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orno vern.

I gamaltid vart alt kornetmalapaaxt2å4

ekkekvern,men endaaeldre'ervist Xaandkvern.Vtav dei

finsdet ingenatt her 1 bygde,men nokongamlekverne-

steinarfinn elnXer og der, og me kan sovittItuksedei

gamlesaltkvernaudel saaglik einsut.IugennoleVande

kan hukseat handkvernarvartbrukatil kornmaling,mta-

GunhildAmunsenkan forteljaatt daa mor hena(født1832)

var 11ten og budde paa "Taterfåmtin"1 Nore ,moa+ir

henasbarkpaa slikel kvern. »et var tll blanding1

brømjøle eit uaar sommaa ha voremillom18¥0- 54-.Helst

eisteaare,for daa veit eg det var so kalt,ei gamal

kjerrini,som budde jaa me 1 1926 gretaa snakkaom Xaa

ont dei lei av frostI seterflutningaved st.Hanstier

1 1854..Solenjedei brukahand ellibekkjekvernarvartdet

erremale sammalemjøl,men etterdet kom bugdemyller

art det raadaa faa "s1ktamjøl",dei kalle.Skreltmjø .

Naardet var tekeav nokkuveggerand"til saafrøneste

aar brukadei restentil bakingav brø,men det uvandaste

"lettin"-vartteke til flatbrødbakst.

2. X ølet

Se1 brukanokk etlaamjøl til bakingførbygdemallerne3328



2 .

kom, men daa maattekvar mann sørje for siktlaga sjøl,

og til det bruk kadde del med seg eit ganske stort tral-

44Å4likkbund 1 • Vet var fult av kuller 1, akurat som el

potetrasp.Vppl det trauge auste dei so noko mjøllog so

sto dei aaver eit bord og r1sta det at aa fram t1l det

berre laag att agaer og rusk 1 trauget, det som var at

tok del med seg keim tll kryture.fillk elt trøg kalla d

usikt•trøjell. Sg fek eit slikt trøg 1 forering av el gar

nal 90 aarig kjerrinQ, som dølde kar 1 l926.»et var syst~i

terson kmna som skulde Aatt det, men daa maun Amna vilde

formre kan det—børre lo Aan_og sa at det 1k3Cje var nok0

tes.Yet kona nokk koma den dagen daa det vart bruk for

slikt elt trøg keretter og, melitt gamla. Sg trudde sjøl—

sagt det samre,solels kar eg trøje og skal tegne det.

3) 


Nymale mjøl er aldrig rekna for aa vmra godt aa

baka av, best aaar det kar staa ei tid,men ikkJa so

jo at'det er blit traatt.Iiel tek alletier inn•mjølet ei tid

før del bakar det, so det. fer lite lonk i saii;.Har ikkje

noko sers ord for mjøl som kjem rett fraa kveraa.

Fellesaavn for all mjølmat er ugron".

	 L.
»et kende før, daa dei bruka grovare mjølslaii; til

flatbrøbakst,atdet var,to om arbele, for det var vanskelk,

ii;are med stelkina av dat ganledaze Illettebrøe" som del!

stondo kadda potater i og Var det daa eit"kelst gamalt

kvinfolk—som hadde tier aa kaa tilsyn med stelkinj,a var E

det bra.Bytearbeld med bakst Og ana arbeld vart nok bru—

ka der det var lite kvinfolickjelp paa den alne 4-;arden.

For det mte var kvar by&;2, forsynt paa bakstekjerinar

før I tia, men dat kendte baade kar i Uvdal c)4 lener 3328



3.

utaaver dalea) at eit ell' ana einsleg kvinfolk reiste

til "Branes" (11fra=en0 ag sette seg ned som bakstedele,

somme for keile livet, del syntes at del "kom sei upp"

paa za baka i byen.

Sel ymse slgs. brød og kake.

