, og
det var berre det tyngste og beste kornet som vart
brukt til matkorn.

Sammali havremjel vart nytta til vanleg flatbred.

Byggmjoelet vart elta saman med potetdeigen 1
potetkake ("hyllkak"), men ndr det var lite av bygg,
kunne dei godt bruke havremgel til dette ogsid. Men
s8a vart noko svzrare da, s& deigen vart ikkje sé
fast da.

Etter at sikteapparata kom i bruk kom byggmjelet
inn i flatbredet, og det vart da blanda med potet-
deig., Dette flatbredet vart kalla potetbred. Dette
potetbregdet var eit slag finare bred til selskap og

hggtider,

I Markabygda vart det berre dyrka bygg og havre.
I Skogn elles vart det dyrka litt rug og seinare
ein god del kveite,

P8 sume gardar dyrka dei noko erter (grierter)
som dei mol opp til mjel, Dette vart nytta béde i
flatbred og til annan bakster.

Byggmjelet var forst og fremst til graut og supe.

2.,) Jau, dei sikta mjelet for bakinga i ein handsald,

3.)

4.) Retteleg gamle fol sa grgnet. Elles skilde dei

("ein s81") Dei sa at dei sela mjelet. Smigryn
vart ogsé sela,
Det grove mjglet som vart att etter siktinga,
vart vel nytta til husdyra, dersom det ikkje elles
var skort pd matmjel, Men om s& var, sd arbeidde
dei nok ikkje med seling (= sikting).

Mjelet bor helst ha stdtt ei tid feor det blir
brukt til baking. Dei ville helst ikkje bruke
nymali mjoel,

mellom mjglmat, kjottmat, fiskmat og mjeslkmat.
Nemninga Gudslénet var vanlegx om korn og mjol.
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5.) Dei baka kvar i sin heim og kvar til sitt hus-

hgld, Dersom det var lite kvinnfolkhjelp pd
gardane, médtte dei leige hjelp. Elles var det
mange faste bakstekjerringar i bygda. Mi mormor
( Johanna Pedersdatter Hallvaldet f. 1833 og d.
1898) var bakstekona i Markabygda, men der var
fleire enn henne., Kring 1890 var det 5 - 6 koner
berre i Markabygda som dreiv med baking, og desse
var alle saman husmannskoner., Elles kom det ein
yrkesbakar til Markabygda alt s& tidleg som i
1898, Det var verdalingen Nelius Berg som slo seg
ned pa& Hallan. Bgkeriet sitt hadde han p& nabo-
garden Steringen i same huset som ein landhandlar,
og handelsmannen hadde da utsalet av bakarvarer.,
Bakar Berg var i Markabygda i 8 — 9 &r, men s&
flytta han til Re i Skogn. Og Bonsak Troset som
dreiv landhandglen pd Steringen, midtte da f& tak
i ein ny bakar,

Dei sex slag kmx bregd og kake., Eg nemner her
korleis det var i Markabygda i tidsromet 189 -
1910, I denne tida hadde vi desse brgdvarene:

l. vanleg flatbred.

2. potetkake, helst kalla "hyllkak"

3, omnbaka kake. Denne var laga av rugmjel, ut-

firygd med byggmjel og stundom med potetstappe.
Dette var det einaste bredet som var gjera.

Elles vart det baka lefser ("lszms"), skeibladkake
("skjebblakak"), pannkak, - til jul vart det laga

smultringar og fattigmann, alts& bakvarer som vart
steikt i smult,

Alt i 1890-4ra var omnbaks kake (omnsbred) kvar-
dagskost p& gardane, men potetkaka vart nytta attit.
Men det er ei herming som seier at "ei potetkak for
ein kar er ikkje meir enn eit lauvblad for ein bukky
sé det trongst sjolvsagt store mengder av potetkake
for & for ein flokk arbeidskarar. Det vart da drygare

med omnbaka kak,

Dei heldt p& med skiftamat til arbeidsfolket fram |
til 1910 p& sume gardar, og i 1890-4ra var det visst
vanleg over heile bygda. Men det vart teki omsyn tll
kor matdryge dei einskilde karane var,

