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" Emnenr. % : Fylke: Buskerud
Tilleggssporsmalnr. Herad: Uvdal
Emne : Baking Bygdelag: JyTrkjedygda
Oppskr. av:Anna Samuelsen Gard: 8koghelm
(adresse): Uvdal i Numedal e SR Ry - De

A. Merk av om oppskrifta er etter eiga roynsle. elga roinsle

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

Guakild Amundsen72 VUvdal. Budelekxx huskhjelp M.u.

3 SVAR

I gamal tid vart alt kornet male paaxkise

loexxexvern, mea endaa eldre er vist haandkveran. Utav dei

fins det ingen att her i bygde, men mokom gamle kverne-
steinar finn ein her og der, og me kan sovitt hukse del
gamle saltkvernan/dei saag lix eins ut.Ingen nolevande
kan hukse at handkvermar vart bruka til kxoramaliang,men
Gunkild Amunsen kan fortelja att daa mor nena(fedt 1832)
var litean og budde paa ﬁTaterrmbtin" 1 Nore ,moﬂFaﬁfar
(@s1899)
nenas bark paa slik el kvern. Det var til bvlanding i
brenjele eit uwaar som maa hka vore milloml8¥o - 5k.Helst
slste aare, for daa velt eg det var so kalt,el gamal
xjerring som budde Jaa me 1 1926 gret aa smakka om Raa
vont del lel av frost 1 seterflutminga ved st. Hamstier
1 185%.80lenje del bruka hamd ell’ bexxjekvermar vart det
berre male sammale mjol, men etter det kom Dugdemyller
vart det raad aa faa "sikta mJel", del kalle. Skrelt mjsll
Naar det var teke av nokk"veggerand" til saafrs neste
2ar bruka del restem til baking av bre, men det ﬁvandasto

wlettin®-vart teke til rlatbredbakst.
2. Mjelet .

Del bruka nokk skk8a mjel til vaking fer bygdemellerne
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Mikkbund 1 . Pet var fult av hullsr 1, akurat som el

e
kom, men daa maattekvar maun serje for sixtimga sjel,

og til det bruk hadde dei med seg eit ganske stort trai

——

potetrasp.Uppl det trauge auste del so noko mjallog 80
sto del aaver eit bord og rista det at aa fram til det

berre laag att agrer og rusk i trauget, det som var att

tokx del med seg keim til kryture.8lik eit treg kalla d
vgiktetrejet. Eg fek eit slikt treg 1 forering av el g
mal 90 aarig kjerring som deide her i 1926.Bet var Sy stmas
torson hmna som skulde hatt det, men daa mann hmna vildo
forsre aamn det_berre lo han-og sa at det ikkxje var nokq
tes.Pet kona nrokk koma den dagog,daa det vart bruk ror;
811kt eit treg heretter og, meinte gamla. Bg trudde sqzl-
sagt det samre,solels har eg troje og skal tegne det. !
o 18 |
Nymale mjol er aldrig rekna for aa vara godt aa
baka av, best naar det har stae el tid,men 1kxja 30 1:#-
.Je at det er blit traatt.Bei tek alletier inn" szlnt el t{d
for del bakar det, so det fer lite lonk 1 seg.Har ixxje |
nokxo sers ord for mjel som kjem rett fraa kverma.
. - P

Fellesnavan for all mjelmat er "grom'.

5)e

Pet hende for, daa del bruka grovare mjelslag til

rflatbrebvakst,atdet var .to om arvele, for det var vanskelp,
gare med stelkinga av det .amledasse “lettebree" som dei
stondo hadde poteter 1 05 « Var det daa eit-helst gama1t|

f
xvinfolk—som hadde tier aa hza tilsym med steikinga var

det bra.Bytearbeid med baksli og ana arbveld vart mok bru—‘
kg,der det var lite kxvinfolkkjelp paa den eine gardem. |
4 J

For det meste var kvar bygd forsyant paa oakstekjerinﬁar :

for 1 tia, men det hendte baada her 1 VUvdal og lenger 3328
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utaaver dalon/ at eit e11’ ana einsleg kvinfolk reiste
ti11 vBranes® (M®rammen() og sette seg med som bakétedcig
somme rfor heile livet, del syates at dei "kom seg upp"
paa aa baka 1 Dbyeam.

