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- SVAR

1.- Alt korn som ble brukt på gårdene her i bygda ble
malet på "Bekkekvernene" i Svartåa,Stokelva, Skjr et
og Søvikelva-her på Ctorlandet.Vannrikest var Svar 'a
da denne kom fra et vatn som kunne demmes opp, De-
øvrige elver var mindre, så det var kun i floittada
at de hadde.så mye vaxn at en kunne,male. De størs e

gårdene hadde hver sitt kvernhus.Truleg,har gårdskv rner
vrt i bruk adskillige hundreår her på-Nordmøre.
Yange gamle gårdsnavn som Kvernes, Kverna, Kvenna
og Kvennset tyder på det.At gårdukverner har vrt i
bruk 1ge, kan en se av de mange utbrukte kvernste ner
som fins i bygda. De er ofte nyttet oppå "stabbur-
røItternew d.€. steikara under stabburene. Oppå  din-
se under unnlagstokkene har en nytta etrten utbrukte
kvernsteiner eller steeller for å hinemus og.
rotter fra å conme inni•etabburet.
Håndkverna var vel i bruk på flere gårder i allfall
av og til til omlag 1820-33 åra . Nå er de fleste
handkverna havna på museene.Hendkverna or- Jardskver
na var lik i form, dafvar kun størrelsen som var fo
skjellig.a.;Se vedheftede skisser.
Mjølet fj_kk navn etter kornslaget det var nalet av.
Havrenjøl, byggmjøl, rugjø.1 o.s.y.Det kunne ko

grovnalt eilerf, nymalt eller gammelt. Av le t-

T kornet fikk en "iZrøtermjøl" et:ter den tid at kornev

linge ble !;r)7:at det ble nbetil overs til hus-




dyra, Det var helst 'Nybrk.uene" og "Lameauene" som
likanoe, og så" hestene i travleste ånnatiderne.

Til bakemjøl brUktes mjøl av rug,og til kokemjøl
havre og bygg.Unntatt er Platbrød son ble bakt av h v-
re eller byggmjøl.Her i bygda brukte en i gamle dag r
graut ofte et par r£anger om dag. Den ble til kvarda
kokt av havrenjøl. Til Gjester og om helga av byg øl.
Jeg husker fra ca.1880 at mor brukte et rundt såll
med fin duk når hun kokte Rømmegraut eller bakte ka

febrød.Det grove njølet-som b1e igjen ble brukt til
anna bakning eller kokning.
Heime beukte de ikke ikke mjø-let før det var lagra
en tid, da det da ble bedre og dryga,-e,

*.- Samnavn for korn og mjøl var her "-Grønn".
5.- Vanleg.bakte hver husmor heime; inen jeg husker godt

at nabokonene kom til ‘64 før jul eller når det sku -

le vre stør7e familielng, bryllup eller gravøl
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gg fik baka i en stor steinovnvi hadde i kjelleren.
Mor steikte da brøa eller kak,ne når deigen hadde
"tatt seg". Ovnen ble oppt7armetpå den måten at et stort
fagge langved ble br—ndt inne i ovnen. Mor vareså yant
at hn visste akkurat når ovnen var passe varm. Da karret
hun ut glørne mgd'en såkalt "ovnskare"og feiet den

. ren for aske med en kost. S. ble-brøa eller kakene
satt inn med "ovnsspeia"og døra stengt godt igjen
til bakverket var steikt.-Denne ovn var murt av vanleg
gråsteinomkring 1840. Bunne%varen stor glatt stemlel
le.Da far bygde om vårt vånehus'i1888 ble nv haker..
ovn satt opp av hårdbrentmurstein.-Brød stekt i
slike ovner var bedre gg holdt seg /..nngermykt enn b
brød bakt i komfyrer da disse senere kom i bruk
Det var flere flikke flatbrødbakerskerher i.oygda.
*Vanleggreidde de 120 leiver om dag; men en Karen-
Anna Trøen greidde ofte4 mere; men nå er hun og ANke
mange andre for lrmgst i grava.
Det var ikke så mange slags brødslag brukt her i byg-
da i gamle dager.Flatbrøder nevnt. Det bruktes til
Illslagsmiddagsmat,kjøtt, fisk og sild og ofte også ti
"Nonsmat"son kunne v,Arestekt sauribbeeller smør og h--