Omnbakas bred vart baka i spesielle bakzmromnsar som |
var oppmura i terkhuset. Da dei fekk jarnkomfyrar i
med steikomn i, vart bakinga flytta over til kjok- |
kenet. Kring 1900 var det berre 2 - 3 slike komfyrar

i Markabygda, men terkhus fanst det p& kvar gard og
til dels p& plassane. Elles fekk plasskonene halde
til i terkhuset p& garden ndr ho baka &4t seg sjolv
0Ze
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6.) I dag er det 12 utsalsstader for bregdvarer i
Skogn, og nir ein da har for augo at bygda
grensar til byen Levanger, der dei har hatt
yrkesbakarar og bregdhandel i 170 &r og visstnok
militert bakeri for den tid, s& kan det visst
seiast at i dag blir det berre brukt bred av
"handverkstypen) dvs. anten bred som er kjept i
butikk eller heimbaka brgd som er laga p& same
méten., N&r mange husmgdre enno bakar bregdet sjelv,
kjem det seg ikkje av at dei held fast ved noko
anna brgdslag, men av at dei lagar brgdet meir
velsmakande enn bakaren. Kanskje ligg det ogsé
gkonomiske omsyn bak.

Potetkaka og flatbredet held seg etter méten
godt enno., Flatbredet blir brukt attdt middags-
maten, og potetkake blir som regel laga av den
poteten som blir til overs etter middagen., Potet-
kake er ogsd ein vanleg brgdartikkel pad kafeane
i heile Trendelag, og Kaffistova i Levanger har ei
eiga bakstekone som har full jobb berre med & baka
potetkake og lefse. Det gamle namnet "hyllkak"
held visst p& og deyr ut, for pd kafeane blir det
stundom smilt av den bon‘kallen som kjem og sper
om hyllkask,

Av handelsbred som har g&tt av bruk, kan ein
nemne skillingskaka. Dette var ei rund og mjuk
kake av rugmjel med 1litt sirup i. Skillingskake
kosta 5 ore stykke i 1939, og det var ofte at
borna i Levanger sprang til bskaren og kjopte seg
gi skillingskake nér dei hadde pengar mellom

endene.

Eit heimbaka bred av same utsjénad som skillings-
kaka var klapEaskall ( ein klappa-skall )., Nar dei
laga omnbaka s kunne det bli att ein rest av
deigen som ikkje var stor nok til eit vanleg bred.
Denne vart da tilforma med hendene til 2 - 3 og
opptil 5 - 6 runde bollar som vart flatklappa og
lagt pd baksthylla. Dei vart steikt berre péd ei

side, Dei heva seg da opp uvunder steikinga.
Klappaskallen var den einaste forma for gjera bred
som vart bakt pd hylle. Kona mi som er fra Oppdal,
plar steike klappaskallen pa begge sidene.

Korkje potetkaka eller klappaskallen deyr ut

med baksthylla, for dei som vil laga desse bred-
slaga, kan steike dei p& kokeplatene p& dei elek-
triske komfyrane. Og mange husmgdre gjer det. len

det heimbaka flatbredet deyr ut med baksthylla,
for det er s& stort i tverm&l at kokeplatene blir for
Sméeo

Tjukt flatbred polert med mmExEkk¥ike cggekvite
er eit gjestebodsbred som bLblir brukt i Sparbu
og neraste bygder, der det kallast skjznning. Dette
namnet mé vel koma seg av at bredet skin, élikt
bred var ikkje vanleg i Skogn, men dei som hadde
k jennskap til det, kalla det Sparbu-skjenning,
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Te)

8.)

9.)

le.)

e 4 %

Etter at bakarvarene kom i bruk, fanst det pa
storgardane mest alltid kringler og kavring, som
vart sett fram til gjester. Gjerne ogsd tebred.
Ei tid kring 1900 - 191o var det fast skikk med
desse tri sortane: kringler, kavring og tebred.
Seinare vart det 1litt meir rikholdig. I den tida
var det ingen stas med heimbaks kaffebred, anna
enn i Jjulhelga, da dei hadde smultring, fattigmann
og goro, Lefsa ("lmms") var heller ikkje sett pa
som nokon gjestebodskost, for lefsa vart ikkje
baks anna enn samstundes med flatbredbakinga, og
flatbred baka dei berre ein gong for &ret., Flat-
brgdet stdr seg &ret rundt, men lefsa stédr seg
ikk je lenger enn 14 dagar, hegst ein manad,

