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SVAR

I gamle dager mol man paa bekkekvernerog handkverne

som man hadde staaende i kjdkkenet.Det fins nok enda
,t•

handkverner fra gammalt paa fleire av gardene. Da var

i forrige generasjon gjerne brukt til aa male grovt s lt

med. I Helgeland bruktes slike kverner til aa male "g yn"

for pölsestoppingi min barndom. J.Jetvar bare en ajöl ort. _ . .

som man fikk fra b9kkekverna!Sammalt mjöl av bygg, h vre

eller rug. Den gang "kasta" man kornet etter at det va blitt

solda og renska. Det tyngste kornet som dreves mot ve gen,

vart brukt dels til frd, dels til bedre mjdl, brödba ings-

mjdl. Den midterste sorten bruktes til graut og suppem 1.

Lettkornet som först falt ner etter kastinga, vart bru t til

kröttera eller til aa bake knupp av.,Enuppenvart rul ut

og knadd i tynne stenger, kutta av og steikt paa takka

brent i ei gryte ofte sammen med ubrent kaffe og bruk
_4• • •#° 1,LÅ:

som surugat i kaffen. Den smakte bralogVVartsist bru t

i tia 194o - 1945 under krigen til kaffe. Folk likte

den bedre enn de surugatene som var aa faa paa rasjone ingska

korta i handelen.

Man sikta ikke mjdlet för i tia, Naa har man jo bygd möller

som sikter mjölet like godt som stormöllene i byen.

2. Man bruker holsold för kastinga(ogmelsold hvis m n skal

ha "finere"mjöl til bakinga. Men dette er jo bare i b k 359
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jmellomavsides liggende smaabrukere som ikke har maskiner

til handsaming av trdskinga. p.„)- t r1--%.

' 3, Sjölsagt er det uten meining aa bruke nymala meltil

baking. Beste melelt faar man av korn som har vörre lagra

i noen maaneder, helst et aar som i gamle dager. Skal en

bruke nymala korn, maa det staa noen dager fbrst. Men korn

som har vörre lagre et aars tid, kan brukes saa snart det er

. blitt malt.Er det sårs kaldt om vinteren, kan en nok sette

mjdlet inn i ovnen for aa varme det opp, men om sommeen
1

er dette unddvendig. Evernvarmt mjöl har lett for aa

nara", beiskt. Derfor sörger man for at det ikke blir Staa-

• ende i lufttette sekker etter malingal helst fylles de

i mjölkarmer paa stabburet.

AJevanlige namn paa kaxxx mjdlsortene har vdrre: sikta,

rugmjöl og sikta byggmjJl (ogsaa kalt grynmel), sikta

kveitemjöl og sammalt kveiti~mt havremjöl, ertermjöl

' havregrynbygg-gryn fra de mere tidsmessige möllene i,dag.

De gamle bekkekvernermol berre sammalt mjöl av alle kornslag.

PAt man har gaatt sammen om bakinga fra fleire naboei, har jeg

'ikkehJrt om hverken fra Nordland eller Jstlandet. Deritnotkunne

det nok för i tia hende at man gjorde byttearbeidved

at man hjalp til med baking paa et sted hvor man hadde

faatt ei "beina", en kjelp til noe annatiTe4-+:44.

et er ukjentat bakstekjerringerreiste bygfrmellomog bakte.

Men at det i hver grend var ei sårs flink bakstekjerrng

som vart leigd til baking, er jo kjent den dag i dag.

De ymse slag bakverk var jo ikke mange fr i tia. Forten flat

bröd var det jarnkake, jönnbröd som det kaltes i

Det brukes enna mange steder, sårlig ismaa heimexe. M4tn

laga deig som til flatbrJd og klappa rdnde , em haIv

tjukke kaker, 15 cm i tvermaal og steikte paa takka elj.er

paa kokeomnen. I Nordland hadde de "gong", gjer i s14e. 359
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Dessuten baker man lompe med potetdeig i blanna med mjöl.

Poteten vart kokt og renska, malt paa kjött-kvern eller stappa

sund med en stappar, ei dertil innretta klubbe med handtak.

