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NORSK ETNOLOGISK GRANSKING

Tilleggssporsmalnr. - Herad: GJjemnes .

Emnes: B & o-domm e e

Bygdelag : Storlandet,

Oppskr. av: K., Grgnseth, : Gard: Grgnset

(adresse) :

Storlandet, 5 G.nr. 11. Bronor. 13,

A. Merk av om oppskrifta er etter eiga roynsle. For de€t meste,

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

Har ogsd snakket om emneét med de =ldste her i bygda,

5,- Heime beukte de ikke ikke mjplet for det var lagra

4.- Samnawvn for korn og mjsl var her “Grgnn®,
5.- Vanleg bakte hver husmor heime: men Jje€g husker godt

l.- Alt korn som ble brukt pi ghrdene her i bygda ble

=y Jeg husker fra ca,.1880 at mor brukte et rundt sill

. @rovmalt elier furm~lt, nymalt eller gammelt. Av lef
"kornet fikk en "Lrgtermjol" etter den tid at kornavd
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malet pa "Bekkekvernene" i Svartda,Stokelva, Skj=rs

og Spvikelva her pd Etorlandet,Vannrikest var Svartfia

da denne kom fra €t vatn som kunn€ démme€s opp, De
gvrige elver var mindre, 8& det var kun i flomidda
at d€ hadde.si mye vatn at en kunne male, De stprsy

et

e

ghrdene hadde hver sitt kvernhus.Truleg har §§rd8kvérner

vert i bruk i adskillige hundreidr her pa Nordmsre,
Mange gamle girdsnavn som Kvernes, Kverna, Kvenna
og Kvennset tyder pd det.At girdskverner har vert i
bruk l=nge, kan eén se av de mange utbrukte kvernstej
som fins i hygda, De er ofte nyttet oppd "stabbur-
rogterne® d,e. steikara under stabburéne, Oppd dis-
s€ und€r unnlagstokkene har en nytta eaten uthrukte
kvernsteiner eller stefheller for & hindre mus og
rotter fra & komme inni stabburet,

Hadndkverna var vel i bruk pd flere girder i allfall
av og til til omlag 1820-30 4ra , Na er de fleste
handkverna havna pa museene,Handkverna og Cardskver,
na var lik i form, def var xun stgrrelsen som var fol
skjellig.i8¢€e vedheftede skisser, K

Mjslet fikk mavn etter kornslaget det var malet av,

ne€

Havremjo}, byggmje¢l, rugnjsl o.s.v.Det kunne vm=re "R¥o

linge ble sa sior at det ble noe til overs-til hus-
dyra, Det var helst "Nyberkuene® og "Lemsaucne" som
no€, og S84 hestene i travlieste annatiderne,

Til bakemjgl bruktes mjsl av rug,og til kokemjgl
havre og byzg.Unntatt er Flatbrad som ble bakt av hs
re eller bygamjol.Her i bygda brukte en i gsmle dagq
graut ofte et par ganger om dag. Den ble til kvardag
kokt av havremjsl., Til Gjester og om helga av byggmj

med fin duk n&r hun kokte Rymmegraut cller bakte kaf
febrgd.Det grove mjglet som ble igjen ble brukt til
anna bakning eller kokning,

en tid, da det da ble bedre og drygare,

at nabokonene kom til #86 fzr jul eller nir det skul
1e vare stgrre familielag | hryllup eller gravel
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gz fik baka i en stor steinowvn vi hadde i kjelleren,

Mor steikte da brga eller kakene ndr deigen hadde

“tatt seg". Ovnen ble oppkarmet ph den maten at et stort
fagge 1langved ble br=ndt inne i ovnen, Mor vam s vant

at hu visste akkurat ndr ovnen var passe varm., Da karret
hun ut glgrne mgd en sdkalt "ovnskare" og feiet den

rén for aske med en kost. 5S4 ble- brga eller kakene

Satt inn med “ovnsspeia" og dsra stengt godt igjen |

til bakverket var steikt,- Denne ovn var murt av vanleg

_gréstein omkring 1840, Bunneavar en stor,glatt steﬁﬁel

le.Da far bygde om vArt vAnehus i 1888 ble nv bakers
ovn satt opp av hdrdbrent murstein,- Brpd stekt i
slikeé ovner var bedre og holdt seg l=nger mykt enn b
brzd bakt i komfyrer da disse seneére kom i bruk
Det var flere flikke flatbrpdbakersker her i bydda.,