Eg har ikkje sett og heller ikkje eti kake som
har vorti steikt i glo eller oske, men eg har
heyrt tale om denne framgangsmiten, Mormor (Johanna
Pedérsdatter Hallvaldet) har fortalt meg at dei
steikte glohani p& gruvesteinen. Etter at dei
hadde elda i gruva, kunne dei sope bort gler og
oske og steike bred pd gruvesteinen., Dette bredet
vart kalla glohani. Men eg veit ikkje om dette
bregde var gjzra eller m ikkje., Eg kan tenkje meg
at det m&tte vera pdlag som klappaskallen,

Flatbred til kvardags vart baka av havremjol

og vatn. Flatbregd til finare bruk vart baka av
mjel og potet, og dette vart kalla Eotetbrzd.

I dette brogdet fanste det heller ikkje saer,
Det fine flatbredet vart brukt i gjestebod og &
dei store hegtidene,

Det vart ikkje baka serskilte bredslag etter
sosiale skiljeliner, - alle som &t ved same
bord og under same tak, 4t av same slag bred.
Men i hovudbygda var det sume proprieterar som
ikkje delte bord med arbeidsfolket, og det kan
vel tenkjast at desse storkarane sume gonger

&t kjopabred, dvs. bred frd bakaren p& Levanger,
Men pd& dei vanlege bondegardane 4t alle ved same
bordet, dvs. alle ordinzre maltid.

Eg har heyrt tale om at dei har hatt ré&mjelk

pa skjenningen i Sparbu i staden for eggekvite,|
men sjelv har eg ikkje sett eller smakt slikt
bred.

Ein leiv eller ein bregdleiv = ein leiv flatbred.
Dei kunne seie leiv om produktet s& snart det
var ferdigbaka, dvs. Rxxkx kjevla ut og til-
forma, Leiv vart det ogsé& kalla etter at det
var steikt. Med leiv meiner vi da noko flatt
0og heller vidt i omfang. Ordet blir ikkje nyttg
om omnsteikt bred. Ein stabel av leivar vart
kalla ei ruve ("ei ru’v")

Ei bakstekone skulle telje leivane i 20,
og i ei ruve skulle det vera 12 tjug = 240
leivar, Ei retteleg dyktig bakstekone skulle baka
3 gslike ruvar for dagen, altsd 720 leivar, lien
da slapp ho & stelle deigen sjelv, Deigen skulle
vera ferdigstelt og knadd av andre.
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Nemninga ei ruve vart altsd nytta om ein stabel

p&d 12 tjug = 240 leivar, men dei sa sjelvsagt ei

ruve om stabelen etter at dei hadde teki av han,

Dei kunne seie at det var att ei halv ruve, osb.
Reknemdten i 12 tjug og like eins regelen om

at ei bakstekone skulle kunne baka tri ruver pad dagen

tykk jest vera noko gamal, i

Ei vanleg bredskive blir kalla ei kakskivy
Byfolk finn det rart at landsfolk seier kak for
bred, og det har vorti vitsa noko om ein skogning
som gjekk inn pd eit mjslkutsal i Oslo og spurde
"Hi Di kak?% I Trondheim hermer dei etter folk fra
Oppdal og Rennebu: "hembdkkd8kaku frid fsrvukkunn"
= heimbaka kake (bred) frd ferre veka.