Pel ymse slags bred og kake.

Fyrst mevmne ne flattbra,."2lohappu¥$rlatkaku'"lirug
"eplokaxu:(potetkakcr)"byggvarla“, floitevarla,goro ,
]

Julekaku,smultringar,byzgkaku/rug 0g kveitekaku.

av dessa er det "gloReppu' som har ganje or bruk, del apd

- andre 3laga helt ved 1 fersjellige formar. Ja SO maa me @

ixkje gleime burt det beste av alt "lefseklingen".

Brzdslagin,( 8jaa ovaanfor)

Flatbred til helg og daglegbre. Liru (laga av#oteter

0g mel/trilla ut og steikt som potetkake)rlatkaku,bygg-
| varla, byg,fuzoz kveitckakubrukas i helg 0g Sokne,men

lersexling,fleitevarla,goro, julekaku,suuliringar og xist

ein mengde ana rart-—som eg ikkje huzsé—vart rexmna for

helgedagskost. 0g enda var det skikk til for ca}jo aar sra

sea , 0 umnskylle scg.mc¢'at)“da ® 0o hoimciaagaa", naar
det xom gjester, men det vart mo slutt paa det etter

forriga verdenskrigen, daa del hadde faat preva det vel-

éigna “landsmjele", daa vart n’ g0d nok den goe byggem me

Har i1 Uvdal. Sovidt eg veit har dctrikkje fraa andre
bygdar kome moko brzdsla; som har ﬁavn etter andre bygde:

om 80 hadde vore at elt kakeslag var lert 1 el ana dygd,

Radde slike nmavm som hardingkake 0.s.b. ikkje vorte brug

ka, dertil ervvvdelingan' for store onder hattem,del hadde

noX rinni paa eit navn til del sjelve.

PRE e

Noko nava éom gjéstvon Ra me 1kkje, men "fremmeamat" vart

bruka feor.Hadde del kaker og slikt tok dei det, men noko

dei altid kadde var romm® 0 bro. del SQtte fram si stor

S

13328

NORSK ETNOLOGISK GRANSKING



med sur rlete ogsaa tunnbra(tuat rlatdbrs) fot aat dei av

ause paa det dei vilde. _
8 Glokake.

Eldre folk her kxam godt minnas denti Gloxaka vart s

stelkt, men Xker hadde det navme "glohkoppe!.Deigen den va
laga av var almindeleg bredeig hevd med gler.Pet vart

potetkakar 1 storelse.Bel vart lagt paa ein fin glohaug
- ret nerpaa glermne ,onder strikinga holt del paa aa lea s
paa glohaugen, derfor fek del nokk navaet" gloneppu’.
Pel skulde smaka so ommframt godt hvis del var varsomt é
steikte, del maatte snuas og passaé godt ununer steiking

No er slike kome Reilt utor bruk, Dblandt skogsfolk o0g.
9. Flatbred.

Pet bli altid baka to slags flatbre, feor iallefall,no

‘rommebale ,men seimare sette dei fram talerken so dei Xohs

klappa ut nokom smaa kaker paa elt bord. Bel var som smg

2

te

11 det berre eit s;qepoksO'mnq(av skrelt b&gs med 11t
- rug €11’ kveite 1.90t var ingen forsjel paa enten det v
nusbord, tenar ell’ mantverkar som skulde eta brose.

Dot heife * tunanbret,vgvandagsbre",og "smterbre'. det
siste.vart pakké d; klevkjeirt til seters ell mytta til
skogsmat, det khadde samre innkald som aim. gvandagsbre,
‘men var bretta 1 ¥-6 , so det var skapleare aa frakte..
Tunnbre var fremmen 0 helgedagsmat.v

Af.Knekabred.

Bred ned det slags nava er heit uxjendt 1 demna bygd*

 x9x __11.Leiv.
- Med ordet "ein ie1V", meiner eim eim lei¥, enten han 1}
paa bordet usteikt ell’ ham er steikt.El skive av ommss
steikxt bred vel ei ikkje kaa de melner nmed, maﬂti bro-
sjive kalla det 1 gamle dege "oit'kakubryne".No blil det
mest kalla "ei bresjive".

