Forsteblad

NORSK ETNOLOGISK GRANSKING

Emnenr. 4 Fylke: Ser-Trondelag
Tilleggssporsmalnr. Herad: Rissa

Emne: Baking Bygdelag:

Oppskr. av: Johan A.Dybdal. Gard: Kreknes

(adresse): HRicsa. G.nr. 82 Bror. 11 og 24

A. Merk av om oppskrifta er etter eiga roynsle. Set og hoyrd.

B. Eller om den er etter andre heimelsmenn: (ta ogsd med alder, heimstad, yrke) :
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Ein mel mestandels pa bekkjekvernar, men og

* K q 3
mykJe pa " heimkvenn" d.e. handkvern.

o = .
Nar gryta med grautmauket eppi, sem eftast

berre vatn, var hengt ever elden mel dei grautn
L &

ss eprkoket kem. "Gryta

v

Jolet
pé& handkverna i stunda til de
keka epp".

Handkvern var i bruk her i bygda til kring
186¢-7¢.

Det er handkvernsteinar til fengs enne pé
semme garder i bygda, men eg har ikkje set dei i epp4

sett stand.

Av bygg: 8Sammele, stubbamjel, grynmjel eg
gryn.
Av havre: Skrella (til fer), sammele, stubba

,

(spissa) eg gryn.
Av kveitekorn: Sammele, samsikta eg finsikta
Bygdemylnene har verks at felk nytter mindre

téd sammele mjol enn for var brukeleg

Til bredmjel eg natnjol
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felk beste slag kern anten det gjeld bygg, kveite ell

havre.

Til gjera .brod brukest ne fer tida mestandels

kveitemjol, blanda attit med noke byggnisl eg eller

g
-
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Til flatbred brukest enne havrenjol semme stader
imen flestalle gir ever til kveitemjol eg byggmjel i

<

| blanding egsd til flatbred.
Havren er p& stendig vikande frent til felkemat

| her i bygda. P& nmange Jjamvel stere gardar avler ein

| ikkje havre lenger.-

Rissa den 21 .mai 1948.
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2. Folkx har ikkJe brukt & sikta mjolet heime til |

.takinga, av di slik sikting har =ittt for seg pa bygde=s
'mylnone sidan siktamjel i det heile kom i bruk.
Det grope mjolet (" saa") gav (gjev) ein til

kroter.

3. Mjel som har ligge ei god tid pd lager, eit dars
tid eller meir, er betre 4 baka av og gjev betre bred
| ean nymcli mjel gjev, - like vel med undantak av havre=
| mjol. Det leie med havremmjolet er at det harskner
ved lagring. Brod av slikt mjel"heng ikkje i hop".
Det vil seia at leiven vil revna bide medan ein gjer han til
~og nér han kjem pd hella. Sprekk, som det kallest.

Avlidne dr. Sopp skrei ein gong at det skulle vori fors

bode 4 baka brod av gamallt havrenjeol, for det var beint

fram giftig dette harske brodet, meinte han.
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Eg har ikkje hoyrd om serskild nemning pd mjel

som enno var (er) varmt fri kvenna.

4, Ja,- Grjon. Dessutan Gudsl2net.(Sjeldan no),
3. Det er ingen her i bygda som veit om at folk
fré ymse gardar eller hushald baka brod saman, men det
er like vel sers truleg der det var to-bonders eller
Fleirbeonders gardar ned husa pé same tun.

Pet var einskilde,sers flinke bakstkonmer som
for betaling haka Tor andre i grenda. Slike finst det
somme av enno. Dette gjeld like vel berre flatbredba=
king. At nokon av desse bakstkJarringane for ikring
i heile bygda har eg ikkje heyrd.

Det var seinhaustes og vinters tid flatbredbaks=.

inga hovudsakleg gjekk for seg.
Dei sat p2 ein ligvoren krakk frammed gruvsteis

nen og baka og steikte bredet,- og med hogersida mot
gruva. Bakstjarnet 18¢ (lige) i gruva opp® brannfoten.
Bakstfjola, omlag 1,20 m lang og 1 m breid,glig i skrd ‘
stilling mot ein stabbe, kasse eller vegg som stede.
. Andre tverrenden 1&g i fanget pa bakstkoma, og litt heg=
re enn den hine slik at f£jola skridde ein liten monn
nedover mot stabben,— sividt ein kunne sj& det var hel=
ling. .