"Vanleg greidde de 1<0 leiver om dag; mén en Karen-

Mnna Trpen greidde oftes mere; meén nd e€r hun og KHiEe
mangeé andre for l=ngst i grava,

Det var ikkeé sd mange slags brgdslag brukt her i byg-
da i gamle dager,.Flatbrgd er nevnt, Det bruktes til

al1lslags middagsmat, kjstt, fisk og sild og ofte oggd til

"Nonsmat" sSom kunne v=re stekt sauribbe e€ller smgr og b

. brpdgraut, ‘kokt av kjernemelk og mel. Ovnsbrgdet er N

ogsd newvnt, Hyllkake bruktes meget, Den var stekt pd
"takke eller bakstehylle, som den kaltes her, Det var
en stor malmplate ca 15 cm. tykk og 65 til 70 cm, i
tvermdl,Hyllkaka  kunn€ v=re av sarme slags deig som
ovnsbrgdet ,altséd gjseret e€ller Potetkake som var lage
av vann,utgnidde kokte poteter og hyg-€ller havremel,
Dette var®"det daglige brgd" her i bygda i gamle dager
Til stgrre familiefester kjgptes - ogsd brpdmat hos
bakeren i byen. Bet var helst Syrupskake, . - Nar far
hadde w=rt i byen,fikk vi barna "Vannkringler" eller
Bergenskringleér som de ogsakaltes, og det var stas,
Til helg og heytid bruktes vec siden av owvnshrgdet
no€n kaker laget av siktet heimeavliet rugpel ,me€lk
¥itt syrup og anis eller karve Deigen var gj=ret og.
kakene stekt i ovnen, e vaxr mindre e€nn vanlig€ owvns-
kaker, Da en begynte & hruke kaffe,ble disse kaker
ofte brukt til caffebrgd, De var dh skhret tvers XEYE
igjennen og hadde smar og ost eller "MySmor som pi- |
legg,- Lefse var ogsd meget brukt til helg og haytid
og til gjestebude Den var laget av siktet grynmgddy |
utgnidde poteter-potetsstappe som det ogsé kaltes, |
og mjolk eller vatn, Lefsa ble kjevla ut som flat-
brsd til en leiv,men ikke sprpdstekt. NAr den skulle
settes pa4 bordet, ble dén smurt med Smgr,sSyTup 0g
mgsmaT,brettet sammen og skdret i passende stykker,
Dette ®r brgdmaten"i helg og grk "- t

" For 1890 levde folk her i bydda stort seet av det de

avliet pd girdene, De kjopte ikke stort ng solgte hel-
ler ikke noe nevneverdig, P4 "de stgrste girdene kun-
ne de selge en god del korn, da de hadde store avlin-
ger serlig av havre, relativt seet. Her i bygda sgzr |
ingen store girder, Til belysning av dette forhold
anfgres kreaturhold og uts=d for et par girder i byg-
da.i €a.1875 . Nr, 137; Kreaturhold 1 hest 2 ung-|
hester,9 kuer,4 ungdyr, <4 sauer, 2 griser,

Utsed:1/4 td.kveite,l td.rug, 1 1/< td Byazg,ll td.
havre 2 skilpd.grasfrs og 9 td, poteter.nr. 169

lhest,1 unghest, 7 xyer, 7un%¢yr,34sanenl gris.

Uts=d: 1 td.bysgs, l!td blan
5 td., poteter.

kKorng 10 1/2 td havre,

N
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Baking <.

