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Merk av om oppskrif.taer etter eiga wymsle.

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

SVAR

Opplysningerhentet fra • JulieLande ,Landef.1868 23/ 1

": :HartvigineFurnes , 1876 24/1

1. Når en ser på korndyrkingenher i bygda nu ,

kan en undre sig over at-det har vært så mange bekke-

kverner • NU dyrker folk lite korn • Eldre folk sier

at før brukte de å ha mye korn på buret . P. hver

gård har det vært bekkekværnner• Nu er det vistnok

1kke nogen som er I bruk • Før mol folk alt sitt korn

som skullebenyttes til mel på bekkekverner• Handkvern


blev brukt når det ikke var vatn . PI Lande skal det

være en håndkvern som har vært i bruk til frem mot 1930.

De mol gryn og mel • Det finnes en kvern 1 Govasli ,

men om den er brukelig nu har jeg ikke fått opplyst .

Langfjord I Velfjord skal det også være en • Den

var 1 bruk nu i krigstiden .

Martinus Olsen f. 18«rden 21/9 . fortellerat han

husket faren gikk til Sveli om morgenen for å male

på handkvern • Han kom igjen om kvelden og hadde da

malt 6 kg.rug.

Det har ikke vært mulig å få høre an nogen for-

skjelligemåter å male på . I almindelighetmalte

man så fint som mulig pså det var ikke nødvendigå bruke

sikte .
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eldretid blev det dyrketvinterrugher . M. 0.

menerat detb1ev sluttmed den dyrkingen1 1876-80

årene . I den tid blev det bruktrug havreog bygg

tll å bakebrød av • Da jeg kom hit i 1923var det

noksåvanligat folkbruktefinhvetebrød. Før kri-

gen var det blittmere almindPligå bruke sammalt

hvetesammenmed finhvete• I dag brukesdet igjen

en del rug til bakingav brød .

Tilvaffelkakebrukesbygg , til flatbrødhavre.

2) Det har ikkeværtvanligå brukesiktingav melet

Skullede siktedet bruktede spenasild" Det er


en såld som er lagetav kujur.En slikskalvistnok

finnespå Lande .

a) De menerdet Pr best å bake av mel som har stått

en tid • Om vinterennår det er kaldtbrukeren

å ta meletinn for at det skalvarmeslitt • Under

krigenbrukteen å varmemeletpå konfyrenfor å få

til brød av det .

Nel .

Nei . Når det gjaltflatbrødkunnedet værebyt-

tearbeid.

U.O. fortaltPat det var en Vesterfra Solørsom ar-

beiddei skogeni Vassbygda• Han fikken kone som

het AnneVatnantil å bake for sig . Da han spurte

hPnne am hun ville bake svartehun At Det skalvel

en råd . " Da Vesterkom og skullehentebrødeneviste

det sig at hun haddeværtuheldigmed bakingen. Han

blev sintog sa : Du sa det skullebli en råd Awn her

er allerå • " Det er ellersikketale om nogenkjentel

bakstekjerringerher .

Brød ellerstompkallesher kaka",eller"stombrødkake"

m.o. mfbnerat " kake"var brukeligtil jul i eldre

tid . Etter1874begyntedPt å bli mer almindeligmed
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brødbaking. Tilbrødbrukteen før rug og havre .

DP kunneogsiha poteter1 deigen. Så bruktede surdeig..

Poteteskake, poteterog byggmel. Det kunneogsåbli

brukt havrempl ellerrugmel. Potetteskakeer uttrykket

her , ogsåpoteskaka".I grannebygdenesieren "tynning"

Vanligbakerman tynningenellerpotetkakaut med hen-

dene • Den blir ogsåbaktut med kjevleog ~(ket ut

med form og stektpÅ takke.

" Settkaka"kalleren brøddeigstektoppåomnen.

"Skeibladkaka". En brukerda vaffelkakerøreog eser

denut på takka(bakstejerneter bygdeuttrykket).

En amurteda takkaførstmed fett.

Lefse. DPt er flere,3orter.

Vanl1ger krinalefse"pet er det somvanligkalles

Nordlandslefsepmenerman her .

