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Merk av om oppskrifta er etter eiga røynsle.

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

SVAR

1. Handkern er ute av minnet her.På garden her slong
f3r ein liten kvernstein,tvermalkring 4 sm. det ten
kjer eg meg kunde vera etter ei gamal handkvern.Herpl
öi inkje kvernfall,deilaut anten pd andre 5yar eller
til fastlandetfor a det ein gatialmann fr-
Pjelmelendfortel skulde dei ha mole havregrynp hand-
kvern. o vidt eg kjenner til er her ikkje handkvernar
att i bygdi.

Dei siste ari sender dei koreet sitz pe mylna.F'rm
dei havremlidlog kalla det samfengt.TilkrötPri vunde d •
nala grovare,detvart kalla krdtermjdl.Dei snakka og u
gr:y'nmjdl,mendet tenkjer eg nelst dei kj"eptei eldre tid
Sidan bygdey1,1eneer onne r h,r mj,I a
n C,ct.setre.ned èJa ag dertie og

k-n laga
Til sakorn og brudmj,1 tok dei av det tyngstekorne

n'ardei kasta det,no er kastingi slutt for lenge sidan.
Til brddbavingbrukar dei helst rug or kveite,detmeste
kj5ptAei nalstar nok litt av desse slagi,:eenmeste kor
net dei ser no er bygg og havre.
2. No siktar dei ik,je lenger mj'jletheima."'-ittergaalt
var her garden eit lite saldpeintrekasse4 gange 3n
sm. tenkjer eg,med skinn med sm hol i til botnÅ'gminne t
det aldri i bruk (fdeld1879). Det del sikta or gjekv nok til
krdteri.
3.Nymalemj5l besz til baking.Deikunde setja mj,YLet

inn i -etova fdr bakingipumdet ikvje var nyeale,ell.er
turka det i komfyrenno i nyare tid.'"Yrdet"kvernevarmt"
ik-ejebrukt her det eg veit av.
4.Bammq_mnfor korn og mjdlvareretter gaealt:grönel-

ler grjon.erleg var det snakvum at kröteri skulde
gran nar del skulde feite,st,detvil segja kyrne.Jo er
ordet meir avlagt.
b.Her kjenner dei ikke tii at dei gjekk saman um baki g.

Men balbekjercingarvar ner og er enno,,eenberre innan
bygdi her~4 4~4 4"-

r5dslag:Flatbrdd,he1lekaka,avjordepleprug,havreog
v-Itnknddd sw,ae og steikt pa bakstehellaellerlokom-
fyren når aei fekk S-like;deikunae ha mysa el,
stundoa, desse kakone.

Utanum dette vlege til kvardagskostkunde del ha

finare sorter til h3gtids.
Hellekakavar vanleg mat for folk herbr,enno bruvar

dei noko men ikkje se mykje som fdr.Da var kjOpebrod

se sjeldne at detkunde vera eit til sandagsog gjerne
ik-je det heller.erod stkte de,Lå segja aidri heima



fdr dei fekk da.essenye komfyranemed stekjeromi,dei ko MXM
her noko etter 1890.

i-TellkkaLvartlaga av jordeele som dei kokte og rei
ska og derettermol pa ei sers kvernpeplekvern.Deretter
knddde dei i njd1 til det var nebande tjukt,havreog lit
rugmjd1.3ftatrong dei ikkje no,o væta l,men dei kunde h
i litt vatn,ellermysa eller lejdekun dei hadde god rad
på slikt. Ner det var ferdegknddetok dei Pit hdvende em11e
og banka det ut med aandi pe o3rdet og forma kaka med hidene
for fa henne rund.Dei strdyddeEjel unoer og yver for
at ho ik-je skulde nanga fast i berdet eller helta,nar
dei skulde steikjast.Seinare tok dei til d kjevla eeige xxxx
utyver og nar det var hdvande tjukt taka ut kaka med eit
spannlok som var måteleg stort. Sume steiktekakane ,:eir,NMNYX
andre mindre.Sidandei skuldena desse til dagleg kost,
gjerne eit par gonger am dag,kundedet vera store ruvor
når der var mang, folk i huset.