)N%, •brødgraut,-koktav kjernemelkog mel. Ovnsbrødeter
også neynt. Hyllkake.bruktesmeget. Den var stekt på
"takke eller bakstehylle,som den kaltes her. Det var
en stor malmpl'ateca 11.5cm. tykk og 65 til 70 cm, i
tvermål.Hyllkaka-kunnevre av samme slags deig som
ovnsbrødet ,altså gjaret eller Potetkakesom var lawt
av vann,utgniddekokte poteter og byg-ellerhayremel.
Dette var"det daglige brød" he-ri bygda i gamle dager
Til større fami'iefesterkjøptes •også brødmat hor
bakeren i byen. Det var helst Syrupskake,. Når far

hadde vrt i byen,fikk vi barna "Vannkringler"eller
BergenskringLerson de ogsakaltes,og det var stas.
Til helg og høytid brUktes vet-,siden av ovnsbrødet
noen kaker laget av siktet heimeavletrugrpel,melk
kitt syrup og anis .ellerkarve Deigen var gjret og-
kakene stekt i ovnen. De var mindre enn vanlige ovns-
kaker. Da en be.gynteå bruke kaffe,ble disse kaker
ofte brukt til :caffebrød.De var då skåret tvers I#3/1
igjenftenog hadde smør gg ost eller ".ILysmørsom på-,
legg.- Lefse—,iar'ogsåmeget brukt til helg og høytid
og til gjestebudQDen var laget av siktet grynffigar¥
utgnidde poteter-potetsstappesom det også kaltes,
og mjølk eller vatn. Lefsa ble kjevla ut som flat-
brød til en leiv,men ikke sprødstekt.Når den skulle
settes pa bordet, ble den smurt med smør,srrupog
møsmør,brettetsammen og skåret i passendestykker.
Dette nrrbrødmaten"ihelg og ørk
Før 1890 levde folk her i by4tdastort sett av det de
avlet på gårdene.De kjøpte ikke stort gg solgte hel-
ler ikke noe nevneverdig.1-"ådestørste gårdenekun-
ne de selge en god del korn, da de hadde store avlin-
ger serlig av havre, relativtseet. Her i bygda rrr
ingen store gårder. Til belysningav dette forhold
anføres kreaturholdog utsd for et par gårder i byg-
da.i ca.1875 . Nr. 137, Kreaturhold 1 hest 2 ung-




hester,9kuer,4 ungdyr, 24 sauer, 2 griser.
Utsed:1/4 td.kveite,1td.rug,1 1/2 td kygg,11 td.
havre-2 skalpd.grasfrøog 9 td, poteter.nr.169 .
lhest,1unghest,7 kuer, 7ungdyr,34sauer,1gris.
Uts->d:1 td.bygg,1,td b1andkorn 10 1/2 td havre. . 2904
5 td. poteter.



Baking 2.

UtoVer.1890 ara ble det et omslag.Da tak fklk til
å kjøpe frinfgrtkorn ng mjøl, e for å kunne beta
dette måtte det seiges av gårdensprodukter.Da-Tikk
vi det førstemeieri her i bygda.Detvar et smer-
neieri,somkun kjgpte fløten og leverte den sepa-
rerte melk tilbake til produsenten.--Drift+le da
onlagd fra kornproduksjontil større kreaturhold.
Utviklinga er til idag kommet til at gårdbrukerne
leverer sin melk til andelsmeieriet,sittslakte_
kveg til Kyl.kt-ogFlesksentralen og kjøper sin
middagsmatog sitt brød hor handelsnannen.Ja,-.sjgv
fl.atbrødetblir kjøpt, for ikke å anakke om marga-
ri‘n,og fine kaker.-Deterslutt ned den ganle
gode naturalhusholdningen.Det heimeavlakornat
selges til Staten eller males opp til krøtermat,og
så kjøpes igjen fint kveitemjøl.Deter denne mjøl-
sort folk her-i-bygda bruker nå etter at krigen
sluttet ved siden av brødet fra bakeren.,-3t unnså
skyldendemoment er selvsagtnangelen arheidehjelp