12,) Lefse ("ei lsms") fer i tida var ein vanleg flat-
bregdleiv som var halvsteikt. Kanskje var deigen
kjevla til 1itt tjukkare. Men den avgjerande skil-

naden er at l:msa var mjuk, medan flatbredet er
spredtxt, No for tida er lefsedeigen noko finare,
S&8leis har dei i béde kveitemjel, sukker og mjeolk,
I den tida da lefsa vart laga av same deig som
flatbredet, vart lefsa mest alltid baka samstundes
som flatbredbakinga vart forseghavt, og det var
gJjernast berre ein gong for aret.
I eldre tid vart lefsa ofte nytta til reise- og
nistemat. (Nista vart lagt i ein nistelaup).
P4 lefsa hadde dei anten smgr eller gomme, sjeldan
begge delar. Gommen var mjuk, slik at det gjekk godt
&4 smerje den,

Ein lszmsklenning (= lefseklining) er 2 &ttande-
dels stykke av ei lefse, Desse er pasmurt og lagt
mot kvarandre med smersida inn, Det er gjernast
pé& den midten lefsa er tillaga (dvs. anretta) pa
kafeane. Og mé&ten er gamal., Nemninga var: "lams-
klenning" m& vel vera den same som lefsekling pé
@stlandet, Namnet kjem vel av verbet "& klinel

Lemsklenningar blir laga pé& den méten at lefsa
forst blir pismurt, deretter bretta saman tri
gonger og s& oppskori., Slik gjorde dei ndr lefsa
vart smurt med smgr eller gomme, men dersom dei
skulle ha rgmme pa lefsa, médtte dei bretta og
sk jera foerst og s& smere pi.

13,) Flatbred til lagring vart aldri bretta, men leivane
vart lagt opp& kvarandre til ruver, Lefsa vart bretta
med ein gong ho vart teki ifrd jarnet.

Elles veit eg svert lite om bretting og pressing.,
Berre ein ting m& nemnast., NAdr dei hadde lagt opp ei
ruve med flatbred p& buret, la dei gjernast oppd
denne ein tunnebotn og oppd der ein stein. Dette skulle
vel tene til & presse saman ruven, men helst var det

vel gjort for at dei ovste leivane ikkje skulle blése
av ndr bursdera vart opna og vinddraget for innover
bursromet, Det var kanskje ogséd naudsynt for at

¥x ruvene skulle std stedig. Elles kunne dei vel
lett rause ned s& snart nokon kom borti dei pd ein

uversam mdte., Ei ruve pd 240 leivar var minst ein

meter heg.
YR ETHOLOBISK GRANGINE | 1 4024
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14,) Gjer vart kalla for gjester ("jester"). Dette
ordet var visst hokjenn: Jestra. Einstawings
tonelag.,

Kvar gong dei brygga el tok dei botnfallet i
kaggen og goymde dette pd flasker. Dette var
jester god nok. Dei brygga gjerne to gonger for
aret, fore jul og fore St. Hans, og da rokk det
godt ihop med jester. Det kunne vel likevel hende|
at dei métte léne av kvarandre. '

15.) Surdeig er ukjent for meg.

16.) Dei kunne vel sj& det pd deigen. Elles veit eg
at dei sette ei lita grop pd deigem med fingeren
etter at bredet var ferdigbaka. Kva denne gropa
skulle tene til, veit eg ikkje, men det skulle
vel vera eit merke p& noko.

Omnbaka bred burde std ein dag eller to, men péa
storgardane let dei brgdet stdr i over ei veke
for dei brukte det, for elles vart det for skrypt.
Nar brgdet var hardt, &t ikkje folk sd mykje av
det. Tannlause folk métte da mjuke opp bredet ved|
& dyppe det i melkbollen eller kaffikoppen.

P8 ein storgard som Lein i Skogn baka dei ein
gong for fjortendagan. Breodet vart ofte svert
s8 hardt pa den garden, s hardt at folk meddest
med & f4 mmx det i seg.

17.) Dette er ukjent for meg.

18.) Ei kake av dette slaget var badde klappaskallen
og visstnok den nemnde glohanen. lMen ingen av
desse kakene vart rekna for hegtidsmat. Klappa-
skall vart gjerne laga av restdeig, og desse vart
gjerne oppetne med ein gong, for det var vanleg
8 gje dei som ein godbit til borna. Kakene vart
stundom oppetne rett frd baksthylla. Slike kaker
gjekk difor ikkje inn i det regul=re kosthaldet,
kan vi seie,

Kona mi som er frd Oppdal, nemner skrivarbred
som vart dekorert med ein kam av n=ver.