Pyrst nevne me flattbrø,."glokrappuflatkaku,"liru,)

"eplekaku"(potetkaker)"byggvafla", fløitevafla,goro ,
; ,

julekakujsmultringar,byggkakulrug og kveltekaku.

av dessa er det "glokcippu" som Aar gauje or bruk, dei

aadre blaga kelt ved 1 førsjellige formar. Ja so maa me

ikkja gliaime burt det beste av alt "lefseklinge*".
6. 1

Brødslagan,( sjaa ovanfor)

pPlatbrød til kelg og daglegbrø. Liru (laga aill oteter

og mel trilla ut og steikt som potetkake)flatkaku,bygg-
/

vafla, byg,rugog kveitekakubrukas i kelg og søkne,men

lefseklin fløltevafloroililekaku,s'aultrtar:o_ltist

sia mengde ana rart-som •g ikkje kugsa-vart rekna for

keljedagskost. Og enda var det skikk til for ca.3o aar s a

sea , o unskylle seg med at,"dea ai no kelmelaagaa", aaar
'

det kom gjester, men det vart no slutt paa det etter

forrige verdemskrigea, daa del kadde faat prøva det vel-

signa "laademjøle", daa vart a' god nok dea goe byggez m

kar i Vvdal. Sovidt eg velt kar det ikkja fraa andre

bygdar kome noko brødslag som kar navn etter andre bygde-
)

om so kadde vore at eit kakeslag var lert i ei ann bygd,

kadde slike navn som kardingkake o.s.b. ikkje vorte bru4

ka, dertil er Vvdølingan for store onder katten,del kade

nok finni paa eit navn til del sjølve.

Noko navn som gjestvon ka me ikkje, men "fremmenmat" var


bruka før.Hadde dei kaker og slikt tok del det, men aoko

dal altid kadde var rommo o brø. »ei sette fram el stor 3328
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med sur fløte ogsaa tunnbrø(tunt flatbrø) føt aat dei av

"rommebale ,men seiaare sette dei fram talerken so del ko

ause paa det dei vilde.
8. Glokake.

Xldre folk ker kan godt minnas denti Glokaka vart s •

stelkt, men ker hadde det navue "glokøppe".lielgen den va
laga av var almindeleg brødelg kevd med gjEer.1)et vart

klappa ut nokon smaa kaker paa elt •ord. Bel var som sm a

potetkakar 1 størelse.liel vart 1agt paa eln fin glokaug ,

-ret xerpaa glørne ,onder strikina holt dei paa aa lea eg

paa g1okaugen, derfor fek dei nokk navnet"glokøppu".

Vel skulde smaka so ommframt godt kvis del vat varsomt

steikte, dei maatte snuas og passas godt unner steiking .

• No er slike kome kelat utor bruk, blandt skogsfo1k og.

9. Platbrød. 


Vet b11 altid baka to s1ags flatbrø, før iallefall,no

bli det berre eit slagnokso tuniav skrelt b'ygg mad lit
J

rug ell t kveite 1.3et var ingen forsjel paa entex det v r

kusbond, tenar el:Ithantverkar som skylde eta brøe.

Vet keite " tunnbrø","gvandagsbrø",og "saiterbrø". Jøet

stste vart pakka og kløvkjølrt til seters e1: nytta t1

skogsmat, det kadde samra innkald som alm. gvandagsbrø,

men var bretta 1 ¥-6 , so det var skapleare aa. frakte.

Tuxnbrø var fremmen og kelgedagsmat.

0.Knakabrød.

Brød rf.eddet slags navn er kelt ukjendt 1 dena bygd .

xlix 11.Lelv.

lied ordet "e1n leiv", ::.einsr eln ein leltf,_enten kan 1 gg

paa bordet usteikt ell t kan er stelkt.X1 skive av omms4

steikt brød vei eg ikkje kaa de meixer med, ma11(e1 brø-

sjive kalla det 1 gamle døgø "eit kakubryne".Ko b11 det

mest kalla "e1 brøsjive".