som meget sterkt gjør seg gjellendeher som andre
steder i landet.-

7•Jo,mange har vel bokser med kaker ståendeo jester
skulle komme uventet- eller til eget bruk.Ikkeså
nange baker sjøl, men kjgper hos handelsmannen
tekake,kveite-ellerwienerbrgdo.a. hos 1:andels-
mannen.

8 pei, glokake eller oskestomphar jeg-a11drihaurt
nemt her i bygda.-Desom baker heine nå,bruker-
pressgj!nrsom de kjøper. I ganle dager bruktes ikke
den slags, men for det meste Surdeig.Denkunne
gjemmes i nokså lang tid å beholde,singjf.!rings-
evne.lihtok et stykke av den ferdige deig,rullet
den sammen til en ball og la den i mjølkarret-til
neste gang en skulle bake. Opløste deh da i lunke
vann eller melk og blandet det det vann eller-melk
en brukte til deigen 14årdenne var ferdigknadd,
dekket en den med en håndduk og la et tykkereklde
over og lot U.enetå på et passende varmt sted til den
var ferdig.Foren vant husmor var det lett å se
når deigen var ferdiggret; var det en Uvant,laget
vedkommendeet hull i "Knga" og holdt en brennende
fyrstillover hullet, og da sluknet fyrstikken
Straks når deigen var ferdig.-Sh ble kakene eller
brøa bakt ferdig og satt på en bakefjr til hevning
påny og så satt i den varne ovn til stekning,

9. I alminnelighetvar det:bare en slags deig til alt
Flatbrød,havremjølog vatn.Mensdet vanlege flat-
brødet b/e utbakt i havremjøl,brukte en ofte fint
bygmjøl til det såkalla "Lennabrød".betteble hvi-
tere enn det vanligeflatbrødet.fiår det var noen-
lunde stekt, men ikke sprødt, ble det lagt samnen;
fgrst brettet tvers over og så engang til, så det
fikk form av Pn fjerdedelsleiv. Så ble det stekt
på be#ge sider til det ble sprødt.Brettingaog si4
ste stekningakaltes å"Lenna brødet"Denne brød-
sort ble brukt i gjestebudog til helg og høy_tid.
Det ble også brukt om en skulle "ruste seg ut" til
fiske eller annen bortreise,da det var lettitntere
å pakke enn de store brødleivene.
Her i bygda var kosten ens for alle i huset. His-
bonfolk, barn og tjenereåt sammenved felles-bord-

3
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Alle delte ikke bare strHvet,men ogSå de goder dette
skaffet.Slik var det heime, og jeg tror det var det
almindeligste,_

10.-Som regel bruktes'kun de ovenfor nevnte brødsorter
her i bygaa; men i andre deler av møre og romsdal brUktes
de under spørsmål9 og 10 nevnte brødsorter,serg da
i Romsdal.-Som ung 1rer kom jeg i 1900 til en bygd
derDet var Ofte 4-5 sorter brød på frokost og kvelds..
bordet foruten alm. flatbrød.Det Var Skrivarbrød,
Skinnabød,GnikkabrødTunnbrødo.fl. og smør og flere441~
ost, De hadde stabler av disse_brødsorterpå stabburet.

xcrbetegnelsenpå utbaka flatbrød enten det var
steikt eller ikke.Denne,betegnelsenbruktes ikke på
vanlige brødskiver.-