12. Lefse.

: o

Y
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Pet andre kxalle lefse kalle £ kling, ell 1erseklind
(ein) il
Vppskrift : 2 liter nysila mjelk

liter sur romme

kg. margaria elli smer
0830 rug mjel til det blir passe delg aa trille ut.
Vil del bruke kveite istella for rug , maa del koke upp
mja2lk, smer aa rleite og kna kveiten mend det er kokande
varmt) ellers vli det for seigt'aa trille ut. Bruke del
‘rug hau del berre lomke % aa smelte de helle. Av dena
porsjonen kan ein faa 10 kast kliig. Bit kast kxling er
¥ leivar. M¥xlo - 4o klingar.Alle xlingan maa trillas utl |

for ein steiker. Bin legg eit stykkje paplr meljom kvar

-klinzfo'n i¥kje Meng isammen.Den maa steikas med 8O SKaip
-varme at ikxkxJje leiven kan iigg roleg paa takka. Den snujy
eingong og legges oppaa hverandre til heile klimgerua
er sfeikt, men mellom Wver leiv sow Dlir lagt oppaa avern

/ %
~8teike kling er eit vanskgleg-arpel. Ben skalyara riat Dt o

A

andre,maa ein brele godt over del lakeme dem ligger 1.

prikkete og ka gﬁ,lysegul rarge. Steikinga méé ikkje ta : hﬁ
meir ell‘ ca + minut ellers ‘er varmen ror slaf;og tek- |
aikkxen gal.Klingeruva pakkes godt 1nn~au ligger til
klingen er mesten nelt kall.-S8aasmerer eim kling for
x1ling mens demn iiéger paa ruva .Halve kliagem bli smurt @ |
med godt nygjerna suoLsaa legges dem 4 dobbelt, pakkes |
godt inn 1 laken og legges 1 elm holk i kjellerem og |
pakkes godt imn melliem Wver gang man tar einm klinge.
.szrret maa vare 1itt saltere emd varlig , da del ikkje
er salt 1 klingen.len holler seg 1 fleire ukxer, om vian-
terem saalenge man vil. lin kan la den fryse aa time den
op 1zjen,saé'er’den'11ke god.

~ 'Klimg vert altid baka til jul og paaske, ell’
: hvis ndkmn skaliﬁt paa ein tur er det vanleg nistemat.

| 0 smorja smer paa klingem Xalle me"o klime klimg."
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Ordet lefseklimg vert bruka .Lefse o Xling meinas det
Re Nl ' b
samre med her, potetlerser ug slikt kalle:for "liruv.
; ¥

Lefsa er mjuk , mea flatbre er kart og sprott, det er
|
Ekilmanl, 0880 1nuhalde daa.
s
Flatbrs bDli bretta, det som skal fraktas paa setre o=

£11° amstann burti.lerfsa har eg skrivi ovaafor om,dsa

broe. . Me aa ¢ﬂ_denoko AavR paa aer bre stten

broe som 1155 ubretiae
: Lelven maa brev.as. aedl e

Baudd‘m paa takka ettepaa steixer ein haw paa den andre sia
22 legger‘m soo isammen ¥ ell® 6 duvbell ettersom pakkassa
pr stor til.Eim legg farg uppaa leivesy siste goag ein
steiker’ n/ror den skal ta mindre rom i pakkinga.

Pet er Ingea som lege Zaig Ppoa .20 som lkkje skal

brettas. Til flatbred brukas emnten saup ell tykk mjelk
aa Xna deigem i.

A ST |,
GJler og surdeige.