12. Lefse. 3328



5.
.4;irub

Bet andralealle lefse lefseklix
( eix)

Vsøpekrift : 2 liter uysila mjølk

t liter sur rømme-kg. margarin ell' smør
osso rug mjøl-til det bllr passe deig•aa trille ut,

Vil del bruke kvelte istella før rug) maa dei koke upp

mjølk, smør aa- fløite og kaa kvelten mend.det er kokand

varmt) ellers bli det for seigt aa trille ut. Bruke de

.rug kan del berre lonke 4 aa smelte de heile. Av dena

porsjonen kan ein faa 10 kast kling. Bit kast kling er

leivar. 4.xlo - 4.0 klingar.Alle klingan maa trillas u

før ein steiker. Bin legg eit stykkje papir meljOm kvar

•klixg.lso#* ikkje keng 1sammenaen maa steikas med sO skarp

- varme at ikkje leivea kan ±1 roleg paa takka: len sn


eingong og legges oppaa kverandre til kellaklingerua

er steikt, men mellom kver leiv solu•blir lagt oPpaa kve

andre maa eix brele godt over del lakene den liger I.

-Ste-ike.kling.er•e/t. vansk#2~awei_. en Ska ,.?wkra

prikkete og ka Steiki:gi4a maa ikkje ta


meir ell' ca minut eilerB er varmen for slafirg tek-

nikken gal.Klingeruva pakkes godt inn-aa 11er til

klingen er nesten keit kall.--Saasmører ein kling for

kling mens den liger paa ruva .Balve kling x bli smurt

med godt nykjerna smørsaa legges dex k dobbelt, pakkes

godt inn I laken og leggeS I eix holk i kjelleren og

pakkes godt lan mellem kver gang man tar ein kling.

Smørret maa vaire litt saltere ead vaa•ig , da dei lkkje

er salt i klingen.Ben koller seg 1 fleireuker, om vin-

teren saalenge.man vil.-B1n kan la den fryse aa tine den

op igjen/saa er den. likegod.

Ki1ng vert altld baka til jul og paaske, ell 4

kvisnokon skal ut paa eix tur er det vanleg nistemat.

0 amørja smør:paa kl1agen kalle meNo kline kling."

3328
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6.

Ordet lefseklingvert bruka .Lefse o kllagme1nas det

leamremed ker, potetlefser kalle:for "11ruu.


Lefsa er mjul , mea flatbrø er kart og sprøtt,det er

skiltsana, oseo inukaldedaa.

•

Flatbrøb11 brettz,det son skal fraktaspaa setre

t11' anetanu kar eg skriv-1ovz...for

Tert altid bretta 1 ¥ . . Aa brette brø kalle me o xelepe:

. Me ka ikkjenokonavn paa kør bretten ell' paa de

røe soi li ubrett.a.
Leiven maa ei.ikar

audd'n paa takka ettepza eln kan paa i.enan.,.1res a

a legger'n Isammen ell' 6 ielt ettereampakkassa


r stort11.51xlegg farg up-1)zaleivesisiste60/4,eix

stelkel'k for dex skal ta mindre rom 1 pakkinga.

»et er ingek som legg 6(,.111kkje skal

rettassT11 flatlawffid..bwILIcae,at eaupel1 tykk mjølk
aa kna delgex 1.

. 114. 

er o surdel .

Røre 1sawfienvatx og mjøl og faa det til aabll

gjer er ukjendt her.lor aa faa gjer maa ein bryggje øl.

»ex gjereasomvart uppaa ølet, "tøppgaang"me kalle,

røre eixmjøl 1nn1itilden blir so st1v at eln med el

treskjeikan kline deuront 1n1 elt trøg ell' nute • »er

tenn den t11 den er turr,so sjyv eln gjeren laus med ei

jel puttar gjeren 1 ein papirpose , det kan du lian

om det var 1 aarev1salengjeren ze kalle bøtneberme

som sig til bøtten 1 øltynna sier ein paa flaskumed llte

øl aaver. Naar eln skal bruke den kelle ein øllet av,.

tar den gjeren ein vil ka og slaar ølet paa 1 jen, den,k

ax staa like lenge. "2entørre ajel'ensoniskuide upløisas

vart slegepza 11tegranloa4-;leaffemed sukker 1.