Saa bakte man runde kaker, 3-4 m-m. tjukkelog brukte til

mat i huset eller til niste med smör og ost, flest eller

kjött paa. Vaffelkaker vart steikt og steikes framleis av
14t-4-edg

fin mjölröre enten av bare sikta rug eller kveitt-,ofte

med egg i. Vaffelkaker brukes til kaffebröd og söndagamat.
•••

Antakelig er slike kaker 6o-7o aar gamle her i ~244g

paa Relgeland hvor de vart Iaga av byggmjblsrbreför tia.

Man har av og til noe man kaller mjölkekaker, en helEdekost

og barnematkost som bestaar av samme slags mjölröre aom til

vaffelkaker, berre med den skilnad at man auste röra tynd paa

et jern eller ei takke og lot den steike paa den eine $ial

ferdig til bruk.

Det fine kakebrbdet var ikke vanieg i min ungdom. jåre
ff

til höytidene vart det bakt noen finkaker av sikta rugmel.
h

Sia vart "finkake" og loff saa etterspurthos bakeren,

men naa vil mange foretrekke grovt bröd fra heimesteikt

vyrke. Det var vanleg i 14andat man brukte grovere bröd

til arbeidsfolk til dagleg. Steikte poteter i aske var ogsaa

kjent i vaare besteforeldrestid. Ute paa potetaakleeenkunne ma

gjere opp en nying og kaste bortpaa noen poteter som vart

"kokte" i varmen og aska..De var gode, sa ei 75 aars gammal

husmor til meg. AvletbrJd eller jönnbrbdvar steikt paa
~t4-

jariav tynn byggrbre. Det kaltes i .14and"Biteti" og vart

brukt til kaffe för i tia. Tattigmann tok man til med for

70 aar sia og bakte den av fint kveitemjbr, helst med egg i.

Den brukes enda sammen med goro, stryll og sandkaker
cf
g

smultringer som man naa for tia kan lage opp store megder av

til jul eller til andre hbgtidelige hbve, som gravferd,

aarmaalsdag og brylluper. Siruppsnipper er ogsaa van ige359
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i Land. De lnges av byggmjöl og en liten tilsettingmed sirup.

Eransekaker og blautkaker lages gjerne av bakerne og.hdrer til

högtidelige höve i livet.

"Aadalingsklubben"er laga av blodmat, en bidnning av blod

og finsikta byggmjöl i ei tjukk rbre, som formes stykke for

stykke i handa og kastes i ei kokende vassgryte til den blir
i (4414 1.

gjennomkoktV'Dakunne den spises med fleskefeitt eller sleppes

i mjölk og kokes der. 1 kald tilstand skjilresden i'skiver og

med paasmurt smör brukes den ogsaa til niste for skosarbeidere.

Landingsklubben er bare noe mindre og mere flattryktj Sllers er

den laga som aadalskNbben.

De gamle typene, klubb, j.önnbrödog vaffelkaker brukes enda.
4

AV nyere slag kan nevnes hardangerlefsesom enna ikke er vanleg

hos alle. Den brukes til selskapsmatnaar en vil traktere med

noe sjeldent. Den var laga av fint kveitemjöl, egg oigsmör, og

var spröd og velsmakende i bruk, Paa Helgeland er denne lefsa

godt kjent i vaar tid ved sia av nordlandslefsa,som var laga

pan dette viset: Deigen var av sikta rugmel og baka ut som vanleg

brödleiver og av samme storleik. Den maatte bare vrel halvsteikt

og vart lagt paa et botn med svak press paa. Til bruk tok man og

bipytteleiven i vatn, hadde ei tynd röre av raamelk o kveitemjöl,

som vart klint ut over leiven med ei rein hand til ddt heile saa

ut som en kvitmaala vegg. Leiven lagdes paa takka og vart steikt

'som en vanleg brödleiv. Elininga störkna,ogman kunne legge den

bort til den skulle brukes. Da maatte den b4öytes opp svakt med
4,64

litt varmt vatn, og smör vart klint paa og4agt ost eller "gomme"pa.