Rore isammen vatm og mJol ¢g raa det til aabli

gler er ukjendt her.For aa raa gJer maa ein bryggle ol.
Pen gjerean som vart uppaa alet, "tappzaang" me kalle,
rore ein mjol 1nn1,t11 den blir so stiv at ein med el

treskjei xan kline denront ini eit treg ell’ nute . Per |

tenn den til den er turr,6so sjuv ein gJeren laus med el

tjei puttar gjeren 1 ein papirpose , det kan du ha° a

om det var i aarevis.BPen gjerem me kalle botmeberme

v

som sig til battén i eltynna sler eim paa rlasku med 1it
2]l aaver. Naar ein skal bruke dem, kelle elm sllet av,

tar den gleren eim vil ka og slaar glet paa igjen, dem|k
kan slaa l;Le lenge. Pen terre gleren som sxu;de uplaisas
vart sle;e paa litegran loh‘Lkaffe med sukker 1i.

Plgjer vart bruka til alslags ©bvro. Toppglerem var besti

rert altld ovretta 1 & o . A2 brette bro kalle me o neppe Broe.
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| P ] 7. ‘
Bt eranxan lazates tit gJsr av elmaxm, men Woko rBrovo
|

om ikkje 2a laane ut gjer etter solnega%}hg me sldrighaty

. ADm.

Surdelg vart bruka maar ingem anw raa var. Del fek

surdelg ved aa ta el lita delgkaku og leggle burt i mjeld

bola til neste gaan.}elien A2ar del tremgte dem.Del loiste
surdeigen upp 1 karfe med lite sukker i. -
o {7

Bin saa naar deiggn var glera nokk,'ro:resten kan -
ein kJjeane det paa;lukten eller sjaz om dem Rhar auka
1 troge.Altid naaq mtﬁ hadde kaad kakudeigen,gjorde
ho eit hul_mgd handa mitt~i deigen aalagza eim kress
i deigen , maar des var ;Jera‘nokk 80 var dem krzssen;
nesten usynlen. Men eg kﬁr no ein ann mistangje at det
var ikkje,beife for aa”ha merkje paa ﬁaar deié;b7var

‘

glera. Pel kras:a nﬁst§£7£9i“@%ﬁkﬁinékfﬁl’ icgwdei Vildé
ixkje vedgaa segiaat det skulde vara mnokon beakyttls mot
Raugatye, eg urur no det Var‘sanne meininde.
Bei Divke mjukt gJerbrsztil.daaleg RO, memrar bfﬁka del
mykje meir flatbred. s R A :
Brezet let dei helst bli nokor dager gamalt, dei rg&ar
det ikkje ror sundt aa eta nybaka brady Og 80 er deu.Y
udrugare aa verre aa faa’ skare ejikkeleae skive; ava
, 17.‘ _ :

Me h@irde aldri‘ om at steiketida paa surbred varte
lenger ell” med almindelez gd®rored.Pet var val einm times
$1d. for baade surbrod. og glerdrad.Pel bruka samre slags
varmestyrkje til begge slag. Bred som bl q stelkt 1 ein
;almigdeleglkomfyrvver; altid saud ut ian eingong unner
steikinga,mgn'aildria vata det umper steikiﬁéa%.Pakke

ned varmt bred etter steikinmga gler eim ixkje med nokoslag
brad, h.iﬁgg:iiﬁéo surbrzd vart bekandla som ana brad.

NORSK ET NOLOGI'SK GRANSKING
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18. Nardt gjera bred.

Alt som stemd 1 dema overskrific er aeilt ukjemdt

Rer 1 Uygla og kam 1kxkje svarast paa.

19. Steiklnga.

Eg gaar ut fra at det er steikimg av gjerbred
de meiner no. Pet var lkkje so faa som hadde slike
store mura bakeromma for. Baz var det alt}d 8llx at do-

ra og lurtglugge 1 vakerommen Xom ut 1«dem eine 8ia

AN

-

inni peisen. 8ja. tekningen: \[\Ej\T'””/;

go det vart 1 stugu del daa

kadde breosteikinge for det meste.

Pora ti1l bakerommen kom ut 1 @pelsen og "bakemnddimr" av
akerommen var utl ‘gangem, so det vafy tit det fyrste ein

motte naar eim skulde imn 1 eit kus.Aarsakan var vel helst

bred vart steikte i dem , og ved ettervarmen steikte dei
latkaku , Julekaku og slikt.