1.-Lefse ble laget av utgnidde poteter og fint byggmjøl
og vatn eller mjølk."benere ble også brukt kveltemjol.
Den-ble ikke til vanleg brukt til hverdags;det var ser
lig til høytideneog til gjestebud.Lenble ikke sprø-
stekt,bleden liggende til den ble hård, måtte den
bløtes.Nården skulle brukes, ble den smurt med smør
syrup og møsmør, brettet sammen og skåret i paseende
stykker.Jeg synes å huske at.mor smurte lefseleivene
med råmelk,mentror ikke hun gjorde det bestandfg.
Forskjellenpå flatbrødog lefe er: Flatbrød er laga
av havremjølog vatn, mens lefsa er laget av fint bygg-
njøl og knjste ,koktepoteter og oftes mjølk i stedet
for vatn,

,15.-Detvar i almindelighet i " Håbollån"-relIen vårOnna
og 814tten—at brødbakingable utført. En bakte da så
mye flatbrødat en hadde forsyningfor hele åretDe
sprødstektebrødleiverble lagt i høge stabler pa
stabburet. n la et låk olirerkvar stabel.Detlenna-
brødet ble også oppbevartpå stabburet,i serskilte
stabler.-

14.-Om gjr og-surdeig e nr. 8. Jeg husker at Mor også
kunne ha gj!:rpå en flaske.Det var visst ølgjmr.
Det hendte ofte at nabokonenekom til mor og fikk
surdein.Kan ikke huske at det var så nøye om det
sent eller tidlig hun ga bort surdeigen.-

15 og 16. Om dette henvises til det sbnier fortaltoven-
for.-Mjuktbrød er nok daglig bru4nå.kange kjørr
for daben hos handelsmannen;men mange baker ogsa -
heime og Så mye i gangen at det varer noen dager.Da
blir det jo ikke'.bruktføe etteret par dagers.1agrinj

denne nåten blir-det både sundereog drygere..&e
fornuftigste husmødre ordner se;; p3 d(:tine nåten.-
Men det fins da en de7 skal ia det "dagbnkt".

, 17.-Det tok nok 1nger tid å steke der jrs med surdeig
enn ned pressgjr son nå er i bruk.- Jeg husker at
mor smurte brøcienened fløte eller rønne før hun sat.-
te dem i ovnen; men de fikk stå iro til de var feraig
stekt.Da tok hun dem ut og la den i det store brød-
trauget sit og la et kbde over. Da holdt de seg godt
uten å bli for hårde så lmnge beholdningenvarte.
Hun bakte som regel en gang om veka.-

1 .-Som nevnt båkte de såkalt "Hyllkake"avgjera deig.
-kte den på flatbrødhylla;derav navnet.einare

har jeg seet at enkelte s-tekteslike kaker p. komfyr-
nlatå. Den bruktes til kvardagsmat.-
De andre kakesortenesom er nevnt var det lite av her

19.- Heime heldt mor alltid til i kjelle-,enår hun baka.
og "grua "-åpen stor peis-

Der hadde hun bakerovnen,
2904
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Baking 3.

og der stod Platbrødhylla.Bakerovnen till»yre i.
forbinnels med "grua'; peisen. ,lørne fra balerrov-
nen ble karet inni gruva når ovnen Var oppelde.

et var således ikke fare for brann.Når de store
brøda yar stekt, kunne mor etterpå steke Bol_per
og av og til la hun inn tynne kaker son hun liadde
"klappa rund". Dette ile stekt på etterVarmen da
den nura ovnen holdt varnen 1nge. Tilsist la hun
inn veden til neste oppvarming, så den ble helt tør
til neste haferdag._

20, som nevnt kunne det hende at
4 stek brød for seg til rnkelte anledhing r. Mortor tilnabokoner fik

e



tok aldri betaling for det. Nå er-det ingen her i
bygda som nyttar bakerovnene on de har slike. De
son baker heine, nyttar vanlege stekovner i.sine
komfyrer.Mange har nå elektriske komfyrer,