Digjer vart bruka ti: alslags brø. Toppgjerenvar best

•

3328



7 .
Graxnax la2xt tit av'eixan, mex boko førbø

om ikkje aa laane Ut etter solnegaa me aldrlikat

tu..-J.eig vart bruka Aaar ixgen axix raa var. »ei fek


sa.".leig ved aa ta ei lita deigkaku og leggje burt 1 mjøl

øla til ueste gaag t1len Aaar dei t.,:tAgt den.Bei løist
)

surdelgen upp 1 kaffe med lite sukker I.

16.

lin saa aaar deigen var gjera nokk, foresten kan

ei jeie det paa luktex eller sjaa om dex kar auka

1 trøge.Altid naa4 mte Xadde knad kakudeigenlgjorde

ko eit Xul mg4 kaxda mitt i delgex aalaga eix krøss

, naar,den var gjera.nokk so var den krøssen

nesten usynlen. Men eg Xar no elx axx mistanXje at det

var ikkje bei"re for.a.ka merkje,paa taar delgelkvar

gjera. »el kr0esa x98tex,ror rør, en del vilde


ikkje vedgaa seg aat det tskulde væra nokon beskyycls mot

kaugatye, eg trur no det- ,ar sanxe meininje.

Jel b:uke mjukt gjerbrød til dagleg no, menfør bruka del

mykje meir flatbrød.

13et let del. kelst bll nakon dager gamalt,de• Aar

det ikkje for sundt aa eta nybaka brød, .og so er det

udrugare aa verre aa faa skgre sjikkelege skives av.

17.

Me køirde.aldrig ou.at attiketIda paa surbrød varte

lenger elli med almindelegi~brødsiet var-val eix.t1mes

tid.for baade.surbrødog 41erbrød.3e1 iguka samre slals

varmestyrkje til begge slag. Brød som blik stelkt i e1A
• '

-ndmindeleg. kom/yr.vert altld skud Ut

stelk1xga men alldrig vaita,det unger stelkiXa'.,Pakke

ned varmt brød etter stelkinga gjer e1x lkkjemed.nokbtl

brød, surbrød,vart bekaudla m ana brød.

3328
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8.

1. Uardt eara brød.

Alt som stexd 1 dexa overskrif-,:a er eit ukjendt

ker kalzikkje svarast paa.

19. Stelkin a.

Bg gaar ut fra at det er stelklig av , gjerbrød

de melxer xo. let var ikkje so faa som kadde slike

store mura bakeromxa før. Baa var det alt/d 611k at dø—
/

ra og luftglugge 1 bakerommex kom ut dem eine .!!)a

so det vart 1 stugu de1 daa

kadde brøste1k1xge for det meste. --,-----'

Iløra tll bakerommex kom ut 1apelsex og Hbakexddlx" av

akerommen var ut1liangen, so det vati tit det fyrste eix

møtte xaar elx skulde lan 1 e1t kus.Aarsakax var vel kels

den , at der tok' x mixst rom burt.Baade gjer og surde1

rød vart steikte 1 dex , og ved ettervarmen steikte del

fllatkaku , julekaku og ellkt.

.2.9.....1._

Fleire eigarar om elx omx var det vist aldr1g,sjella

ar det vel og at xokox laanten og om so var ,ao tok 2017
lagex xoko lelge for allkt.11az vilde dei blit katt kraf—

A.
ig moro av axdre.

/r-

21.  )

God turr bjørkeved var det vaA'-ge til aa keta upp

bakerommex med.Gran jek aL 1 maxgel paa bjørkeved.Moko

aaverillag om veamengda dei trengte til aa elle up elx

'takeromx vart aldrig enakka om. I dei tier slike omm.avar

bruka)var c.je veaspørgemaale so aktuelt som idag, del

berre ella til ommex vart kelt nokk.Sg trur del kadde-

ei mJølprøTe paz ketix , e syxd kukse mor dreiv m4,4xoko

. 411kt .Var ex forvarm sto dere aapex ei stoxd.