.7-lellekakavar dagleg -osi..:'-oer ho litt avlagd so
her steikjestikkje s mykje som fbr,d4leralltid mdtte
vera kaka i huset. Til hdgtids steiktedei lefsa.Harding
kaka eller krotakaka er no'o som er koae til i nyare
tid her.

Kjdbebrda kunde[veraav fleira slag.g minnest:grov
med og utan sirup,helvfineog fine,dertilvdrterbrddog
mjdlkebröd,deito siste mee resiner is so kom neko dei
kalla for "flate",detvar visst atrsiktamjil mad noko
sirun i,etterdet eg ,ca.entenkja.Avmindre kakerk var de
ckillings-ekereller siruosbrdd,tiljol av sgme vyrke:
j)legeiter,dertilkriegler eg kavring,heistrugkavring.
Ved fyrre krig vart der eitbrot i maegt ev dette.

Ftterkvart kom nve seag til:kneipp,fransk,grisle
og ei tid noko del kelle vittenbergbrdd.-)gav mindre ka
ker eange slagpikkjeberre bolier,somvel var noko av de
fyrste. Under siste krig vart der og mykje bnøtlpådett
meelbrdseagi,no kjea det meir att i det gaale og her
far dei,no mykje brdd fra byen.--7,7.4.11~462~,4,,GA,4,".

At brddsoterer komne inn med tilfluttararer kjen ,
um dei enn ikkje a-ltid sIog gjenom s0 alle tek etter.
:,.estkjem der no fra Husmorskulaneog byane.

Hardingkakaeller krotakakaer kjent av naam,um e
ikkje mykje brak4her.Fransk- og vittenbergbrddog no
kneippbdrd,dertilgrLslebrdd.

Vidare hadde dei vaffelkaka,paneekaka,godredkaka,dn
siste ikkje sers Lykjei bruk.Syrekakalaga med surdeig,fte
til jol og då gjerne med litt anis i. Dmnsbrddnar eg hd.rt
um,men kjennerdet ik--je.Umdet er det same sjm grytak ka
veit eg ikkje visst.

7.Frå gamalt matte her stedt vera noko kjdpebrbd il

1huset um der kem fraeaade.Hervar so laegt til handelsnn
;deikunde ikkje rekna rnri3 koma der etter noko,se dei 1-ut
ha litt heima.ers na an pe dette til freeandekjenner e
ikkje anna me kalla det:Bakeri.

8 .Glokakaukjent her.
9.Dei nA,dde vanleg flat,-,rödav havre og til gjest r

baka dei noko dei kalla tunnbrdd,dervar noko rug i og et
var tunnare enn det venlege. Ikje annan skil pa flåtbrd MM
ner. Nkko anna namn pd det enn desse to kjennar eg helle
ikkje herfrå.

1r).Lefsa bruka dei smyrjamed ie'lmjdlkeller og e.
Namn SoM knekaler5dukjent her,det heitte terre:lepsa.
rellaga lefsa til jol og paske - til paske kunde kvar i
huset fer si se, dei då at på til fleire ml,tii ho var
[uppeti.Dei tek dei turre lefsene og bldytte i vatn til
!deivar njuke,smurdese sner pa dei og.sukkarner det
1skulde vera fint,sumegonger til kvaraags sirup. ajuke
leivar son dei bruka smdr pa ikkje vanleg ner.
1
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11. Leiv var namnet både pa den 4en ferdegsteikteog
medan nen vkdr uner arbeid.Sersna= på emnet under
arbPidetminnP,t eg ikkje.Leivberre bruktL.Lrnflatbrdd,
lersa,kertakakeeg slike.kiver av kjdpebrdlogheimabekte
k-ltest ski.a eller b4tds'iva.