Lefsevar vanligfestmat1 eldretid og er det fremdele

es. Den er blittbedre 1 de senereår . Gamlekarene

hadde1kkeså mye tilsetningsomdet brukesidag .

Småkakerellerjulekaker1 vanligforstand,varikke

1 bruk her • De somjeg hartaltmed sieralle at da

de vaks oppvar det ikkebaktkakerhjemme.Til jul

blevdet kjøptkavringr spekulas"og vannkringler.

I 1923 la jeg merketil at det var 11tehjembakteka-

ker 1 bruk • Det var et par famillersombrukteå bake

amåkaker.I dag er det derimotblittnoksåalmindelig

med kakebuknin . Det er da de vanligeamåkakersom er

1 bruk andrestedes1 landet• De blir jo bakt etter

oppskrifter. Det er "fattlgmann,hjorthorn"goro ,

krurUcaker,sandkaker, formkakerog bløtkaker.

6) I dag er hveteog rug det vanligstebrødmelet.

Det er nu vlstnokvanligå brukegrovbrødtil daglig.

Det vil si lkkesliktgrovbrødsom en fUr hos bakeren

men man har mere og mindregrovmel1 brødet,nærmest
etterfamiliensamak . 480



Til helg og fester det hvetemelskake gjernemed

rosineri . Det er ikkevanligjulekake.

Nogenskiftei brødslagautenomdet somhar fulgt

med skifteav kornelageneer ikkekjent.

Det var altsårug og bygg og surdeig.

Ireneomkringbegynnelsenav førsteverdenskrig

blev det noksåalmindeligå bruke hvete.

Navnpå brPrifra andrebygdelagfinnesikke pundtatt

hardangerlefse.

7). Nu er det vel mangefamillersombruker å ha

lefseog nogen s.måkaker stående ,forå ha til traktp-

ringav gjester. Nogetsamnamnfor dettehar jeg

ikkehørt .

Glokake 


DPt enestesom Pr kjentPr: Når en skullebakebrød

og skulleha nogetfortstekt;bakteen nogenRmå

kakerog la i glørnemens en varmPtoppbakerovnen.

Flatbrød.

Her sierfolk"flatbrød" og ikkeflabrø.

Flatbrødethar vistnokværtbakt ens . Til jul kunne

enkeltebrukerugmel. Det blev godt "møllibrød",

sa folk .

Knekabrød:

Når en smørerråmelkpå flatbrødetfør det Pr fer-

digstekt;blirdet lefse.En brukelarimelkog potPt-

mel og gnur det utoverleiven. Den blir da glatt

og hard • En taleram "KVe1efse". Den førsterimelk-

en er tykkereog kallet"kvemjølk".

11). Leiv .

En kallerdet leivnår en bakerog når det Pr stekt.

Brødskivebegynnerå bli bruktI talemåletpmenvanlig

sierfolk" ei kakeneia"også" ei kakskive".

12)Lefse.
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Talglefse.

JulleLandehar hørt snakkom denneslagslefse,

men har ikke smaktden . En tok en flatbredleivog

mykteopp overvarmen. Så streddede kaXkettalg og

litt sukkerog saltpå . Den blev såbrettetsammen

og stekt.

Krinalefse.

Den eldstemåtenå lageden på :

Byggmel(hjemmemalt)ellergrynmel og rug og vat.n.

Stelkteden på bakstejern. Stelterøreav potetmel

og siktarug og vann. Dennerøra stektede ved å holde

bakstejernetpå Skråmot varmen• Dennerøra gnidde

en utovermed håndenog krinaden etterpå.

Hardangerlefsevax ukjenti den tiden .

Krinalefseidag .

Grynmelpflnrugmelog litthveteme1,melellerkjernem»lk

brukeren til delgen. Baker så ut leiversomblir

steltpå komfyren. Når lelveneer blittkallegnur

ehnrørautover . I rørahar en egg ,melk,littsukker

og litthvetemel. Når dennerøraer gnuddjPvntutover

tar en krina og drar i kryssoverlelven. Enkelte .

brukerå dra krina1 bølgelinjer. Når så kriningen

pr ferdigstelkesden 1 steikovnen• Den blir si lagt

bort . Når si lefsaskalbrukesdynkeren den med vann

og leggerden 1 et fuktigkledetil den er oppmyknet.