Bakstreidskapen var kJevle, breodrull, bakst=

Junge (-kniv), spuddau, kussu med vasskopp, rennmjol=

kopp og stede til 4 leggja spuddu med rileiven pa.
Dette siste berre nir ein laga tvistektbred. 0g kussu
einast nir kvitrzdgrzd vart havt til. ( Kvitrutabred).
Rennmjolkoppen stod pd bakstfjela til hegre
pé fotenden (ligenden) av fjola.
Rennmmjolet vart streodd pé fjola under leiven
og lik eins oppi leiven, bhide medan han vart baka ut

for handa og valsa ut med kjeviet, |
Nir bakstkona var leigd, var det som oftast | 24118
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Lﬂnokonﬁ&nnaq som zjorde deiger sickpdidl). :
& ® Sxal e kn2ddd 2t dec?". Eller: "Vil du kniddd
% ’ |
at meg?®
Det kunne vel vera hove, der ingen serskild.

person var for handa til & laga kndddd, og did laut

(1yt) bakstkona laga deigen sjelv.

Brodbaking, allvisst flatbrodbaking, er eit
slag arbeid som dei unge kvende her fri bygda sjeldan
eller aldri laerer pé husmorskulane. Dei lzrer det
i heimen av ho mor, bestemor, syster eller arbeids=

Z heve tenmestgjenter,

Bel ymse slag bred og kake,

" _Settkak" var oz er samnaan ps gj@ra brod utan
omsyn til bredtoet (mjolslaget).
Flatkak eller Hyllkak er bred av gjera eller

\ugjera deig, steikt pd helle som potetkake, nemleg flat=

Imaksla og uhevja, stekt pié bie sidone.

Fétetkak ( noteteskak ogsi podeskak) er flat=

' kake stekt pé bide sider. Deigen av koka og avskala ;
' potet somFr stappa til zraut eller nmale med potetkverq.
‘ag attdt mjol av det slaget ein hadde (har) best rid

i med.

Pannkak. Steika i panne. Deig av mjelrere
med eller utan egg

ggort av fint mjol), Mauk:mjolk e118> vata. Steikpanné
:1yt smorjast. Veri steikt pi bie sider. Somtid berre;
j,i ei side. Egg—wannkak og Flesk—-pannkak €er variantar.

| Vaffelkak. Steikt i vaffeljarn. Ferste vaf=

|feljarna hadde lange saksarmar. Dei vart nytta i gru=

| |
'va. Runde vaffeljar nytta til brannfot eller pi komfir.

% Stomp, hushaldingsbred og sirupskak er handels%
ibrﬁd51&€,- nytta i kosten her allstedt sidan dei kon.!

Stompen har skynleg namnet sitt av skapnaden

'og har i manns minme vori einaste brodslaget i nlllter=

‘kosten pé eksismoane og i garnisonane i byane. r

l
{
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|
|
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Settkaka lage dei Tor i tida av sammale rugmjol |

|, som tiast blanda med byggnjol eller havremjsl.
%Sidan kom sikta rugnjel, og no sammale eller sikta i
%kveitmjzl etter at verstandet vart slik at ein atter ;
' kan avla mogédn kveite, ogsi i Trondelag.

Pilhavinga var slik: Mjel og mauk vart havd i j
’iknidditrauget, surdeigén (surdein) eller slgjzren

' (gjestern) vart spedd 2Ll opployst i Iunka vatn, og

knada inn i deigen. Surdeig var ein deigball fri siste
baking .

On mjolet og mauket til dei andre bradslag kan
i

| det over ein bank segjast at byggnjalet var hovudmjolet

og mjolka hovudmauket til finbrodslaga av ugjera bakster.

Elles laut folk vidt over rette seg etter utkommet bi=

bade med mjolslag og mauk. Mang ei husmor var visst

nogd med habremjol og vatn til potetkake, vaffelkake

| og pannekake. Mjielk, egg oz godt mjol gjev alltid

@
&

i

Egodsmakande brad.

For i tide steika dei til vanleg settkaka millom
'2 bakstjarn (hyllor) . Bin hadde ved i brand under
det nedste jarnét og oppa det ovste. Godt ein.kvart
steikeron vdr det millom Jarna.

Somme kvelvde ei storvori gryte over baksthylla;
?gi skré og elda oppé kuven pd gryta. Seindre gjorde
?dei seg siékalla tromlar av platejarm og sette oppé
}bgkstjarnet. Desse var hendige, men gav ujamn varme,
%som oftast for sterk i somme vendar, sié brodet vart
isomtid skorpebrend @gm pa oversida fer underparten var
%fullstekt. No steiker mest alle i komfir.