Utover 1890 ara ble dct €t omslag,Da tok f&lk til
& kjspe innfart korn og mjel, oz for & kunne bhetad
dette mitte det selges av ghrdens produktér.Da -fikk
vi det fgrste meieri her i bygda.Det var et smgr- |
meieri,som kun kjgpte flgten og leverte de sepa- |
rerte melk tilbzke til produsenten. -Driftapble da
onlagd fra kornproduksjon til stgrre kreaturhold,
Utviklinga er til idag kommet til at gé&rdbrukerne
leverer sin me€lk til andelsmeieriet,sitt slakte-
kveg til Kjskt-og Flesksentralen og kjgper sin
middagsmat og sitt brgd hor handelsmanneén, Ja, .8jdg
flatbrgdet blir kjopt, for ikke & amakke om marga-
wn, og fine kaker,-Det er slutt med den gamle
gode naturalhusholdningen. Det heimeavla kornet
selges til Staten eller males opp til krptermet,og
sé kjogpes igjén fint kvelquJﬂl Det er denne mjpl-
sort folk her i bygda bruker nd etter at krigen
sluttet ved siden av brgdet fra bakeren,- Bt unnsk
skyldende moment er selvszgt mangelen ni arbeidshjebp
som meget sterkt gijgr seg gjellende her som andre
steder i landet,-

Jo,mange har vel bokser med kaker sthende omgjestér
skulle komme uventet- elier til ege€t bruk.Ikke sé
mange baker sjgl, mén kjeper hos handelsmannen
tekake ,kveite- eller W1enerbrma c.a, hos handels-
manne€n,

Nei, glokake eller oskestomp har jeg-alldri haurt
némt her i bygda,-De som bake€r heim€ ni,bruker-
pressgjs=r som de kjeper, I gamle dager bruktes ikke
den slags, meén for det meste Surdeig.Den kunne
gjemmes 1 noksd lang tid & behnlde sin gj=rings-
evne . Bn tok €t stykke av den Terdige deig,rullet
den sammeén til en bhall og la den i mjplkarret til
neste gang e€n skulle bake, Oplgste den da i lunket
vann €ller m€lk og blandet det det vann €ller-melk
eén brukte til deigén . Nar denne var ferdigknadd,
dekket €n den med en hidndduk og 12 et tykkere kl%de
over og lot den etéd pd €t passende varmg sted til |den
var férdig.For €n vant husmor var det lett & se
ndr ceigen var ferdiggje=ret; var det en uvant, lagdt
vedkomménde €t hull i "Knge® og holdt €n b*ennendq
fyrstill oveér hullet, og da sluknet fyrstikkeén 1
straks ndr deigen var ferdig.- S&4 ble kakene eller
brga bakt ferdig og satt péd en bhakefje=r til thnlng
pany og s& satt i den varme€ ovn til stekning. '
I alminnelighet var det bare €n slags deig til alt
Flatbred, havremjel og vahn.uens det vanlege flat-
brgdet ble utbakt i havremjgl, bruktée en ofte fint
bygnmjsl til det sakalla "Lénnabroc* .Lette ble hvi-
tere enn det vanligeflatbrpcet, Nar det var noen-
lunde stekt, mén ikke sprgdt, ble det lagt sammen;
foest bretiet tvers over og sd engang til, sid det
fikk form av en fjerdedels leiv, S84 ble u6t stekt |
pa begge sider til det ble sprgdt, Brcttinga og sis
ste stekninge kaltes &"Lenna brpdet? Denne brgd- |
sort ble brukt i gjestebud og til he g og hﬁyxjd.‘
Det ble ogsd brukt om en skulle “ruste seg ut" til
fiske eller anneén bortreise, da-det var 16ttrntere
& pakk€ enn de stor€ brgdleivene,