Så smøren smørpå og strørsukker og ofteogsåkanel

på . Den leggesså sammenen gang . Så klipperen jevn

kantenerundtog klipperså til 4 trekantetestykker

og lefsaPr ferdigtil servering.

Hardangerlefse. Her brukeren hvetemeI,s1rupsmør ,

sukkerphjorthornsalt. Steker1 komfyren.

Ordetlefseklinpbrukeren omlpotetfkakwb,aktsom leirse
. L 480
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med sukker og smør på .

Lefselageren til høgtidene og srrligefester.

En har da som regellefseliggendesi en kan ta den

og smørenår en får serligbruk for den • Oftebruke

en lefsPtil ettermIddagskaffen. Det er vanligat

folkhar lefsemed til reisemat. LefsePr i det hel

mye brukther på Sør-Hplgeland• Jegvar i mitt 14år

da jeg kom til Nordland1 1916.Jeg haddesmaktNord-

landslefseen jul før jeg kom hit og jeg synsden var

sværtgod • Så var jpgmed min mor opp til Nesnaog

skullebesøkehennesslektningerder • Overalthvor

vi kom var det lefse• Jeg spisteda så mye lefsepå

den turenat sidenhar jeg ikkeværtnogetserlig

begeistretfor lefse.

13)Bretting .

Det @r brukeligå bretteflatbrødtil Lofotmat.

Det heter ,"å lennabrød," Når en brettadet engang

kalteen det halv leiv . La en halvicivensammen

blev det ,"el skrokka."Det var den vanligemåten

leggelofotbrødetsammenpå . En stabletda dette

slikat kantenblevtverr. Leiven'måbrettesmens

den er varm • Den blir så ferdigstektog lagtbort.

En brukerå leggepresspå brødeti almindelighetog

på detbretta brødetsom skulleværenistematla en

tyngrepresspå .

14. Gjærog surdeig.

En koktehumle med litt sukker og mel og lot det stå

en tid til det tok til å gjære. Helsthaddeen det

på en flaskeeom blev korket . Når så surdeigen

var ferdighaddede den opp i surdeigkoppen.

Deigenblev settblaut og når den haddPgått riktig

fra sigtok de nyttmel og knaddeden opp .

Det var ellers vanlig surc4i4g"hiVie‘e7nrkke

NORSKETNOLOGISKGRPISKING
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haddeselv .

15) Det var vanligå bruke surdeigtil bakingenog

det var humlegjærde brukte.

En kunnegjemmesurdeigeni melet ,mendet blev

ogsåbruktå ha en trekopptil å ha surdeigenI.

En haddeda surdeigvann og mel i den koppenog lot det

stå og tørke • Den slagsgjærblev ogsåbrukttil øl-

btygging• Humlegjærblevbruktnu i krigsårene.

På spørsmålam en kan se at deigener drerdigjæret,


fikkjeg dette svaret:Viser am deigener poratinni.

En brukerbrød til daglignu • Brødetskalhelstvære

nogendagergammelt. Det er drygere,nogensierbedre

og.n tåler ikkefersktbrød o.s.v.

Stekingen.

En regneren timetil stekning.Den tid en brukte

bakerovnopneten ikkeovnsdørenførbrødetvar derdig-

stekt.

Det enestesom jeg har kjenskaptil an • dette

spørsmåler at en brukerå klappebrøddeigut som en

potetkakeog stekeden på komfyrenfor I få snartfer-

digmat .

Bakerovnenvar i eldhuset. Denneovnenvar laget

av gråstenog tettetmed leir . Dørenvar av treh..

Nel .

Bjerkeved. Eh fyrtetil ovnenblev red • Strødde

en mel inpåog det brantoppmed en gang ,varovnen

ferdig• Var den forvarm lot en den stå oppelitt .

En karet førstut detmesteav glørne. Sidensopet

en ovnenmed en fuktig," einsopa". En sattebrødet

pl selveovnsbunnen. Skulledetbli nogetkull igjen

sat det lkke så fastpå brødene.

Til å tørkeved .

Brød stekti gryteharværtiptUk/ 480



Jeg har smaktsliktbred og det somannetbrød .