Med kakpinnen (av tre) stakk dei 5-6 hol gjenom
Ekaka for dei lagde ho i steiken.
| 6. Her i bygda nyttar folk flest settkak, vaffelkak
oz potetkak til kvardags, og noko kjopebred(for bykak);

2118
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lalltid berre kjopebred,av yase slag,
Bin veit ikkje av anna skifte 1 brodslaga enn

enn at det no brukest mykje minder potetkake enn feor.
iLik eins ninder lefse etter siruppen har kome burt.
‘Men neir vaffelkake enn for.

7. Brod eller kakeslag med namn etter byar og byg%er

?veit ein ikkje av her, burtsett frd handelsvaren bykak.

Serskild bredslag til uventa gjestar kan ein
;ikkje seia folk her er reidbuen med av eigi baking.

Men beste brodet ein har, dersom det er noko & velja

millom, vert mest alltid sett fram til framandfolk,- |

| allvisst om det er setamde gjestar.

8. Nemninga Glokak er sa vidt kjeamd i bygda, men

' tillaginga kjenner dei ikkJje mzrmare til. Bin kan 1ik?
i “,b ° " . :
‘Askyna at det er kak#/ stekt pd glo. (Bi glo, fleirtals

!

|

gler) . _ i
9. Sja svar til eune nr.88. Ein veit ikkje meir & |

|
'melda om flatbraodet. |

| 1@, Knekabragd er ukjend her som heimebaking, men

er velkjend som fabrikkvare fri byen. Det er eit goét
brodslag, men fell noko dyrt og er lite brukt her i |

| bygda. |

- 11.  Leiv. Anten leiven er ustekt, stekt eller om=

stekt, kallest han leiv.

Ei skive av hushaldingsbrod eller stomp vert

kalla brodskive eller berre skive.

I Ei skive av kake kallest kakskiv. i

Forste avskjeringa pf brod eller kake kallest |

skalk. f
Der det gjeld flatbred, vert det halvleiv, fjgl=

| ing, breodstykke eller bredbit. Breoaullu = bredmole t

er og kJjend. !
|
Lefse. Deigen til vanleg lefse vert laga til |

4

av potetstapp med rucnjsl, kxveitiniel eller desse i bﬁan:

J
| ding med grymmjel. Pogteten kan sloyfast, men gjev |
hard lefse. Baksthella 1yt vera godt varm (heit),
5 NORSK ETNO! 227K GRANSKING
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(i
f helst ein monn heitare enn til flatbredsteiking.
i Vert steikt pé bie sidene, men mest pi eine sida. |
Kling var framandfolklefsa. Brukestrikkje neir

her. Mjolslag som til vanleg lefse. Vert sggrha1v=

stekt gnudd inn med rimjelk pi oversida og havt pa bakst=

jarnet att til dess ho vart hoveleg steikt.

Skilnaden millom lefse og flatbred ligg eigen= |

leg i, at lefsa ( her lemsa) ikkje brest i foldings= |
' - T
kanten eller bretten. PFlathrodleivem skal vera stiyq

Han skal bresta i bretten, elles er han ikkje godtno@

|
stekt. *

|
]
t
|

| 438, ®n Lenabrod sja svar pid emme nr.80: Flatbred. |
14. Ein tok gjersuppa av @lkoppen, turka ho innogi
fekk si turr olgjer. Denne vart nytta i smi pnrtipngr
til brodbakste si lenge gjsren varde. Sidan 1au§.eiﬁ

ty til surdeigen, som var ein nevestor klump gjara i

deig fri siste hekst. Det var helst til hogtid og

gjestebod ein nytta glgjeren til bredet. §

Sidan handelsbakarar kom til bygds kunne ein'fér

eit hende fi kjopa gjer hos desse, men oftast sa dei nei

til det salet. Grunnen kan ein nokorlunme let skyna.
Eg har ikke heyrd at folk her i gamall tid kunne
. I . . . . |
laga til gjer, mer i seinare dagar gjekk det for seg
pd einskilde gardar. No kjoper folk gjmren pd handels=
- |
bua. chile : i
ael . - |
Det var vanleg for at &dmkXante surdeig og ol=|
gje@r av grannekona, maxd&x nir dei var i beit.

15.  Surdeig til baksten var for det vanlege.  Frid

baking til baking vart surdeigballen goynmd i mjaltun#a.