1P.-erreei &gs lefsa her.Lage til jol og påske eller
festar.Vanlegsteiktedei slike nar del laga flatbrd og
la dei til sides.Tilnistemat lefsa noko nytta,sjelden
Pei snekka visst un å kneka lefsa eller smyrjahenne.
slo mjölki pa den lett steiktelefse-leivegeg gneic med 1MM
handi utyver til det vart ein jamn fin flaeLe.')rdetlefe e-
kling berre kjent fra bdker ner.

Skilnadpa fleddtbrddog lefsa:vyrkt sed.i flatord
nelst berre var havre,i lefsa kveite ow kanhendarug.Lefsa
vart yvergniddmed mj51k, (ra - eller egg,dPtvart ik
kje flatbrddet.

13. Vanleg bretta dei ikkje lefsa eller flatbrdd.
Til bruk for fiskefolkum vinterenkunde dei bretta flat
brddeu for at det skulde ta mindre rom.Det vart lagt s -

man til halvsirkelOR so denne att til kvart. (ume kunde
3g bretta det til firkant,vedå ta snippanenår det var
lagt i haid1vsirkelOF b4etta dei innyver til det var i
rektangelform.Sæterbrödikkje brukt her ,då her ingi
stölar er.

Pei måtte bretta leiven för han var ferdegsteikt,
elles brotna han for cei.Trulegsteiktedei meir på dei
etter dei var bretta.

Faddrgpå brddruvaikkje nalidturveleg.reila berre
dee eine leiven på den andre ettersomdei vart steikte.
So trykte dei ruva saman. Brette brdd kunde dPi vel leg-
gja ferg på se det skulde ta mindre rem.

14. Purdeig gdymde dei. Ver ei utan kunde deillaga
Det var visst mjil dg vatn som eei let sta til det surn .
:lbryggjing jë1r aV bruk her kundd
gdyma dlgjær eller dlkveikdPi 3g kalla det,visstved
erka den inn 3g -idan ldysa upd i vatn.g veit ikkje um
meir enn ein gong del nadd-d.gjarheima dg det var ett r
eg vad_rr,ist heimanfra.A lana gj.r ikkje venleg,mende
hery'evel i dit krl_ipetak.Atdet d- weittevera pa ei vis
tid pe dewen ukjent ner. Dei -navTeum surd-ig,ölgj«rog
venleg gjdr.

ld.Til syrekava bruka dei surdeig,etterdei byrja
steikja berd i kelLfyraneer den mindp brukt.reikunde
bruka syreaka um dei hadde lite joreeple.At'ei gdttmde
surdeig er ri_eleg,egda vel helst i mjUl.sersnapn på
surdeigklumpenhar eg ikkje hdyrt.Peigdylde den vel i

mjd1 i Pit fat eller liknanoe.
le. stryk cei av ei fyretikkaog ser pd den

um deigen er nok gjffira,mendet er nyare,fdrkje.ndedpi
ne deigen nå.rtidi uar so ladgt dei me±nte det var ut-

o er kjdebrd ellPr heimalteiktevanleg keet.
Peet liker dei brdet ndr det er ein dag gemalt og gjern,
meir.Pei tykkjer det smakar oetre 3 er ikkje so deiget
å tvggja pi.

17.Je,deitrong lenger tid til å 'etjnsurbrdd
enn vanleg.Lengdip tidi det stod i omnen var stdrre
um oei fvrte minere under. Del kunde te brdi t og emvrja
dri eller endesnu dei for varnen si skuld.AtdeiX pe;rk
btdddi inn etter stekjingiver venleg, för,serlegetter
at brdri hadde eima ev seg.

1.Krotakaka berre nytta litt i nvare did.Yori-is
dei lagar henne kjenner eg mindre til,dci set vel deig,
og n r tidi er komi bakar dei ut og st4kjer.Peter neIst
fre naemorskulanedei nar lært det.Pei nar eit sers kje le
dei kallar rotakjevlemed st-)retagwar på. 425



1°. Stekingi gjekk fyre seg i kjdken eller eldhus ell r
kje_lar,der bakstehella var.akaromn var ikkje fJr i br k

er so vid eg kjenner til.N_o nar sume bygt inn bakarom i
nye hus, fin dei er ik je my.cje i bruk,helst ikkje. I des e
nye bak fromnrr kan del stelkja brbd,no steikjer dei hel t
i bak .mnen i komfyren,d.; det er lettare for dei.