Her i bygda var kosteén ens for alle i huset Hus-

bonsfolk, barn og tjenere 4t sarmen ved felles bord .
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Alle delte ikke hare stravet, men ogsd de goder dette
skaffet, Slik var det heime, og jeg tror det var det|
almindeligste, -
' 10.-Som regel bruktes kun de ovenfor newvnte hrpasorter
| her i bygaa; mén i andre deler av mgre og romsdal bruktes
_ de under spgrsmdl 9 og 10 nevnte brﬁdqorfe,,ucr""g da
z i Romsdal.-Som ung 1w*er Xom jeg i 1900 til en bygd ;
derDet var ofte 4-5 sorter brgd pd frokost og kvelds:i
bordet foruten alm, flatbrsd, Det var Skrivarbrgd, |
- Skinnabgd, Gnikkabrsd Tunnbrgd o.fl. og Smgr 0g flerébm
f 0Bty D& hadde stabler av disse brgdsorter pi stabburet.
| 11.-Leiv &r betegnelsen pd utbaka flatbrsd enten det var
. steikt eller ikke,Denn€ betegnelsen bruktes ikke péd |
vanlige brﬁasklvﬁr.- =
| 1<,-Lefse ble laget av utgnlade poteter og fint bygemjol|
og vatn €ller mjolk. Senere ble ogsd brukt kveitemjol,
¢ Den"ble jkke til vanleg brukt til hverdags: det var ser
lig til hgytidene og til gjestebud.len ble ikke sprg:
stekt,ble den liggende til den ble hdrd, mitte den |
blgtes ,Nar den skulke brukes, ble den spurt med smgt|
Syrup og mgsmgr, brettet sammen og skiret i passende|
stykker., Jeg syneés & huske at.mor smurte lefseleivene
med rémelk,men tror ikke hun gjorde det bestandig. |
Forskj€llén pd flatbrsd og lefe er:; Flatbrgd er laga|
av havremjgl og vatn, méns lefsa er laget av fint bygg-
mjal og knmiste ,kokte potéter og ofteés mjplk i stedet !
for vatn, : : )
13.-Det var i almindelighet i "Haboll&n" -rellem vdronna
og sléttén =at brgdbakinga ble utfzrt, En baPte da s%
mye flatbrgd at en hadde forsyning for hele aret,De |
rgdstekte br¢d191vcr ble lagt i hege stabler pa :
%abburet En la et 14k over kvar stabel.Det lenna

brgdet ble ogsd oppbevart pé staebburety i serskilte
stabler, - .

|14, -Om gj=r og surdeig s€ nr, 8, Jeg husker at mor ogsé
kunné ha gj=r pd en flaske, Det var visst glgj=r.

= Dét hendte ofte at nabokonene kom til mor og fikk
surdein, Kan ikke huske at det var s& ngye om det
sent eller tidlig hun ga bort surdeigen,-

15 og 16. Om dette hénvises til det sotm €r fortalt ovén-
for.-Mjukt brgd €r nok dagllg bruk$ ni.Mange k]ap““

for dagen hoe handelsmannén; men mange€ baker ogea = |
heime og 8& mye i gangen at det varer noen dgger Da %
blir det jo ikke hrukt fge etter ¢t par dagers 1dgr1h
§ P4 denne miten bllr det bade sundero 0g fyyere Le }
t fornuftigste husmgdre ordner seg »nd denne maucn.f
| Men det fins da en del som skal ha det “daghakt",
17.-Det tok nok l=nger tid & steke deig kje=ra med surdPLg
I enn med pressgjer Som nd er i bruk,- Jeg husker at
mor smurte brgdene med flgte eller rgrme fgr hun sathk
te dem i ovnen; men de fikk std iro til de var feraﬂé
stekt. Da tok hun dem ut og la dem i det store brgd-|
trauget sit og la et k¥-=de over, Da holdt de seg godr
utén & bli for hérde s& ls=nge beholdningéen varte, |
- Hun bakte som regel en gang om veka,-
18.-Som nevnt hdkte de sikalt "Hyllkake"av gjera deig,

| de skkte den ph flatbrydhylle; deray naynet.geinaze
g har jeg seet at enkelte s ekté slike kaker p komfvr—

nlatd, Den bruktes til kvardagsmat, -
De andre kakesorténe som €r névnt var det lite av her

19 - delne heldt mor alltid til i g

jelleren war hun bqka,
Der hadde hyn bakerowvnen, og i

" "
gTus J;g(n Stor peis-
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Baking 3, S

og der stod Flatbrgdhylla.Bakerovnen >€ilh¢§fe 2
forbinnels med "grua'! peisen, Ylgrne fra bakerov-
nén ble karet inni gruva ndr ovnen var oppelda,

. Let var sdledes ikke fare for brann.Nir de store

brgda var stekt, kunne mor etterpd steke Bolter
og av og til 12 hun inn tynne kaker som hun hadde
"klappa rund". Dette #le stekt pd ettervarmen da |
déen mura ovnén holdt varmen l=nge, Tilsist la hun
inn veden til neste oppvarming, s& den ble helt tar
til neste hakerdag,-