19.) Bakaromnen stod i terkhuset, og 2ll kzkimgmxmw¥x
gxmkmka steikinga av omnbaka brgd gjekk for seg
der. lMen deigen vart laga til pd kjokene eller i
mastu (=matstu.) Flatbredbakinga gjekk for seg i
mastu., Flatbrgdet vart steikt pd ei baksthylle som
stod p& ein brannfot i gruva.

Torkhuset stod noko fra dei vanlege husa
(20 - 50 meter ifra), og dersom det var smie pd
garden, var denne gjerne bygd samen med terkhuset.
Tgrkhuset hadde dei forst og fremst for & terke
kornet. Bakaromnen var oppmurs av gristein med
leir som tettemiddel. Botnen var knapt ein halv
meter frd golvet. Framtil var det ein opning for
84 legge inn ved, og denne opningen var tildekt med
ei jarnder som var hengsla p&. Reykopningen var
bak og feorte til mmxErx murpipa.
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Golvflata i bakaromnen var snautt ein meter i 44924
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|
breidda og 1 meter i djuptna. # Hegda var snautt ein | X

halv meter, Taket var kvelv-forma. Botnen var laga
av ei eller fleire steinhyller, men p& ILein i Skogn
hadde dei ei malmhylle., P3 Staup hadde dei ein bakar-
omn i kjellaren, og der var det ei malmhylle i botnen,
Staup var bustad for futen i Stjor- og Verdal i &ra
1820 - 1880, 0g det er vel ein av futane som har syttt
for den prektige bakaromnen som var der,

20, P4 Hallan i Markabygda var det to jamstore bruk.
(Zster-Hallan og Ytter-Hallan) og dertil 8 hus- |
mannsplassar i 18%o0. Men det var berre pé& Ytter- |
Hgllan at dei hadde terkhus, smie og bakaromn.

Men alle heldt til der med bakinga, og dei innretta
seg etter kvarandre utan at det var nokon turordning,
Dei mdtte sjolvsagt sperje seg for hos eigaren. Det

betalte ingenting for leiga, men det var sjelvsagt at
dei métte halde seg brensla sjolve,

21.) Dei fyra opp i omnen med storkleyvd granved
(kippved), og det mitte fyllast pd bdde to og tri
gonger for dei fekk omnen heit nok. Kona pé Ner-

Lein hadde eit spjell med 1litt mjel p&, og dette
gtakk ho inn i omnen for & prove om han var varm
nok. Dersom bakaromnen var for heit, mé&tte dei sette
opp dera og la varmen g8 ut,

22,) Dei hadde ein lang ildrakar som dei drog ut oska
med, Men botnen i omnen vart ikkje serleg rein pé
den méten, og kwxx brgda hadde ofte oske og smé

kolbetar pd undersida. Brgda vart noko brent péd

undersida av den sterke varmen i botnen pad bakar-
omnen, og difor var det vanleg at dei skrapa breda
péd undersida feor dei tok til & skjera opp skiver,

Men da skrapa dei sjelvsagt bort alt ureint p2d same
tid.

23,) Ukjent at dei nytta ettervarmen,

24,.) Ukjente framgangsmdtar her.

25.) Ukjent her.

26.) og 27.) Her md8 ein vel nemne steiking i smult
av smultringar (hjorthorn) og fattigmann. Desse
to julebredaortane var vanlege i 1890-8ra og var
visstnok gamle i bygda alt den gongen.

Steiking i smult m& vel kunne kallast eit
slag koking, ettersom smultet er kokande, fXxkm
men det heiter likevel at smultringane blir
steikt.

Steikinga glr for seg i ei vanleg jarn-
gryte.
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29.)
30.)

31.)

32
33

34.

Flatbrgdet blir lagra i ruver p& buret. Desse

ruvene stod pd ei hylle, og hylla var til vanleg

plasert over kornkittene (= kornbingane). Buret

var som oftast slik innreidd at kornkittene og bred-

hylls dekte heile botnveggen (= bakre tverveggen).
Kakbroda (=dei omnbaka breda) har i seinare |

tid sttt i spiskammeret, men for den tid stod

vel desse og pd buret. Kaffibred og anna fint

bred stod gjerne i ein laup.

Ukjent.

Fattigmann er vel eit slag figurbred, men elles
har eg ikkje sett slike figurbred fer bakarane
tok til 4 selje dei.