21.- Til å elda opp -bakerovnen med brukte en småkIøven
langved. Det er ikke godt bestemt å'kunne si hvor
meget-ved det gikk til oppeldinga.Mor son haade sh
god rlynsle, viste hvor mye hun skulle bruke. illers
synes jeg å huske at ovnen skulle vre sh varm at

mjs17 le svidd om en kasta en liten grann inn på
botnen. Jeg kan ikke huske Kii at.steikinga ikke
ble som den.skUlle v,fre. Mor hadde vist ikke et
eneste uhell med steikinga i hele sitt liv.-

22,- Som neynt, kara en først glørne ut Med ensåkalt
ovnskareetterpå bruktes tkost på langt skaft; ned
den b1e ovnen gjort helt ren, så cil.: ble ingen
oske på kakene.Mor var sers nøye på d;:t.; kakene
måtte vre like pene under som på•oversi4en.
Det ble aldri lagt_noe under brøda når de ble stekt.
Om dette se sp, 19,-

De som ikke hadde bakerovn, stekte både gjra og
ugjra kaker på vanleg bakstehylle. Har 17.ø:4̂ at
noen brukte to bakstehyller, men ikke seet det.
Når en steikte på hylIa,måtte kakene v!,,e nokså
tynne. men var det gjret deig, ble de likevel
ofte :så tykk at de matte klyves. Når de ble satt
fran på-bordet, delte en den førsti to,og så
ble hver halvk.ake AKItkløvet. 1 de‘ 3-4 siste nanns-
aldrar har visst stekning på glør eller i gryte
ikke forekonmet her.- .

5..- Grikeling av brød er også helt ukjendt het.- .
26 og 27.- De under disse spørsmål neynte bakenåter har

ikke vrt i bruk her,
Flatbrødet ble lagt
en lang og brei hylle
i årevis. J7or en yeke
godt i kjelleren i et traug med et klede over.
Når beødet skulle gjenmes i Ingere tid, ble det
lagt ned i kornbingen på stabburet. Kaker av ynse
slags blir 1agra i bokser ned tet låk i spiskam-
mer eller å stabbur.-

Kakestemplar kjenner en ikke heri bygda; men det
har eg r vel og brut forskjellige "jarn" dert

R
figurkaker blir stekt t.e. Vafle-r, 4411CGo'rå o.a.

Jtabler eller setninge på

stabburet,og'holdt seg


eller så holdt brødet seg
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30, er det vanleg, iallfall der det er barn i
huset at mor og de stcrste bane lager fIrkaker:
menner, konel: og dyr 'avvanleg kakedeig,maler dem
rre "kakefarge"og steker dem nå vanleg vis.;

31.- En vet om at de laga noen kaker av melk,fintmjcl
o.a. som ofte ble stekt på steker;anne.Her hadde de
navnet "Skeiblakakes!av det at de var laga av "rcre"
og ikke aV deig. Når panna var varm og smurt,øste

en sk4fu11 røre på panna.Nården var stekt på
den ene siden,vendte en .den og stekte denpå andre
sideR,Det var ikke vanlig Pannekake, den var ,iten og
tykkere. Den ble spiet nokså snar‘-ogikke gjemt
i 1~ere.tid,.

32.-•Deigog kaker av deig nevnt her er ukjendt.

