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NORSK ETNOLOGISK GRANSKING
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Emne : Bagning. Bygdelag: " -
Oppskr. av: Jens Brekka Gard : BreXXa, éstre
(adresse): §stre Veland ,Arendsl Baor: B B ® =~ 18 TEY

A. Merk av om oppskrifta er etter eiga roynsle. Egen erfaring.

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

SVAR
Sp. T. Helt ¢11 emlag 1868 ble kernet malt paa " Kall-

kverner", Handkvern kan ingen mindes har veret i
brug her. Paa de gamle bekkekverne Kunde dee bare males
reammaltida Xallkverne ikke Kunde drive sigte Ven de
kxunde indstilles til at male grevt eller mere fint mel.
Bygdemblle~sem kem i brug i I85¢ aarene, har sigte og

grynskrelle, saz der kan males Finsigtet, <ammalt eg gryn.

Pér kernrensemaskiner Xem i brug 1 1850 aarene ble kerng

et hazndkastet.Da tek man det Xern som a2ldt nermest 0.’...‘

vegsren til sasXern (det var tyngst med best spirevne )

dernest det kern sem las i midten til brédkern eg det.

1a8 nermest kasteren( letkern) til dyreféde,Til bwéd
( Stemp ) bruges rug, til Kage finsigtet r»ug eller hvede

ez til fladbréd eg gréd bye.
sp. 2.Den tid her ikke var sikter ble melet gsellet 1 et
hangses211 laget av hazrdng, Det sem blas i sasllet

kaldes fer "Saaer" eg ble brugt til dyrefébde,

Sp. 3. Det er besst at bage av mel sem har har staat en
tid, em vinteren settes melet i et varmt veralse

natten £ér bagningen.

Sp, 4, Kern, mel eog bréd til felkemad har intet fellesnamm-

perimed til dyreféde heder det "Grénnmad”. om en
mager hest heder det, "Han faar feriide grénnmad".
sp. 5. Har ikke kindskab til at flere husstandes bagte

samren i et ram. Byttearbeide ved bagning brugtes
ixxe, dartil er iser fladbrédsbagning en altfer ster

kunst. Det var eldre, évede kvinder sem gikX rundt paa

gaardene og bagte fer en bestemt daglén. Deres virke-
kKreds faldt sislden uwdenfer bygden, Stemp er bagt av

sammalt mel, Kage er der flere navn paa: Rugkags Hved-

kage, Melkekage, Vbrterkage,Sésterkaze eg Kringler,
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rertsat Sp. 5. 2.
De er alle bagt av sigtet mel , Av nevnte brbédserter
' bruges til stemp surdeig. Til de dvrige gisr, “antlige
steges i bagerevn,
Sp. 6. Av de under 5, nevnte serter bruges her stemp senm
daglig %est. De évrige bruges ved héitiderne, giestebe
og fest, Wevnte serter har veret i brug langt tilbage
1 tiden. Kjender ikke til at gamle serter e» gaaen av
' brug, og at nye er Xemmet til, naar undtages i den nve
| tid ved de ambulerende " bagerkursuser", hver unge jenter
leres ep til at lage" blbddkage, terter eg andet krams,*®

Sp. 7. frdet " flestven"kiendes ikXa hev Fommer uvendtat
giester til gaards slenges et vaffeljern eller

| munkepande ever ilden., eg mens Xaffen keger steges bag- |

verket .
Sp. 8. Naar der bagtes surbréd teg de flere klumper av

av den ferdiglavte deir o Kiapvet dem flade med

haanden eg lagde kagene fremst ved hagarovnsddwen

"o stegte dem der fér 2lle gilderne var raget ud av evnens

Det ble zjzdt fer at préve om deigen var fast nek.Disse

' bréd xaldtes "Pust”, Nu ar de gazen avbrg,

Sp. 9. Besvaret ved emnet 8¢ " Flatbréd",

| Sp.T0. Knex¥ebrbd briges iXre eg ikre fdv hellew,

“».77, Leiv er navnet bazde fer den ferdigharte eg den
stegte leiv. Skive av evnstegt bréd kaldes aldrig

leiv, men"ei stempesjeve” eller "ei kagesjeve". Et snitt

‘av brédet sem ikke er skaaret helt ud kaldes"eit sneir,

'Sp. I2 o I3 se ved " Flatbrbd"