Den var god og fersk i smak, men kunne ikke oppbevares stort mer enn

ei veke. Da vart dianhard og t•rr og lite god. Gommeh var kokt av

mjölk, tilsatt med kanel, sukker og kveitemjöl. et var en nordiact

landsost som jeg ikke har sett her sörpaa. 359
1)Fremmede fikk gjerne av fine_re baker vare som sandkaker, fattigmann
stryll og vaffelkaker naar de kom. Arbeidere som var til dagleg i
kosten paa garden fikk simplere mat enn de omreisende kandverker,..
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som gjerne fikk noe bedre mat mens de var paa stedet.

42 Glokake kjennes ikke her i .1Jand,heller ikke paa Helgeland.

9) Det finere brödet var kalla tundbröd og bruktes til söndagskost eller
til handverkere som kom til gards. Evardagsbrddetog sollbrödetvar
som bröd tidligere beskrevet laga av samfengt byggmjöl med av og til
lttt rugmel i. Var det rug i brödet, vart det seigere til baking.
No er rugen ofte avldvst av finmalt kveitemjöl.
3rterbrdd og havremj.(5lsbrödbrukes ofte i mange hus til dagleg kost.
Knekabr.ddkjennes ikke.

g)Leiv kalles flatbrödet med man holder paa med bakinga: Vi baker ut

leiven. Vi steiker leiven. n flink leiveteikar o.s.v.

Det kalles altsaa en brödleiv för den skal steikes naar den bare

er bakt ut og lagt bort til steikings: 3n raa leiv og en steikt leiv.

/3)0m rylefse - nordlandslefsa-har jeg talt om för, Lefsa vart ofte brukt

til niste baade paa langfart og paa stutte utflukter..Men bare nordlan4-

lefsa var förseggjort med klining og smurning. LefsebrJdether i bygda

vart handsama som anna flatbrödk~c, £'11›.

ySkal flatbrödet nyttes til kost for fiskere i Lofoten, maatte det legge4

444k1141 skrokker. Det vart gjort allerede paa jarnet naar det var ferdigsteii

ly) Gjer o surdeig. För det vart vanleg aa kjbpe ferdig gjr i butikkene,

la en mjbl og vRtn i ei r6re og lot det staa til det gj5.rte.

bröd av sjijllagagjr var gjerne åurere enn vanleg. Man kunne ogsaa
r's

9 sy.4pe trauget etter bakinga og gjömme restene som gjr?oppblött i vatn,

og man kunne koke gjår av homle og ha den flytende paa flasker,

/i))Detvar en skjdnssaknaar deigen var ferdig til bruk, Man saa det av

esinga i trauget. Ferskt og nybaka bröd erVlikt av mange. Men det er

udrykt og ansees ikke heldig for helsa i det lange löp. Man vil helst ha

brddet,et par dager gammalt, for da er det drygere og lettere Ra fordbye.

'3/Det .04'kanskjelitt lenger tid aa steike kakubröd av sjöllaga gj:irenn

av kjöpgj'år.BrJdet tar 3/4 time i omnen för det(var stekt).. Man bruker
t-icAi7u,1

ikke anna smurningenn noe feitt man stryker over kaka naar man tar den

ut av omnen. Da legger man et kvitt plagg over kaketrauget og setter

det i en god kjeller, Ofte kan en trinse over kaka med en pinneteller

med redskap som liknar en kam. islompa som er steikt av samme deig som

kakebrödet, blir prikka over med en pinne som gaar djup ner i lompa,

359
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Rana brukte man bake slik kake av sikta rugmel og melk. Man

stakkkaka med en kam og steikte den. Derav namnet kamkake.

/t)Steikinga gikk for seg enten i et eldhus. i et brygge„huseller i en

sja utafor huset, hvor ei passende gruve var murt opp for jarnet.

