
Førsteblad

NORSK ETNOLOGISK GRANSKING

Emnenr. . Fylke : V„ L t

Tilleggsspørsmålnr. Herad: L sUC al.

Emne : 3akirI ) Bygdelag : jj7ranti .

Oppskr. av ..J.13ruske Gard:

(adresse) : G.nr. Br.nr. 9

Merk av om oppskrifta er etter eiga røynsle.

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

SVAR
1 . Til 1805 io1 i alt heia-leavla kern ç ekk j(;.K.ve^.1"1

lixec.i:le ruz scmts. 1 1E.'5 na0 r-c rr.

'IJr.n ;lei c: r)eri,, nytta til 4 :_,ala ealt 1.:4[!,.Ujent

vart t,'.17.:_nst ik.xje n..

..,jxvern Oerres.P.T.Lfling. kj,ole var aerre nytt

til flatord,lefse og ootetkaker.Untaksvis av oz til av

kjøot rug til gjære t or,xc, ' stemp" .2i1 dette vart frÅ. em-

laz 1885 oz framover Xj.t sam1.-lait mj,.51 av rug,etter cv .t

sixtet rugmj4;1 Q4; seinare xveite=j,ii.Fra fi.3'rst ",-v stu .,'

seinare av olanQet mj21 nalvfin st•pluH ez sr av oerre

sigta mj;s1 feine stomp.

Fr waling vart att neimeavia xern turka.Unataxvis

i sto
Y

gryte ,uncer o tadig omr;Jri n.. vanle. 1,5A"idadstu" :19.vL

tLrvte.‘.t nus :.ye.... steinovn" fur veefyring u. over til

siue ocnx -cr xcrnet 1 4. i cit tunt lug for trx.iir[*, u..1.1.

1J00 heilt ut av orux e. fjernet.byzelemdeVtexen i oruk g

kvernhusene ozs, etterkvert serte.

• Veramilmo4 cet, seste xern vart te.c til z.zt,-aet

minetre gode til " kretturmjøl",lettkurnet til hesten.

1-iavremj,4'1 til flatar,ze og noko til graut.bygginjøl til

graut,koalpe og til flotarc.hue, ir,est attit til fiator.ad.

heimemjølet serre unntaksvis sikta i fin solo le t! xj,Jk. e-

net.Kern til Inatmjl rensajgjort til" no'it f,3r malin .

Det 1eidryfta i ryfttrog" og rennsa for halmstuo,let 3011



kørn eg støv.

3. kinnest ikkje neke etter aet.før heimemjølet.Fer kjøpe-

mjøl som gav"rårand" i "stempen" elei det vanleg sagt

det var avai mjølet var"nyt". .

Var det kaldt vr aår der skulde settes arøddeig vart

enten mjølet aagen førut sett i varmt røm eller der alei

satvlunkent vann eller lunken melk. og deigen vart dekt gødt

til med varmt YW/ klede gjerne ullklede •ver.

4. Det gamle eamnamn var nek"grøn". Man talte ømmsuvl eg.grøn.

5.Flatarøaaakstein var mest •m hausten.Dei aakte heime kvar høs

seg.Til vanleg var det kvinnfølka på garten sem sted fyre aet.

Vanta alik hjelp leigae del "bakstskena" som tøk araeie.

Til venleg var hø fra same grend.Slike bagstekjerringar var

flinke.

Då dei tøk til å baka"stomp" hende det at naaean ørd-

na seg med •akst samø og bakte på same staa høs ein av naaø-

erne som det var aest rom eg ellers høvelegaste aaka.

Frå fyrat av eakte aei stsmp " mellem heller"Dei la

pp ei bakstehelle som venlez i skørsteinen.Så sette del på

denne ut mst pereferien ein umlag 10-12 ca. aøg jørnring

med åpning framover.Ovanpå aenne la dei så ei anna bakstehelle.

Så fyrto del under dein fyrste helle •g •vanpå den andre.

Så elta dei aeigen •g førma denne i passe støre,flate kal(er.

Desse sette dei så inn imillum hellene før steiking.Da det

både/)(varmunnevarme

•

ez.øvervarme

•

j k steikinga ganske g•dt.