Sp., T4, T gamle dager brugtes élgier til alt gierbreéd.
Naar élet gierede sterkt skummedes®™ frauen” av élet og
lagdes paa et fladt trang og térkedes langsemt ind,
cjerkraften kunde da bevares i lengere tid eg bruges til
bagning. ¥er at ha gjer til neste gang der skulde bry:—%
ges flettedes en krans av av halm, sem ble sluppet op if
det gjerende ¢1, Naar élet var avgjeret ble kXransen tag-
en ep of hengt til térring. Ved neste brygning slapp T
man kXransen i élet sem da teg til at gjiere., Kransen kun@e
bruges mange gange , men dan mastte ikke sajtbrres, |
Det hendte egsaa at gier maatte laanes hes nabeen, men

.....

sp. I5. Til grovbréd bruges altid surdeig. Vaar deigen
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rertest Sp. IS5, 2
. e fardig ti1 at bages nd ti1 brbd tages en klwmp san

| stoésom til et bréd. Der knades ind i klumpen 1itt salt

| og legges saa i en stenkrukxe, som giemmes i1 et skab, GGG

; Da surdeigen ikke taaler frest maa skabet staa 1 et frest-
| £»it vum,Vazr den skal bruges léses den op i lunkent vand,

f Sp. I6. Der stikkes et hul 1 deigen. En tendt fyrstixke'
| heldes ned ti1l hullet. Slukkner den fert er deigen
| ferdig t11 basning .Nu bruges baade stemp eg kaze daglig,

| Fér brugtes bare stemp i hverd#agslivet eg kage kun til
héitiderne eg i giestebe, Kage eg stemp bruges ferske:; |
: men 42 en bagerevn rummer op til 36 bréd varar an bagniﬁg

en a te uger,
Sp. I7. Surdeigbréd staar T time 1 evnen, gierbrba §
time. Varmen i evnen er altid sterk. Ter at faa|

varmen lige sterk hver gang beregnes et bestemt kvantumf
veiﬁige stort hver gang, men & vedsens térhedsgrad spil-

i
|
|

ler meget ind, derfor kastes veden ind i evnen en kert
stund efter st det ferdigstegte bréd er tatt ud.gden

varme evn ligger saa veden og blir tér til neste bazniné.

Sp. 18, Hardt gierbrdd har ikke varet 1 brug her. Men
til Jjulen bages "Pattigmenner® uden gjer. De blir

kjeviet nd sem en fladbrédsleiv . men meget tykkews . leiven

deles op i smaastykker i mange fasenger med en trisse,

Bagverket blir stegt 1 smult 1 en gryde,

ep. Te. Alle ms i bygden ha» bagerevn, 7 eldre hus
(bygd Tér IRZ0 - 40) er der skersten i kjékkenet eg

indenfer skerstenen er bagerevnen. T lms bygd senere er

der miret Xjelleretasie, hver der er skersten eg bagemewvn.

Her i bygden kaldes rummer fer "Brédggers®. Bagerevnen |

i
ble egsaa brugt til at "déie’kleer i. Naar luseplagen |
i gamle dager ble for ster, stappedes gangtéi og sengetbi

ind i bagerevnen, sem var saa hed at lusene satte 1ivet
til.men ikke saa hed at téist ble svidd. Det traf til en-
enkelte steder at bagerevnen Var ; et l1idet Ims for sed
gelv .men det var pladsmangel som da var aarsagen, ikkeg

brandfare. g
Sp. 20 Besvaret i sp, I9. ;
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4,
S®». 20. Besvaret i sp, TO,

Sp. 2I. Bagarevnsveden er 60 cm. lang av gran, G9aeass
furre eller esp. Den kléves saa intet tre 2~ ever
4 cm. tykt. Risved eg smaaved er ikke anvendelig i bager-

ovéﬁil en evn sem rummer 30 bréd bruges ca. 66 vedtireer

av evennevnt stérvelse, Der kastes 1itt mel i evnen.
R1ir melet diebliklig mérkt er evnen fer hed, eog dr mas

evnsdéren staa aaben en tid til evnen Xiélner.
Sp, 22, Til rensning av evnen bruges férst en "glerage".