? Fr=1HjP1meland fortel dei at var der pin p2 garde
soM ,dde bakeromn, kunde andre lina og bruke den til st

re elger jol. 11r til hdgtider sorr, brudlaup. Yok
gedt_jerdsla fer bruken irar der jmnast i•kje snakk um,d t
var takk f&r

2l.Dei fert?l derfra at dei hita bakaromnen med brk a-
ved (einer) aa den nita sterkt. Nar omnen ver upphita s eik-
te dei fleire vender i han,etore brdd fyrst og mindre et erp4.
For 4 sj-1 um han var hdw)nae aprhita kunde dei strdye mj'l
inni.7er omnen v'l mykje upphita stengde dei haAikkje so
vel a,tt som elles. -Dei steikte 3g bröd til fliskefolket
i omnane1414.

2.Wir omnen var upanita gjorde dei han godt rein,
sopa ut all oska og kol,det hence vell aei bruka sek-
kjefiller og anna f)r at n.n skul e verta vel rein.Der
heimelsmannen hdyrde neima haoce dei murstein i botnen
og la braiWA pe den.

23.Etter stehltgi nytta dei varmen tieL turka ved
24.Dei hadde noko ei kalla grytekaka,men dei kjen er

eg ikkje til.At dei steikte brJe under gryta kjenner eg
ttl.Heller ikkje at del staikte mil on to lok.Nar dei ka la
det gretekaka var det vel avdi eei stei‹-kte den i gryta
i omnen og hita upp under gryta.So vidt eg veit snudde ei
ikkje keka i gryta.

25.Gris_ing ikeje kjent her fra ge, hadde e n
br5dsPade dei sette brddet inni omnen med 3g tok dei att
pLFet var ei liti fjdl med cgt skaft.

2.Kring1a skulde vore kekt fdr ho vart steikt.-en
kringla vart ikkje etter gaealt baka heima.

27. Ukjent '-i€r.
2.Flatbr,.;det pa loftet,enten pa ein kasse eller i

ei hylla. l'rddet kan dei no tulla inn i k,..-de fer e hel e
det lenger mjukt.

2?.Dei gele j)legeiter dei kjöpte hadde stene-) el
g:ein bukk med 1.aege horn.Skillingse-a,ane hadde og eit

lite steTipel pi seF.At dei steelpla brde dei laga sjdlv,va
ukjenz her.

3'.1.Ti1 jol kunde dei ,jdpa kaker soe hadde ferm so
menn eller koner,slike vrt ikjeåteiktr, neima som eg v it.

el.Hellekaker a_v jordeple og havremjdl 3g nokoitg
ver vanleg kest i-dr,no noko avlagz.Dei stekkte upp so de

1

hadde for fleire tagap,
,.:2. Ukjent ner. .
33.Pa _,nria ellr bc.s'eenellastekte dei pannekak r.

- eidare braka dei vaffeier_ake4godradkaka og se_nare og krum,a-
ka.VafelkakiLene helst av Igrynmjöl,til finare bruk 3g

kveite og gjerne med egg i. Godieid ne lito brukt her.jes
venleg er vaffelkaka.Röra heitte etter kakene:vaffel4aker'ra.
Anis kunde dei stundom ha i syre‹-aka til hbgtids. 7arve
veit eg ikkje elhar v ,re i bruk til det.

34. Taudbröd eller borke-og mosebrdd heilt ukjent
her.Ikkje eingong segner um 1.1r nar me hja ess.

35 .13ruka dei bork skulde det ha vore elmebork.
3-4')• ..'ell burt.
41. vjenner heller ikkje til dei bruka bejlamjdl i

mjdlet.
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