20
Fleire eigarar om ein omr var det vist aldrig,sjella
var det vel og at mokomn laantén og om so var ,s0 tokX mo
ingen noyo leige for slikt.Baz vilde del blit katt kraf-

L
tig moro av andre. -
r

24 )

God turr bjerkeved var det vaals=ge til az heta upp
bakerommen med.Cran Jjek an 1 mangel paa bjerkeved.Noko
aaverdlag om veamengda deil tremgte til aa ellghup ein
bakeromm vart aldrig snakké om. I del tier slike omxa vart

bruka)var lx¢je veasporgsmaale so aktuelt som idag, del
berre ella til ommern vart keit nokk.Bg trur dei hadde
el mjelprove paz ketimn , e synd Rukse mor dreiv ugf noko

_;glikt Var’a forvarm sto dere aapen ei stomd.

Sall kar eg aldrig helrt var bruka her lallefall.

den , at der tok’ n mimst rom burt.Baade gJjer og surdelig-
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Eg huksa at mor bruka el glorake av tre som saag

slik wbt . ““"“‘ffi)

Med dem kXara ho ut varmean og glerae,so hadde ko
laga eim xost av gremt furubar, dem saag slik uti:

Pen duppa ko 1 el botte med kalt vatm og kosta ommea

rein so det ixkje rants tekm til Aaverkea kol eller oske.
Mor var svert meie paa det,det var eit tongt arbeli,mor
trela slik at sveitem striraman av ko,stakkars mor ko
hadde mann og 5S5guta og to Jemtur som var storetara alle.
Har aldrig heirt at dei la noko i bottem for at ikkje
bree skulde verta for harsteikt unneg;dei vaska helst
botten med furukostam og kalt vatm eit lemger bdel.
222.

Ettervarmen bruka mor til Jjulekake-dei rfaa ganger
me kadde dei-. Bller var det moko braddeig/}so steikte
ko flatkxaku, Kleivde so sommetier dei’ og turka dei til

skonnerokka)som me hadde med til skogs maar me plukka
ber og varmea var for sterk , so smere vilde smelta paa
el breskive,so aat me skommerok og drak vattem til og
vaks upp allesammen, det var ikkje so moie i dem tie.
Nokom turka mok ved og 1 ettervarmea i bakerommen.
2%).
Persom del ikkje hadde bakeroma greide dei seg

Paa rYeire vis. Pen nmest primitive maatin var aa steike
eit rextig stort gjerbred i ei Atdr pamne .Naar bree var
lagt 1 panna sette del dem paaskraa up etter eim litem

glohaug 1 pistem til kaku hadde hevd seg.80 sette dei

panna paa ein slett glohaug so ho sto vanretE,osso gvelv-

de dei el ann pann ovanpaz 0g la glea uppa dem overste 3328
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lo.
pamna , so det vart glea baade aaver og umnner, Hadde

dei bra ovelse i den steikenaategykona kaku bli rextig
baade fin og god.Pemn steikemaatem vart bruka paa sine
staer 1 bygda til for ca. 70 aar sea.Sogar paa Reiseland,
den sterste gardem i Vvdal.
- Seimare ,daa det vart meir almindeleg aa Dbruke
gJerbred tok dei til aa steikxe broe miljom to takku.
Pel stelte unnertakka up paa tri steina som underlagel-
Jjom begge takkerme la del 3 steina so0 passe hege at dest
var godt rom til brea. 80 la del eit dugeleg ellsmerje
paa den overste takka-som sjolsagt hadde kelsia upp. -
Naar det so vart plitt fime glea ,vart dei kara Jjamt
unner den nederste takka, trudde dei det bemovdes,la deil
eit lite ellsmor) uppaa den overste takka att, meam tiast
var den daa varm nokk. 8o sette dei brean imn,var det
store takku! var det rom til 6 bre. Vaner steilkinga vart
breoa snud eingong so at dem sia som saudde ut not peisen
xom til aa snu inn so dei vart ligt steikte paa alle
kanta , broe fek daa el rektig fin brungul frfarge og var
veldig gode,mykje finare smak ell” i dei almindelege
ovadbre dei steike motedagse. Til lag maatte slike runde
bred vara sers rfint steikt , For to slike bred skulle staa
ein paa kvar side av 3 smorstaup-som daa sto paa langbo-
re. el skulde vara til aa sjere ay,ror dei som ikkje lika
lerseklingj som del bruka ved sida av gryavelling til
dugurs den ryrste dagem i1 eit lag.( bryllup ell® begravelse)
Var ikkje del kakun som sto upetter smerstaupo rfiat steikg
fek del mok kritik etterpaa av del mest kritiske kjerrin-
gan 1 laget.steike brod miljom to omslaak ell’ 1 ei gryte,
nar me aldrig meirt om her. Men det likna mest paa detid