Det alei følgelig flate ,runae arød sew,dagleg 41eZkalat

"stømp".1.)eivar nøko små • aet var aryesemt mee dei 2 hel-

ler.Difør gjek dei øver til å få seg eakarømn.Dei vart mura

av gråstein mea hvelv eg måtte ha stør plass.Berre •stnen var

av murstein.Dei ale lagt tak skørsteinen slik at åpningen

før ilegg m.v. føregik fra aenne.Der skulas mykje ved til Sitr,,o4.1kt‘41,

å varmo eakaremnen opp eg det var tungvinat.Det måtte var-

mest øpp pånyt før kvar •røainnsetning.Difer høvse det goat
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5 for na•ser å møta med brisadigen nytta •akarøvnen.

zjek aei øver til "avlanze srød far å nytta remet i

•akorøvnen •etro.Seinare kom komfyrar mea steikerøm øg

bazerovnen er revet ut.Då der bare var brukt leire øg kalk

til å "klina" denne mea gjek aet n•kså lett.

Um mjølet •g navnet på brødet visar eg til svar under

punkt 1.For å få betre øvnsbrød sette dei deizen -Knøa"

myse eller skumma mjølk um dei haddefatått vatn.

Det nysakte erød-astomp"skulie helst lige 2-3 dager

før ein tok til å bruka det.Det vart då drygare •g meir hel-

se,samtpmeite ein.Ein bakte til vanlez for 3-4 vskør kvar

gonz.For at stompen skulde hølde sig tle aen zjerne gjøiut

i kjiste i kjelleren oller på koldt loft.I kjolder vilie

der gjerne kom:ne"mugl<mygl›.".Bestvar det å gjøima nea

gravd i kornbinge,men til vanlez vart det berre gjørt for
1,^3

nokre få Skjikken mea å øruka stomp kom frå byen •g med

bygdefølk som hadde vore ute på araeide •g aer blit vant

med det.Frå fyrst var den bare brukt til julpså til anure

hArgtia• fest ez etterkvart dazleg til mor en:laqmor 2n-

biten eller meribiten) • sA vart det etterkvart daglezdazs

mat.nesten påzard som i by.Frå fyrst var det " grøv stemp"

6. så meir og meir hvit "stomp" av sizta mjøl •g av kviteinn-



blanding.Nu merebrød av elandet mel oz av sammalt eller

"grøvkveite" oz navnet stomp svinder oz avløses av n4vnet

brød.

Ou flatbrad viser ez til serskilat svar på spørgeliste.

7-8. ukjend her.

9. Ein baka kvardagsbrød •g søndagsbrød til vanlez.Til f.eks.

bryllupp kanske nozet ekstra.Til høgtidene og vanleg fest

ble aer bakt lefse-"løpse" ekstra.

Kvariazsbrøaet var iblanat 2 slags:Nøke som slei Sakt

heller tykt.Det skulde brukes til"sollWigansylae,d,v,s

brekte fladbrødet i sur melk.Soll ble meget brukt i sømmer-

tiden,mest til duzurd "til daurs" •g til kvelds.Det bruktes
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ozså øm vinteren.Det ble Srukt i stedet for zraut 4en

ret Som ikke har ståt videre høat her.

Zverdazsor,idet til vanlea srak ble jakt litt tynnere

oz ble selvsazt ozså brukt til"stoMoz det vanleze var v 1 med

bare en

I søndazsbrødet var dor n•k litt bedre mel oz der ble

lagt an på å bake det tynnere oz pener.Dertil å "rø"

det med myse oller litt innblandinz i vaanet så faraen

kvikket det opp.I ste(.1et for søndazsarød ble det vanlez

aldt "tymnbrød".

jer var ikkje akilnad på bøød til husbond oz tenar.

Lø. Knekaorød ukjendt.

11 I Leiv -nevnet på det utkjevla deizemne på bakstebordet.

" "ILeiven"skal legjast på hella før å stekasp-så vort det

" Lrødleiv".Navnet kan ikkjø nyttas på annan måte. i skjev

av eit •vnsbrød "stomp" kaldes ei stempeskjiva eller brød

iskjive,ozså brødskive.Ordet "kakeskive" brukes lite,men

brukes det viser det til skIve av et "rundt" brød som ti

Hnlez nu er av finere mel oz kanske med rosiner ell.lin.

12. I lefse er der altid peteter.De steikes •gså mindre ena
e0444"

flatbrød.I fr41)4444~ er der tildels pøteter tilåels ikkje.

Det beste mel Sruktes til lefs,er •z forskjelliz efter

som de skulde brukes.Det var festmat,høztidsmat og iblankt

til søndaz.Lefse ble brukt til nistemat serliz på reise

t.d.til byreiser. På hella ble lefsa "rødd" med en lerredls-

klud festet til en stav sle den fugtet øver dethele til

vanlez med aøzet som satte farze på lefsa t.d. myse,melk

Imea utvisftet ozz når det skulae være sers fint.Flatørød

ble •zså"rødd" men bare flekkevis.