Som nevnt kunne det hende at mahokoner fikkmor til
4 steke brgd for seg til rnkelte anledningér, Mor
tok aldri betaling for det. N& er det ingen her i
bygéa som nyttar hakerovneéne om de har slike, De
som baker heime€, nyttar vanlege stekowner i.sine
komfyrer . Mange har nd elektriske komfyrer, '

Til &4 elda opp bakerovneén med brukte en smikleven

* langved, Det er ikke godt bestemt & kunne si hvor

25 ,=
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meget-ved det gikk til oppeldinga.Mor som hadde si
god rpynsle, viste hvor myve hun skullé bruke. Ellers
synes jeg & huske at owvneén skulle v=re si varm at
mjgz? %le svidd om €n kasta €n litén grann inn pd
botnen, Jeg kan ikke huske EY at.steikimga ikke

ble eors den.skulle vere, Mor hadde vist ikke et
eneste uhell med steikinga i hele sitt-liv,.-

Som nevnt, kara en forst glgrne ut med ensikalt
ovnskare,etterpd bruktes gkost pd langt skaft; med
den ble ovnen gjort helt ren, s& dét ble ingen

oske ph kakene.MoTr var sers noye pd det; kakene
mitte vere like penc under som p& oversigen,

Det ble aldri lagt noe under brgda ndr de ble stekt,
Om dette se sp, 19.-

De som ikke hadde bakerovn, stekte bade gj=ra og
ugjsera kaker pd vanleg bakstehylle, Har hg»t at
noeén brukte to bakstehyller, men ikke seet det,

. NAr en steikte pd hyvlla,mdtte kakene w=re noksi

tynne; men var det gjmret deig, ble de likevel

ofte 84 tykk at de mitte klyves, N&r de hle satt

fram pd bordet, delte en dén fgrst i to,og s

ble hver halvkeke AKXtklgvet, I de 3-4 siste manns-

aldrar har visst stekning pd glgsr eller i gryte

ikke forekommet her, - j ‘

Griksling av brpd er ogsé helt vkjendt het,-

27.- De under disse spprsmil newvnte bakemdter har

ikke v=rt i bruk her,

Flatbrgdet ble lagt i stabler eller setninge pi

en lang og brei hylle pd stabburet,og 'holdt seg

j-8&revis, For en veke eller sl holdt hrpdet seg

godt i kjelleren i et traug med et klede over.

NAr begdet skulle gjemmes i l=ngere tid, ble det

lagt ned i kornbingen pé stabburet, Kakér av ymse

slags blir lagra i bokser med tet 14k i spiskam-

mer e€ller pa stabbur,- '
estemplar kjenner e€n ikke her i bygda; men det

§Z§,o§ gglvel ;g brut forskjellige "jarn" dert ¥

figurkaker blir stekt t.e. Vafler X¥x o & o
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30y 3D1-jul er det vanleg, iallfall der det €r barn i
- husét at mor og de stgrste bane 1agei £1gurkaker:
ménner, koner og dyr av vanleg xokedeig, maler dem
meri nquefargen 0g steker dem pd vanleg vis,:

b

31.-_En veét om at de laga noen kaker av melk,fint mjol

o.a. som ofte hle stekt pd scekepanne, Her hadde de
navnet “Skeiblakaket! av det at de var laga av %rgre®

og ikke av deig. Nir panna var vam og smurt,sste
“n €A &xeéfull rpre pi panna.Nir den var stekt pa
dén €n¢ sideén,vendte en den og stekte denpi andre
siden,Det var ikke vanlig Pannckake, den var liten og

tykkere, - Den ble spist noksd snarfog ikke cie
i 1=ngere tid,. iy i

52,-*Deig og xaker av deig nevnt her er ukjendt,
33, Vafler er almindelig brukt bide til gjestebuds og

xvardagsbruk,og som oftesttil helg og heytid, Goro
og krumkaker til gjestebud og hsytid ., Vaffelrgra

- lages av melk,fint mjol med 1litt sukker og egg.
Vaffeljernet settes over varmen eller pi den elektric.z pl
ske platen s& den blir passende varm, Smsrres si
godt med f.eks, usaltet svine-eller kunstsmult og
en passende porsjon.rsre has i, Jernel lukkes og