Den er en 23 mt, lang stang. hvertil der er fastet
en Tjel ca, 30 cm, lang eog I8 cm, bred med et berhmll

i midten ti1 feste for stanfen.waer glédawne av wagat w4
kemmer "seba"” i brug. Den er en stang av samme lengde sem
gloragan., T den tykkeste ande e seobastanren klbdbvet eg

i X1é6Fften settes Z a 4 furrekvister gem har tette o2
grénne nazler.Ved kvistenes sebes sams evnen ren fer aske,
4899 Er nevnte redskaber i erden eg brugt av dvede hender
gidbres evnen paz kXert tid helt ren.., ez det er man sers
ndie med, Har ikke Xjndskab til at der legges halm eller
andet ti1 nnderlay feor bhrédet,

Sp. 23. Besvaret under sp, I” - 19,

Sp. 24, Alle hus havde bagerevn i gamle dager, Enkelte

nye hus er unden bagerevn, der steges brédet i steg-
evnen i kemfvren,

Sp. 25. Naar alle brédene var ferdigbagt sleges gldderne
o Ae halvbrendte treer ud ti1 ovnens sider saa der
blev plads til "grissla" i midten. Brédene ble vasket med
vand, 1sgt »a= grisslia er stukket ind i evnen e# heldtes
der til brédet begyndte at sette brune blemmer, Orissla
var en tykx baghun ~a,2% mt, lang 20 cm., bred, Den ene
ende var dannet til et ca, 66cm, 1sngt haandtag.Paa grissil=a
var ®lads til 5 a 6 bréa, Naar alle bréd var grisslet laa
Ae paa bagstebomrdet til evnen var g*fst gedt ren, da sat-
tes A4m ind i evnen ved hielm av brbdsmaden, Brédsnaden
bruges endnu .men grissling er gaaen av brug,
Pet var™ bsre surbréd sem ble grisslet., WNm blandes 1itt

gjer i surbrédsdeigen og grissling Xan da sléifes.
se. 25 ez 27, Kegt bréd kiennes ikke her, hviss ikke der

menes "kempe o pblseav mel eg melk sem keges 1 vand,
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5.

Sp. 22, Bréd epbevares 1 2-3 uger i brédkisten Kager 1

kagehelkken, Fladbréd i stabbel i fladbrédskaebet.

Stabu» ( €telphms hedar det her ) ev nu avliegegs, Her pas

gaarden er et 150 aars stelphus, Det bruges sem hénsehus,

Sp.

22 .xjender ikXe til andet redskab end "kagetrisse'sem
er nevnt i Sp.I8. Sp. 39. Besvaret i sp, 18,

Sp.37. Har hért at 4§ gamle dager stegtes tynde kageynaq

Sp.
Sp.

S».

fladbrédshellen, ,men hellekage brugtes kun i et ¥nibe-
tagz naar der hurtig maatte skaffes bred.

32. Kjendes ikke her

zz, T iern stegtes Vaffﬁ%vngggmkage eg MunXer, DNet en
giestebeskagsr. Kageréren‘efte» de kager sem lages.
Den indehelder fint hvedemel, melk, sukXkXer og eg,

34, Har ikke ferekoemmet i mands minde, T T8T72-T3 blev

her i bygdgn brugt Almeberk i1 brédet, men hverledes
Amt ble giedt hverledms eg hvad tid »naa aarat barken
ble tagen vides ikke haller ikke hvad slags bréd
barkemel ble brugt til. Min bestefar fertalte at han
gsem liden gut hadde smagt barkebréd, Det var sbédagtig
med en bittar hismasr sasde han,

Sp. 35 til 47T kan ikXe besvares, éa mese og benmel ikke

har veret brugt her, <agn em det har man ikXe.
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