Vafler er alnindelg bnIkt både til gjestebuds og

kvardagsbruk,og som oftestil helg ogt ytld. oro

og krumkaker til zjestebud og høytid • Vaffe1røra
lages av melk,fint mjøl med litt sukker og egg,

Vaffeljernet settes over varlleneller på den elektri-
ske platen så den blir passende varn, smørres så
godt med f.eks. usaltet svine-eller kunstsmult og
en passende porsjon.r2irehas i. Jen;et lukkes r_;;

blir jernE't en stund på 4enmM siden
Så vende det så vaffelen også stekesopåden indre

siden. Går det etter forutsettningen, 21ipp(±rjec-
net godt, Vaffelen tagafog er ferdig,ogny mre
has I. Så fortsettes til en er ferdig.- •
Goro og Krumkaker utekes på samme måte , men rren
er finere; det kan vre fløte i stedet for melk, og
der er mere sukker-farin-.3gså smør.-Krumkakene
tas ut og rulles straks før de blir sprød om en •
kjegleformetgjenstandså den ferdige krumkake får
sådan form. Anis og Mandeldråperbrukes ofte i de
forskjellige kakesorter.--
Her i bygda ble ikke nytta surogst i brødet. Her
greidde alle seg relativt godt og hjalp mange som
hadde det skralt egså. Det ble drevet et intens,
jordbruk,eg de fleste hadde det rimeligvis bed-re e-nn
en kunne VCXj i ufredstider. Stort seet må en sie
at bondebefokkningen var de som hadds det best un-
der cikkupasjonen.

54,- Såvidt jeg har kunnet få oplyst,hr horkebrød -ikke
o7rt brukt siden 1813. Det går segner om Aette året
Det var forøvrig ikke langt mellem uurene fra hunw
dreårskiftettil 1813. Det var ualedes uår 180 og
1803, og årene 1808,09 og 10 var-dålige år med krig

fryktelige farsotter og stor døcielighet. På grun ay
dårlig ern--ring var barn og v6ksne;lite modstands.:
dyktige og bukket derfor For Idroye mjJlet,

malte de det sammen med bjerkebark og fiskebe!a.
Folk i tygda hadde onde ikke ta•tt til a dyrke

potete-c erTr senere fik ;31, vcldig bet:rdring for

ernringa.-Det blanda'Mjølet bruktes helSt til graut,
og flatbrzd: nen det var vanskelig å få brød_av  io-

'en, for kornet var frosent,
dier var det bork.av bjerk som ble pytta.B31 ,---flbl„
tatt i juni,tørkaog knust til smabiteroglt--
uemmen med kornet og agne og 1"-P1T"
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Baking 4, 7
36.- Som nevnt ble mjølblandinga nytta tii graut, flat-

brød,og suppe. Blandinja var bed::c enn bare borke_
mjøl, men ofte var det kornet en hadde dårlig.
Riktinok hadde man i de onde år Kornmaasinet å ty
til; men det mankinne få,strakk vel ikke til.
Jeg er ikke nå istnnd til å opgi hvor meget borke-

mjøl en kunne blanne i til kokninj eller bakning.
Her har ikke vert nytta bork av alm i flatbrødet.

37,- jeg husker at fnr brukte Ospeborknjøl til hestene.
De fikk fint og glatt hårlag aV det og det hjalp
om de hadde "mark i Liagen". Gamle folk har fortalt
at de har hørt at da en måtte bruke borkemjøl i
maten, ble folk sjuke av det, fikk feber og blod-
sott de
jeg har hørt , soM allerede nevnt at de -blanda sam-
men bork halm og agner, fiskebein og malte det *
sammen ned korn til mjøl som de nytta e nødsåra,

39,- Christian ,r;ierløf forteller i "Liv og død i Nbrge"
side 53at Sundhetskollegietrår til A-drøye melet
ned fiskenjøl og gir opskrift på åbake brød av is_
landsk mosellien da har almuen alt lnge bakt brød
av halm-,mose,bark,tørket fisk og fiskeben,nalt til

mer." Her nytta de fisken i naturlig tilstand.
Mose ble nytta en del; nen her er ikke nye av den,

40.- Det ble nytta såkalt islanJk nose. Det fins lite
ar den

1.- jeg-har ikke hørt at de nytta andre bein enn
bein, som de hugg små og malte.de som hadde vanleg
gardskvenn, vel den. Andr andkvenu.
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