Som svar pd dette speorsmé8let md vi vel atter

ta fram potetkaka ("hyllkaka"). Potetkaka var
steikt p& baksthylla og kan no steikast pé ‘
platene p& dei elektriske komfyrane. Ho er dagleg
mat. Ho kan ikkje std seg meir enn 3 - 4 dagar,
for da gir det mygl i den.

) Ukjen'to

) Gorojarn og vaffeljarn fanst p& storgardane i
1890-4ra og hadde kanskje vori der i lang tid
da. Like eins eit jarn til & laga krumkaker.
Andre jarnbred kjenner eg ikkje til fr& gamalt.
Pannekaka (til middagsmat) m& vel ogsd kallast
eit gamalt jarnbregd. Den vart steikt i steikpanna,.
Vi tala om vaffelregr’ og pannkakrer’ = rere.
Deigen til goro og krumkake vart kjevla ut til
tynne leiver,mgxskmxixkxx og s& vart det skori
til s& store rundingar som hevde til jarnet., Til
denne utskjeringa nytta dei eit papirmenster som
var like stort som jJjarnet.

Karve som er viltveksande i bygda, vart ofte
sanka og nytta til krydring av middagsmaten, til
sildbetasupe f. eks. Like eins timian og graslok, |
Men eg veit aldri at dei har brukt krydder i
bredet. —

) Borkebrgd vart visst nytta noksd &lment av
mangmannen i 1812 og i mindre grad utover til
1840, Morfar min som voks opp i Forrbygda i Hegra,
fortalde at dei &t borkebred i &ra like for 184o0.
Men mormor som voks opp i Markabygda, hadde aldri
eti borkebred. Ho var fgdd i 1833,

Ein skotte som budde p& Brusveet i Frol i 183%4,
fortel noks& mykje om borkebredet (Samuel ILaing:
Repport form A Journey in Norway.) Elles har vi
eit par forteljingar om folk som deydde i skogen
medan dei var ute etter bork i storkleinfret 1812,
I Markabygda sa dei "storuidret!
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35.) Det var furubork dei nytta. Borken tok dei
ndr dei vart neydd til & ta den, same kva &rstid
det var.

Horten (= det ytste laget) tok dei bort og
det var berre hinng inst ved stammen som vart
brukt. Denne vart terka og mali opp. Og borkmgzlet,
vart s& blanda med det mjolet dei hadde.

36,) Borkmjglet vart for det meste brukt til graut
og supe, for det var ikkje serleg skikka til
bregdbaking. Kunne ein elte det saman med potet,
hovde det bra til potetkake., Saman med vanleg
mjel (f. eks. gronhavre) kunne det nyttast til
flatbred. Men til gjerabred vart det vel ikkje
brakt.
Om bruk av alm er det ingen tradisjon.
Det m& nemnast her at Skogn alltid har vori
den fremste kornbygda i Nord-Trendelag. (Skogn
prestegjeld femna om Skogn og Frol herad no.) Og |
grannebygda Verdalen har ogsa alltid vori ei god |
kornbygd. Det médtte sdleis bli reine svartéret,
dersom det skulle bli ufr her, og det er grunn til
& tru at folk i desse bygdene har eti mindre av ‘
borkebred enn folk i sume andre bygder i fylket.

37.) Dei trudde at folk vart blodfattige (fekk
blodsott) av & eta borkebred og brok i det heile.

38.) I min oppvekst hadde vi rikeleg med potet, og
folk brukte i det heile ikkje viltveksande grasslag
som nzringsemne. Stundom sanka dei inn slikt som
medisinplantar, f. eks. segtrot.

39 o) Ukjento
4_0.) n

41.) I min barndom mol dei opp beinmjelet til

gjedning, men ikkje til matmjel. Ferst vart beina

bruna over elden og seinare mali p& kverna. Dette

var visst det forste kunstgjedselslaget som vart
81lment brukt i Skogn.

Tillegg til 8.) Kona mi som er frd Oppdal, kjenner
ogsé namnet glohanl. Ho seier det var eit bred som,
vart laga av ein deigrest og steikt p& baksthylls,
altsd identisk med klappaskall.
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