Salt kar eg aldr1g køirt var •ruka ker 1allefall.

1xxl peisex. Sja., ':ekx1xgex:

3328
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22.

sg kuksaat mor brukaei glorakeav tre som saag

elikut:

Med dez kara ko ut varmezog glørxe,sokaddeko

lagaeix kostav greztfurubar,dez saagellkut:

Dez duppako i ei bøttemed kaltvatx og kostaamatia

relzeo det ikkjefaxtetekx til kverkexkol elleroske.

Mor var evertxølepaa det,detvar elt tozgtarbel,mor

trelaslikat eveitexstrirazzav ko,stakkaremor ko

kaddenazz og 5gutaog to jextursom var storetaraalle.

Har aldrigkøirtat del la zoko i bottexfor at ikkje

brøe skuldevertafor karsteiktuxxerdel vaskakelet

bottexmed furukostaxog kaltvatx eit lezgerbel.

ittervarmexbrukamor til julekake-deltaa gazger

me kaddede1-.lllervar det zokobrøddelg so eteikte
2

ko flatkaku,KlølVdeso eommetierdei og turkadei til

skozzerokka)somme kaddemed til skogszaar me plukka

ber og varmezvar for sterk/so emørevildesmeltapaa

el brøsklve,soaat me ekozxerokog drakvattextil os

vakeupp allesammex,det var ikkjeso xøie i dez tie.

Nokozturkazok ved og I ettervarmez1 bakerommez.

2.

Dersomdel ikkjekaddebakeromxgreldedel seg

paa tkeirevis, lez mestprimitivemaatixvar aa stelke


eit rektigetortgjerbrødi ei Atihrpaxxe .Maarbreevar

lagt i pazzasettedel dez paaskraaup etterela litez

glokaug1 pletextil kaku kaddeItevdseg.Sosettedel

paxxapaa eix slettglokaug$o ko sto vazrett/ossogvølv-

de del el axx pazn ovaapaaog la gleauppa dea øverste 3328



lo,

paxna , so det vart gløa baade aaver og uaner. Hadde

del bra øvelse 1 dea stelkemaaten/ koka kaku bll rekt1g

baade flx og godellen steikemaaten vart bruka paa sine

staer 1 bygda til for ca. 70 aar sea.Sogar paa Ralselaad,

dex største gardex 1 Vvdal.

Seixare ,daa det vart meir almlideleg aa bruke

gjerbrød)tok del til aa steike brøe m1ljom to takku.
i

Be1 stelte unnertakka up paa tr1 stelka som luider1a 1-

jom begge takkerme la del 3 stelka so passe køge at det

var godt ram til braa. $o la del eit dugeleg ellsmørje

paa den øverste takka-som sjølsagt kadde kølsla upp. -

Naar det so vart blitt flne gløa ,vart del kara jamt

uxxer dex nederste takka, trudde dei det bekøvdes tla del

elt lite ellsmarj uppaa dex øverste takka att, men tiast

var dex daa varm kokk. $o sette dei brean lxa,var det

atore takku, var det ram tll 6 brø. Vnner stelkixga Tart

brøa sxud eingokg so at den sla som saudde ut not pelsen

kom til aa snu lxx so del vart llgt steikte paa alle

kanta , brøe fek daa ei rektig fin bruxgul farge og var

veldig gode,mykje fixare smak ell 1 del almindelege

ovnkibrø dei stelke notedags. T11 lag maatte slike rukde

brød vaira sers flat stelkt , Yor to slike brød skulle staa

ein paa kvar side av 3 smørstaup-som daa sto paa 1axgbo-

re. le1 skulde vmra t11 aa sjere av; for del som ikkje lika

lefsekl1kgj som del bruka ved sida av gryxvellikg til

dugurs den fyrste dagea 1 eit lago( bryllup ell. begravelse)