Dei tok surdeigemnet av hovuddeigen. Ikkje av oppskna=

l Fa i
pet i trauget, : N |
| 16. At deigem var ferdiggjsra tok dei pd ein skynne|

for som no. Surdeigen gjey alltid for surt bred-av

langstitt deig. Gjzren gjev og mindre godt breod ved

langstitt deig. Det var naudsynt & ha dei_en til

2118




| 8 i
; gjering 1 2-3 timer med éurdeig, og somtid lemger. %
? Med gjer er 1/2 -1 time nok, men folk har diverre deiken
stdande mykje for lenge og far overgjera, turrt og E
lite godsmakande brod. Dersom deigen vert knada opp%
ein gong nidt i stdingstida, bor han ikkje stad lenger
" emn 1/2 til 3/4 time. Det syner seg nenleg at det ikkje
er maudsynt & bryta ned allt stivelsestoet i deigen |
for & fi brodet fullstekt.
Folk nyttar framleis mJjukt gjerbred her i bygda,

og dei lyt eta det nystekt ndr ikkje anna bred er.

det nystekte fir di forste=|

njukt bred som moleg, oOg

L

rangen i deira kosthald.
1% og

18.
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Dei tanmveike og tannlause m& helst halda seg til sid |
1
{
)
i
i
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Hyllkak av gjera deig var nmykje nytta fer, av j

di det gjekk lettare med steikinga. Hyllkaka vart steikt
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Av og til vart hyllkek hayt
til av ugjera deig som skikken er hos samene i Finn= ;

i mark. Leiki er namnet pi\brodet deira. |

| @m ein nytta surdeig i brodet eller gier, kjemi

det pid det same med steikevarmen. Ein vatte (vatar)

|

brodet pé oversida (smeor det) ein eller fleir gong uns=

| der steikinga. Brodet vart (vert) nokorluane &vkj@la§
‘ i

| for det vart lagd bort.
Bakaromn utafor huset er det her ingen tradisjom
| O,

§20. Slik sambruk er ukjend her. Like vel var det

gvanleg at ein léande kakgryt eller kaktrommel hos gramm

i et " " . A ‘
| grannkona, dei som fatige var. Goditgjerdsle kom ikkje |
| {
'pd tale. |
| e
| . ﬁ . .
i, Spikved og turr bjorkved var fer) beste bakstveden.
i " Gl 5
!Torv med noko ved attat er og tenleg, men steikinga tek
| |
|lenger tid.

|

i
|
|
1 i
'(

| |
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Serskilde ridgjerder med 4 doyva varmen, utanom &
regulera brennveden, har ein ikkje heyrd om her.

2'2 e ===

23. Ettervarnen nyttest til vedturking.
2’ @ | NEmeme——
98. Heimestekt brod vart ikxkje grisla (" Greksla®).

26. Bakkelsa"Fatigmann" vert koka i smullt.

Brod koka i vatn veit ein ikkJje omn.

27. Nei.

28. Flatbred stér pi bord, benk eller hylle i ruver.
Kaka i halvopne kar eller star pa halv reis pid
bord eller hyllor med tunnt plagg over.
I laupar med lokk eller atlelne kasser vil kaka |
og brodet mygglast.
29. Gora og krumkake er figurkake. Onnor figur=

kake weit ein ikkje av.

3@ Y Saait e

31. Vart helst etne straks, nen held seg godt om ho |
- - ) " fore

ligg ei tid. Sja elles her om hyllkak.

32. - Nei.

33. Vaffelkake, pannekake, gorakake og krumkake.

Dei to forste slag bade kvardagskost og helga=
kost. Gord og krumkake nyttest berre son kaffibrzd.%

Nodbregd. Noko slag surrogat for njel utanonm
potet vart ikkje nytta her dei siste krigsira.
'34. BorkemJol til & blanda i brednjelet har vori nyﬁta

her i bygda nmed til kring 1830.
36, ————

1§ e

: 39. Mose har ikkje her vori nytta i bred, det ein ha%
spurt.
£ T, |

2118

| 41. Beimnjel her ein ikkje hoyrd var nytta i broddeig.
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Lenabrgd. Bokleiv.

SR h s
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Lenabregd. Snipleiv.

<::::::::::> /////—_\\\\3 Ein halvleiv./Avskéret./
1 2
1 s

Ein bregdfjoling. (Fjoling.)

Tegnet ut efter brettete papirleiver som er sendt
inn med svaret, og ligger ved det. Mars 1951. R.F. | 2118