del steikte brod i1 ei panne tykkjer ege
3328



1l.
25)e Grisling
Hvis del bruka surdeig 1 bree var det vanleg aa
grisle 1 dem tide,del bruka bakeomn, men seimare hoirde
me ikkJje noko til det , det var sjeldnare at del bruka
surdeigg etter kvart.dei bruka ein trespae som saag slik

Paa Den sette del somaange bred det var rom til og

rekte‘n like inn i varmen eit ogneblikk so det vart nokam

smaa prikka paa brzanllike far dei grov glean ut or ommen
Daa det ikring 1885-90 vart komfyra ibruk, vargris-

linje utor bruk.det var somsagt brod sett med surdeig

dei grisla her.Var ikkje noko sers nava paa elden dei .g

grisla broet i ,meller ikkje noko sers navan paa broe -seam
Me kalla del tiast grislekaku, del andre gaangkaku.

~var-grisla.
26). Bred som vert koka:

Bred som vert koka kjemner me ikkje til mere.

e S ivg
27)Bred som vert koka, 4 Aad.
K

81likt bred er og ukjent her.

28)Xorleis gjeimer ein bradet.

42
Brad ell’_"kaku" me kalle,greie;rror ikkje aa mugge

1 8 dagar om sumaren, langer om vinteren. Ovasbree har me
i ein Rolk 1 kjellaren , men endaa bamre skal det vera onm
sumaren aa leggje del kvar for seg 1 ein korabinge neri
kornet.Flatbreoet vert altid sett i1 stabla paa el hylledsi

stabburet .

29)Kakastepler og figurkaker.

Penslags er heilt ukjendt her.

30)
Figurbred ell rigurkaker er ukjendt her.

31).

Kaker av mjel og mjelk er mykje bruka her helst til

332
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helgedagsmat , me kalle del "mjelkekaku", del vert steikt
paa takka. Ein smurde godt inn eit stykkje av takka med
fleskesvor ell’ ana feit (smult 1 el fille el. l.) 80
naar demn kaku kona annast,la me den lenger burtpaa takka
smurde att plassen der dem rurste kaku hadde lijje ,slik
helt ein paa til takka var fuld. Kvifor ein altid la fara
paa samre rlekken paa takka var ,fordl det er so leit el-
iers/at mjelkekaku vil henje seg raat"oz bli det r&rlt

tull med mjelkekakusteikinge so veit du alder nor det bli
greie paa det att. Ein laga nok slife kaker i ein fart
naar ein sla pp op ror bred.dei vartFit smurt smer paa
lagt 1 el ruveJnaar dei var kalle ,0g skulde ein daa ha
noko sers god *"fremmenmat® i ein rart)llo ein nysila mjelk
i el panne og eit skrap godt smer og steikte det upp.
Pet vart rekna for fullgod meddagsmat,deil drak set mjelk
til dei som lika det. Slike kaku kunne 1 kxalt var enten
ligje tmla ell dei helt seg ganske lenje lel.
32)e
Nokon slike kaker som ein berre knar ikopes 1 kand-
rflata kjenner me ikkje til-ana som trekkplaster rfor
verkeringer.og daa bruker me deigen raa aa legger paa
/paaret, den er laga av set rleite og kveitemjel og
rles -

~-dert bnjka istella for kjengsplaster og slikte

33)e
Av xaker steikt 1 Jern har me goro og varfel.del

finaste varflan er av egg sukker og fleite,goro av
egg smer og rlaitg,samt kveitemjol.Pet er til stasmat,
men til gvandagsmat bli bruka varla av kokte poteter og
mjel ell” rere av bygg og kveite og mjelk.Rera kalle me
varfelrere. Nodbred:
Noko surogat for mjel vart ikkje bruka her i siste
krigstide.
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13.