Var lkkje dei kakun som sto upetter smørstaupo fiat stelkt

fek dei xok kr1t1k etterpaa av del mest kritlske kjerrbb-

gaa 1 laget.Steike brød miljom to omslaak ell' 1 el gryte/

kar me aldrig kølrt oa ker. Mendet 11kna mest paa detid

dei ste1kte brød 1 ei panne tykkjer eg.
3328
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25). Grisling

Nvls del bruka surdeig 1 brae var det vaxleg aa

grisle 1 dex tide, 1de1 bruka bakeomn, men selaare kfp1rde

me ikkje noko til det det var sjeldnare at del braka

surdeigg etter kvartael bruka eln trespae som saag sl1k

ut:
Paa Bex sette del sonaaage brød det var rom til og

rekte'n like inn 1 varmea eit øgxeblikk so det bart nokan

amaa prikka paa brøaal like fer del grov glefax ut or ommea

laa det 1kring 1885-90 vart komfyra lbruk)vamgris-

linje utor brukaet var somsagt brød sett med wardeig

de1 gr1sla ker.Yar lkkje noko sers aavn paa eldea del.i

grisla brøet 1 tkeller ikkje noko sers navn paa brøe.mam
Me kalla del tiast gr1slekaku, del andre gaangkaku.

"111 ~131114
26 • Brød som vert koka:

Brød som vert koka kjennerme ikkje t11 ker.
A)

2 Brød som vert

Slikt brød er og ukjent ker.

28 iorleis ølmer eia brødet.

Brød ell"kaku« me kalle_greier'for lkkje aa magge

1 8 dagar om sumaren, lenger oa vinteren. Ovnsbrae kar 1119

1 eln kolk 1 kjellaren , men endaa bere skal det vera om

sumaren aa leggje del kvar for seg 1 ein kornbinge ner1

kornet.Slatbrøet vert altid sett 1 stabla paa ei kyllebal

stabburet

2 Nakaste ler o fl rkaker.

Benslags er keilt ukjendt ker.

11gurbrød ell figurkaker er ukjendt ker.

31).

Kaker av mjøl og mjølk er mykje bruka ker kelst t11 3328



12.

kelgedagemat, me kalledel nmjølkekakum,del vert steikt

paa takka.lii amurdegodtinn eit etykkjeav takkamed

fleekesvorell'ana felt(smult1 el filleel. 1.) •o

zaar den kakukona enuastla no dea lengerburtpaatakka

enurdeatt plassender den ntrstekakukaddelljje ,slik

kelt eln paa til takkavar fuld.Iv1forein altidla røra

paa samreflekkenpaa takkavar ,fordldet er so leit el-

lerefatmjølkekakuvil kenjeseg fast og b11 det tyrst

tullmed mjølkekakusteikilageso velt du alderiffirdet b11

grelepaa det att. lin laganok slikekaker1 ein fart

naar ein elapp op forbrød.ielvartttltamartsmørpaa,

lagt 1 el ravenaar del var kalle togskuldeelndaa ka

noko sersgod "fremmenmatm1 eln fartslo eln gyellamjølk

1 e1 panneog eit skrapgodt amørog stelkte det upp.

vart reknafor fullgodmeddagemat,de1drak satmjølk

t11 del som Ilkadet. Slikekakukunne1 kaltvær entea

ligjetmlaell dei kelt seg ganekelenjelel.

Mokonslikekakereom eln berreknar lkopee 1 kand-

flatakjennerme lkkjetil-anasom trekkplasterfor

verkefinger.pgdaa brukerme deigenraa aa leggerpaa

saaret,den er lagaav søt flø1teog kveltemjølog

letellaforkjøngsplasterog el1kt.

33).