-88% blir jernet liggendc en stund pd &enne siden
S4 vendes det sd vaffelen ogsé StekGSnPé.den andre
siden, Gar det etter forutsetiningen, Slipper Jjer-
net godt, Vaffelen tagufog er ferdig,og ny rsre
has i, S4 fortsettes til en er ferdig.-
Goro og Krumkaker stekes pi samme médte , mén rgren
-er finere; det kan vsre flgte 1 stedet for melk, og
der er mere sukker-farin- oz sa spgr.-Krumkakene
tae ut og rulles straks fgr de blir spred om €en .
kjegleformet gjenstand s& den ferdige krumkake fér
sddan form, Anis og Mandeldréper brukes ofte i de
forskjellige kakesorter,-- :
Her i bygda ble ikke nytta surogst i bredet., Her
greidde alle seg relativt godl og hjalp mange som
hadde det skralt ogsé, Det ble drevet €t intens
jordbruk, cg de fleste hadde det rimeligvic bedre €nn
en kunné vente i ufredstider, Stort seet md en sie =+
at bondebefokkningén var €ée som hadde det best un-
aer akkupasjonen, .

34,- SAvidt jeg har xunnet f& oplyst,har borkebrapd <dkke
#rt brukt siden 1813, Det gir segner om dette aret
Det var forpvrig ikke langt mellem uarene fra hune AR eE S
dredrskiftet til 1813, Det var siledes udr 1802 og 1 77
1803, og &rene 1808,00 og 10 ver-ddlige &r med krig 7=, Li
fryktelige farsotier og stor dgdclighet, P4 grun av
d&rlig ern~ring var barn og véksne lite modstands:
dyktige og bukket derfor under, For fdrgye mjslet,
malte de det sammen med bjerkebark og iisk€belin,

Folk her i bygda hadde cnca ikke tatt til a dyrke
potete-C spm Senere ok SPL vCldig betydn:Lr'g for '
erneringa. Det bland2 ‘mjgleét bruktes helst til g;aut,
og flatbrzd; meén de€t var vanskelig a & brgd av dci-
gen, for kornet var frosent.

.Mer var det bork.av bjerk som ble nytta,Borkeg ple
tatt i juni,terka og knust til smabiter og Tafl1 2904

semmen med kornet og agne °8 halm
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Baking 4,

Som nevnit ble mjglhlandinga nytta til graut, flat-
brad: og suppe. Blandinga var bedre¢ €nn bare borke.
mjsl, men ofte var det kornet €n hadde darlig.
Riktinok hadde man i de onde &r Kornmagasinet & ty
til; mén det man kunne fé,strakk vel ikke til. ‘
Jeg er ikke nd istand til 4 opgi hvor meget borke-
njsl €n kunné blanne i til kokning €ller hakning,
Her har ikke vert nytta bork av alm i flatbrgdet,
Jeég husker at far brukte O0speborkmjgl til hestene,
De fikk fint og glatt hirlag av det og det hjalp
om dé hadde "mark i magen", Gamle Tolk har fortalt
at de har hgrt at da en métte bruke borkemjpgl i
matén, blé folk sjuke av det, fikk feber og blod-
sott de kalls, ! e

Jeg har hgrt , som aiierede nevnt at de blanda sam-
mén bork halm og agner, fiskebein og malte det
sammen med korn til mjol sonr de nytta e npgdséra,
Christian gierlef forteller i "Liv og dgd i Norge"
side 53zt Sundhetskollegietrir til & drgye melet
red fiskemjosl og gir opskrift phd &bake brgd av is-
landsk mose€. Méen da har almuen alt l=ngt bakt brgd
av halm,mose,bark,tarket fisk og fiskeben,malt til
mel," Her nytta de Tisken i naturlig tilstand,
Mose ble nytta €n del; men her er ikke nye-av-den,
Det ble nvtta Sctkdlt islandsk mose, Det fins lite
av den né&,

jeg har ikke hgrt at de nytta andre bein enn fiske.
bein, som de hugg smd og malte.de som hadde Vanl€g
gardskvenn, brukie vel den, Andrehandkvenn.
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