Når lefsa skulde brukes sle den klippet •pp med saks

8 "sektører" stykker i møtzetninz til flatbrød som Sle

Brekket i 4.Til riktiz festlig bruk ble der smørt nykjernet

emør over hele lefså •z to lazt m•t averandre,Så klippet

•pp i 8 eg lands rundinzen mørt en saiL3 cm bred rand med
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Navnet var vel vanligst igi-11.414vDetale også •rukt

smø're nykjernet smør på samne 1-...tepå flatar6.,men eqvar

sprøtt så stykkene ale s.‘,uregelmessige.Dette kaldtes

"kjinnebide" og sted høgt i kurs61:13ruktestil sarna iste-

defter at der nu brukes sukkertø1 oz småkaker.

Lefsekling lite brukt.navn.

13.Bruktes ikkje.

14.Dei fekk gjww fra ølaygginga til jul oz mszeleg •is til

andre tideA-wren ble tørket •g oppSevart i poser.Så tok

man litt å rørte ut i lunken melk eller vatn • hadoe i

eeigen.hår det var slutt med jæren tøk man etfiemne"av aen

15 ferdiggjærte deiz lag•ppbevarte i mel til neste aakstr.Oz

forresten hjalp nabeerne hverandre medgjær.

Erfaring fra mør til datter • fra saking til Saking var

det som tin retta seg etter.Deigen hævet sig t.d.til dob-

Selt høgd.Varmen spilte jø så stør relle,men azså zjærens

beskafftnhet.Difor måtte der •rukes emtanke.

i_arikkje haurt nøkø øm dette.

Ukjendt.

jeikinza i kjiakkenelleildhus.Ovnar utenfor huset ukjena.

20 Visar til svar under punkt 5.

21.Risved ble ikkje brukt.Der skulde ged tur ved til.Vanlet

av furu.kengde ukjedt.At omnen var varm nek hadae dei nøk

1..-2rtved røisle-kør lang tiå åer var fyrt,kor wykje vea der

var Srukt og ellers såz dei på fargen på a•tnen i •mnen.

'...2.'.i.ngjørie rein omnen med ei bordfjøl festa til Gi stwn..
TOLIV14wt-

ked ien karret ein ut gliarne.Detvar li-mm4•rbeide.Så 41ei

oetnen feiet rein med øn dusk av einor ellør furubar festet

til trestang.Det måtte gå raskt •g diverre vart betnen ikkje

så rein sem den •urde.

23.Zttervarmen vart nytta til turk av ved til neste bakatr.

Nøkre aytte den til plass før •st a•m skulde gjwra til det

me her kaller "Knøøst".Denne ble sat inn i fat ellør traug.
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Viser til svar under punkt 5.

25. Ukjoncitpi bygden.

26 her

27 .

Visør til avar under punkt 5.

Neppe •rukt.

Figurer ble kanske førsøkt i julebakstr.

Pøtetkaker,"jerdeplekaker " var mykje brukt.Dei blei ateikt

på bakstehella.Dei vart av ymse slag etter mjøl som vart

ørukt.Ofte var dei brukt før å spare på mjølet eg likeins

i ktøveein alap Opp før anna brød.Bllers var det okstra

mat til søndag,hel •g fest.3make1ignet var sjølvsagt mykje

avnengig av mjølet søm vart brukt.Og så var det øm d gjøra

å ha•dt,-kelst nykjinna smør søm ein ikkje behøvde å spara

på. Nysteikto var iei best.Kaltes vanlez jørdeplekake,nå

petetkaker.

32.. Ukjenet.khår iet gjeli flatbrøs til ein leiv 'emne"

33. Vaffelkaker nekså mykje brukt til gjestebua,søndag •g

fest i heimen( t.e.Geeurtsdage).14elpmelk•g egg-stekes i

serskildt jorn.

Pandekaker.Stekes i vanleg silligepanne,bruks•m vaffelkake

men •gså mei flesk i til mer a.11i mat.Lapper,mindre ønd panne-

kakør,men stekt i st4kepanne,tykkere,iiet der ble tilsat

eakepulver så de aævet sig endel.Brukt søm avvekaling •g

til kaffe mat.

Om børkebrød er iet bare aagnpmen iiverre vart det sagta

brukt.Det var nøk mest børk av alm søm vart nytta.men kør-

leis den var finmalen •g klandingsferholi er ukjenit.Det

var nøk til blanding i flatbrødmelet den serleg vart nytta.

Om enkolte almetre søm er planta ved tunet gjeng det

sagn em at iet var planta før å ha en reserne i form øm

•ørk •m let enno ein gong blei uår •g nød.

Det er megeleg at egså andet vart brukt t.d.wese eg

beinmjølpmen aet er ukjenit.Børkebrødet var lite helsesamt.3
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