Som regel hadde folk fdr i tia hver sin mura bakeromn i kjbkkene-tog

steikte brödet der. Man laga som regelei lita prövekake og satte inn

i omnen etter den var oppvarma og reftngjort,for aa se om var passe

varm. . De som ingen omn hadde, fikk leige bakeromn av naboen mot at

de holdt seg brensel sjöl. Noen anna betaling enn takk for bruken av omnt-

hörte en aldri. Det hörte med til god naboskap aa hjelpe hverandre slik.

2ft)Ja, fleire husstander kunne nytte samme omnen etter hverandre. De siste
*

slapp fra det m ed minst brensel4e.

_2),)Skulle omnen vare for varm, lot man den staa ei stund for aa kjölne

?yför man satte kakedeigen inn. Man gjorde den rein med först aa soDe

den saa godt en kunne. Siden tok man ei vatk fille paa ei stang og vas-

ka over inne i ,edptil den var ordentleg rein. Man maatte ikke fa rusk

eller sot i brddet. Halm paa botnen av ovnen vart aldri brukt.
„rs

2VVar omnen brukt, kunne man legge raa ved til t4k i den, eller hvis man
hadde smaakaker aa steike, la man dem inn etter at bakstelbvar tatt ut.

Radde man ikke omn sjöl för i tia, hjalp en seg paa den maaten at en

prövde steike i ei gryte med varme under og et jarnlokk med varme over.

Det var klundersamt saa en nöd.igville bruke denne omgangsmaaten.

Man atauthadde ogsaa ei takke med varineunder. Paa denne satte man et
444t£ eit ," en44 t-4

-

lite jarn ill4A3 fötteiig over dette ei anna takke. Man fyrte da paa

takka over og under og la varmeypaa sidene, saa kaka vart omgitt av

varme. Alt bröd vart handtert av ^n spade av tre. Men kakebröd,steiktpaa

d*tte viset,sies vUxe det beste kakebrödet. Eaka fikk ikke navn avY

2(2.)elden,som steikte.den. Brödmat vart ikke koka i vatm.
#.4.1je ps.4 "t: -e '

Zly Alt bröd v'artsatt ut paa stabburet eller i måtbua paa hyller. Flat-

I brödet fdr i tia ogsaa i holker.-

9)Det hendte i vaare besteforeldrestid at man til jul bakte figurer

til barna. nten forma man disse fritt eller man brukte trestempler

med hanefigurer som vart trykt inn i den vesl e kaken. 359
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Deig av mjöl og vatn,‘jvatnog mjölk og mjöl er vanlege blanninger

i bygda den dag i dag. baade til kakubrbd, jarnkake og mjölkekakel

som kan v:j,resteikt i vaffeljarn eller i gorojarn eller rett og slett

som ei tynn

g)Lovedeig er

" Uddbröd"

9Bröd av bork har ikke vörre kjent her i fleire generasjoner.pare

sagnet lever om det. I Nordland mol de bein i mjdlet. Her i Land bruk-

tes borken av unge seljetr5,r,matmoseog rein mose. Av og til ogsaa

vaska og törka kveikerot. Dette vartVtbrka og malt paa handkvern.

Stter 1814 var her mange som hadde blodsott, og man trur t surogat-

melet var skyld i denne sykdommen..Noen blanda vel litt korn i dette

surogatmjdlet,andre brukte visstnok bare surogater med rispa syreblomme

atte:t.

(”.7Fbr i tia brukte man badstuene til aa törke kornet I Nordland
4dxf

hvor ingen badstue fans tOrka man alutt korneti storea4jsgryter•
•

over varmen i peisen eller i grua. Dette kaltes heimtrka korn/og mjölet

vart godt. Det sa,kte sött baade i graut og i flatbröd.Men det var

grove agner i det.

Naa er alt dette borte. ivlanlar kornet male i moderne bygdemöller

eller kjöper det hos kremmeren dels sammalt, dels sikta. Det sam-

malte kan brukes til suppemel, men som oftest gaar det vel i hus-

dyra, og det siktede mjdlet brukes til baking.-

J.K.

NOLK,
adr.NOk LLi j 359
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ruke paa takken.. Slike smaakakervar best med de var ferske.

ukjent baade i A.endom i Nordland#

er ukjente t ing16tv