Dø brukteen vanliggryte.,med tett 14k over .

En måte å stekepå somvistnokfinneneharbrukter

å bruke stenhellerute på marka.En leggerda hellen

opp på stenerså en får fyreunder . opp på den hel-

len setteren så stenerlangskanteneog leggeren

helleoppl.En tetterda godt omkringog fyrerunder

og stekerbredene.

Grislin .

Når en holdtbrødetinn i ovnenkalteen det å "grikl.a"

Det blev ikkealltidgjort . En brukte-entrespade

til dette• Vistnokden sammesomen bruktetil å

settebrødetinn i ovnenmed . Omkring1900begynte

bakerovneneå gl or bruk her . Idager det så vitt

jeg vet ikkeen enestei bruk her i kretsen.

Vannkringler. De er vistnokikkeI bruk .

På et husholdningskursher for nogenIr sidenlærte

de å bake slike ,111P11de blev ikkP bakt senere.

ukjent.

Flatbredethar en på bureti stabler.

En hermefra Tosbotnetfra eldretid var ." Hent

flatbrødeti den 7 . og innstesetingen En kunne


da bake en uke på en gård . En haddelåk som en

satteflatbrødetpå . En kunneda ha det i årevis.

Kaka"leggerøn gjernei en kistefor at den ikke

skaltørke.

Ukjønt.

Nei .

31 . Skeibladkake, antaltside2.

nei .

Vaffelkakepkrumkakeog goro .

Vaffelkake".hvetemelgrynmelellerbyggmel,

melk sukkerog gjær og egg . Det harværtbrukelig

med anis i vaflene triltkOtISKGRAWSkINO
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Vaflerer det mange sombrukernoks1meget .

Goro og krumkake er mest til serlige anledninger . De

blirbakt etterkakeoppskrifter.

34 )Bork .

JohanAndreassenf. 1864 forteller. Dl eg var i 51rs

alderenhaddevi borkebred. Dl eg vart 6 ir fekkein

oksevi hadderestenav dettemjelpt. Han var olm

og blei storog sterkog det meintedeikom av borkemj?et .

Det flatbredetsomvartbaka av bork var beiskt. 1

Det var furuborkPin brukte. S1 m:4tte en ha almebork

lagmed for :4fl segnad1 bredet • Detvar frostÅr

somgjordeat delmltteta til •orkemjølet. Han

Johannevnerogs3.danskebygg. Han sier : Det var dIrlig

med kostholdet,menvi var godttilfreds.

M.O. har ogs_i spistborkebred. Sistegang41878.

Det var flatbrød av bork og havre.

35. Det var furuberksomblevbrukt . Borkenblev
1

tatt 1 "savløypinga" om vårenså de fekksoltørkeden

Når de haddeløyptborkenskavetde vekkkorken.

M.O.var med sin far og løyptebork . Nir borkenvar

terr stampetde den sund 1 Pn stampmed en jernspade.

Så blev den tørket1 gryte. Så gikk en på kvernaog mo]j

den • Det kunnehendeat koa festesigpå stenen og

dermedborken• Det kallesat " kvennasettløa ".

Til å f4 det vekkbrukteen å slippeen nevetørtbygg

opp 1 kvenna.At kvernastatterlea kan ogsåforekomme

med havre.

M.O. nevnerat far hansbrukteborkemelfor å drøye

på det andremelet . Far hansfortalteettersin far

,om uårenefra 1910-20. Aakerenblev ikkemoden (mata).

Det blev bare grenning. Da mol de halrnenogsi .

1840 var det en fel regnsommer• AntonettePedersen 480



Lande somvar født 1 1834 snakket om at de brukte

borkebrød1 1840.

37)Di truddeikke at folk blev sykeav borkebrød.

58)M.O. Ved sjøkantenhar jeg hørt snakk om at de b kte

fiskpbrin• Torten har jeg ogsåhørt tale om har vært

brukt ,men jeg vet ikkehvorledes.

39) M.O. har et heftefra 1831som er utgittav tehn

prest 1 N1« Rana. Rer omtalerhan at de bruktereinmose

til mat . Telpbu den 28. apr111947.
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