24 )e BOBK:

I manns minne kar det ikkje vore bruka bork til blanr;
ding 1 bredmjele,men Gunkild Amundsen som bur he%huksa
aat mor mena, som var fedt 1 1832 hadde fortalt aﬁ/rar
Rena(altso besterar til Gunkild)mol bork til blabding
i njele paa slik el gamal handk;ern del bruka feor bekkje-
kvernan var almindeleg.Han budde paa "Taterfletin® i1 Nore
Det var smaat rar"n)bz det var 1 eit Va\ar helst 1 1854,
Pet var so kalt ved $8t. Hans tier daa folk flutte paa
setran ) at det galt live paa baade\rolx 0g kryture.

X '—}2)_. . -

iet var bjerkebork lson vart nytta; Pet var mor til
Gunkild som kadde fortalt khena om baade borkemjel og bred-
mose( Ho do 1 1929 96% aar gamal) . Pet var kelst i sev-
Jetia om vaaren del tok borien « Han vart turka, knust

' og male.Pel som ikkje hadde kvern bruka sogar el "kaffe-

rulle, men av mykje storre og sterkare slag «Tekning
fyljer.

%6 ) e
Pet var tilflatbred borkemjsle vart bruka,det vart

berre knad inni bredeigen som ana mjel. Bred av berre
borkemjel var nok uraad aa faa laga,men me 3a hgirt noko
om at 1 rektig ga}ne tier bruka dei wp til 2/3 borke-
njel. og 1/3 an#hjal «Almemjezl mar me ikkje hoirt gjete
her. Alm er rorreisten eit tre som er heilt sjella her

1 bygde, me veit ikkje om meir ell” paa el stelle i Wvdal
det stend eitpar almetre.

371)e
Om borkebree var sundt ell® ikkje har eg ikkje

faat nokxon greie paa.

38 )

Nokon blanding for aa forbare borkemjel veit eg ikkjé 3328
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1k,
Jet vart snakka om at syregras vart koka og blanda

i borkedeigen.

22_ 2. JMose. 0g 0.

Mose til drygsel 1 bredet har vore bruka mykje sei-

nare ell° borkemjel.Mose vart rekna som surogat for mjel
so 1 sers gode aar vart'n ikkJe brukaPel meinte at mose-
bree var sund mat, der vart bruka i1 flatbredeigen.
Maatin dei laga' n til paa var slik: -«

Fyrst vart hremosen vaska go@t\reiqtsg_gar'n lagt
i plet 1 reint vatn blanda med arlﬁre'wt"ein par
dager. Peretter vart n vatna utt at . Baa var n pores og
tJukk. $0 vart n koka up. Paa n vart kall stivna n og saag

ut akurat som stiv kalvedans.so vart n blanda med mjel

g.og stondo poteter-og‘baka Tflattbred ave.det var helst

ved St Hans tier del henta'n ,aaja seinare oge.
Kor mykje mose dei hadde 1 forkold til mjelmengda veit

eg ikkje, men del spara ein mengde mjgapg breet vart
rekna for velsmakande.Baa eg var i lqgarsalderen (60aar
sea) smaka eg bred som var baka av bfadmjal. Pet var el
som Rhadde sukkersjuke og Rhadde faat detmxxx raa av dok-
toren aa bruke bred av bredmose.Pet var bakt av turt mose-
mjele Mosen var turka og male paa bygdemella og det vat
berre litegran alm. mjel 1 bree for at det skulde hengg
irnop onner bakinga. Det smaka ganske bra. Bg har eingong
tenkt aa baka av slikt mjel for morec skull. Fer eg det
til skal eg sende dikka el preovee.

41).ieingig1.

Beinmjsl har eg ikkje faat grele paa vart bruka til
noko slixt som aa kha i1 matmjel.

XXXXXXXXXXXXXXXXX
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