Av kakerstelkt1 jernkar me goroog vaffelael

finaetevaflaner av egg sukker og flø1te,goroav

egg smørog flialte/samtkveltemjøl.leter til stasmat,

men til gvandagematbll brukavaflaav koktepoteterog

mjøl ell røreav bygg og kveiteog mjølk.Rerakalleme

vaffelrøre. Mødbrød:


Moko surogatformjøl vart lkkjebrukaker 1 siste

krigst1de.
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13.

k• BoBk:

I mannsminnekar det ikkjevore brukabork til blan

ding I brødmjøle,menGunkildAmundsensom bur ketkuksa

aatmor kenaisomvar født1 1832kaddefortaltat/far

kena(altsobestefartil Gunkild)aolbork tll blabdlng

1 mjøle4haaslikel gamalkandkverndei brika førbekkje-

kvernanvar almindeleg.Hanbuddepaa mTaterfløtin"i More

let var smaatfør a og det var 1.eitVaar kelst1 185k.

let var so kaltved St.Hans tierdaa folkfluttepaa

setrwn)at det galt livepaa baadefolkog krytur.

35).

Bet var bjørkebork samvart nytta.Bet var mor til

Gunkildsom kaddefortaltkenaom baadeborkemjølog brød-

mose(Ho dø i 1929964 aar gamal). Bet var kelstI sev-

jetiaom vaaren del tok borken• Ean vart turka,knust

og maleael som ikkjekaddekvernbrukasogarel "kaffe-

rulle,men av mykje størreog sterkareslag .Tekning

fyljer.

36). 


Bet var tilflatbrødborkemjølevart bruka,detvart

berreknad innibrødeigensomana mjøl.Brød av berre

borkemjølvar nok uraadaa faa lagatmenme #a køirtnoko

om at I rektiggalnetierbrukadel up til 2/3 borke-
/

mjøl,og 1/3 anm,jø1.Almemjølkar me ikkjekøirtgjete

ker.Alm er forreisteneit tre som er kellt sjel2aker

bygde,me veit ikkjeom melr ell"paa el stelle1 Vvdal

det stendeitparalmetre.

37)* 


Om borkebrøevar sundtell"lkkjekar eg lkkje

faatnokongrelepaa.

Mokonblandingfor aa forbæreborkemjølveit eg ikkje3328



lk,
Jet vart enakkaom at syregrasvartkoka og blanda

1 borkedelgen.

39). Bose. og ¥011

Mose til drygeel1 brødetkar vorebrukamykje sel-

nare ell'borkemjøl.Mosevart reknasom surogatformjøl

eo 1 seregodeaar vart'nikkjebrukalle1meinteat mose-

brae var sundmat, der vartbruka1 flatbrødelgen.

Maatindel laga'nt11 paa var slik:

Byretvartkrømosenvaskagodt reln,sovar'n lagt
o-/-j .

1 bløt i reintvatn blandamed ørlite~sit ein par

dager.Berettervart'nvatnautt at • laa var n porøsog

tjukk.$o vartn kokaup. laa'nvartka11 stivna'nog saag

ut akuratsom stivkalvedans.sovart'nblandamed mjøl

—og stondopoteter-ogbaka flattbrødav.Betvar kelst

ved St Kans tierdel kenta'n,aaja seinareog.
Kor mykjemose dei kadde1 forkoldtil mjølmengdavelt

eg lkkje,men del sparaeinmengdemjølogbrøetvart

reknaforvelsmakandeaaaeg var 1 lokaarealderen(6oaar

sea) amakaeg brød somvar bakaav brødmjøl.Bet var el

som kaddesukkersjukeog kaddefaatdetxxxxraa av dok-

torenaa brukebrødav brødmose.letvar baktav turtmose-

mjøl.Mosenvar turkaog male paa bygdemallaog det va*

berrelitegranalm.mjøl 1 brøe for at det skuldekenag

lkoponnerbakinga.Bet smakaganskebra.Bg kar eingong

tenktaa bakaav sliktmjøl formoro skull.Per eg det

til skaleg sendedikkael prøve.

¥1 .Belnmøl.

BeinmjølItareg lkkjefaatgreiepaa vart brukat11

noko eliktsam aa ka 1 matmjøl.

XXXXXXXXXXXXXXXXX
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