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E@n?u- 4. ) Fylke: §or-Trondelag.
Tilleggssporsmalnr. : ] Herad: $ingsaas,
Emne: Baking. L _ Bygdelag: TR i
Oppskr. av: Chr. Lodgaard, Gard: i

(adresse) : 8ings aas. , G.nr. _ Brar.

A. Merk av om oppskrifta er etter eiga roynsle.
’ ‘ A ¢

B. Eller om den er etter andre heimelsmenn: (ta ogsa med alder, heimstad, yrke) :
- t
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Alnindelige stoffet er etter min egen erfaring
og dels etter notater jeg tidligere har notert ned,mens

om baking hovédaékelig er etter Marie Lodgaard's opp-
skrift.larie Lodgaard er husmor og er fodt I1892,0g Fgi
bor vei Singsaas st. i

iingéaas har en utall av storre og mindre bekker
som rinder ned i hevedelva Gaula,og er det helt natur—
3igt at hver eneste gaaridsbruk og de fleste husmanns-
plasser med,hadde hVver sin bekkekvern.Minnes godtff fra
mine guttedager at det enda stod et kvernhus i nesten
hver eneste bekksikle,De fleste var flomkverner,men det

var ogsaa noen kverner sem kunne gaa med bare litt flom-
vatn,som f.eksp.1l storre tverelver,Malma,Sevilla,Hulta,
Fora oé»Bua.Her kunne ' det vsre flere brukk om samme
kve¥nbruk.Etter som de smaa kvernbruk ble nedlagt,ble
det ubygd storre bri¥ i-Bua og Hulta,som naa er gaatt
over til ordentlig m@llebruk.Naa er det igjen et eneste

bekkvern i £ingsaas,-nordstuen Kot—,som det er mange aar

sea,at det er malt korn ved,dg kvernhuset staaz naa for-
fall.8ingsaas Bygdemuseum har faatt dette som gave.
Kvernsteinene er kjopt fra kvernsteinsbruddene i Selbu,,

og ved de fleste bekker finnes ennaa smaa kvernsteimer

henslengt. ;
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De swaa bekkekvernene kunne gaa dggnet rundt med

' bare bmwe ett eller to tilsyn.in slo skreppen full,og da

|
' hadde kverna arbeid misnt eht halvt iggn,serlig naar det

)

; var,SEELK ,, Strikojn'.Var det lettko}n maatte en se om |
! |

' kverna flere ganger 1 dggnet,da ietVlett ba tette segd |

i »» Bkreppen'.Det var aa bekkekverner som var saa primitiq
; |
- ve bygd,at de hadde en skrepp som tok bare en skikkelig |
botte,og under bare en liten skuffe til melet.l disse

var det bare smaa kvernsteiner,litt storre enn haand-

. kverner,og disse mautte paases mere til hver tid unier‘[
malingen. ‘i
( Paa grunn av den lette adgang az bygge seg/Aaghd- |

bekkverner,var det ingen YFM¥K oruk for haandkverner,
: :
men for en fant opp,kvennkaill ",har det sikkert ogsaa

|
)

i vert brukt haanikverner til maling av korn-Kojp.Paa de

| fleste bruk har det hittil funnet haandkverner,men de |

brukt til maling av malt til olbrygging.2ingsaas Bygdie-
i

museum har i sine. samlinger ogsaa bl.a,haznikverner,

Der er naa to ordentlige modllebruk i bygda,Bonesmo i

elven Bua,og Hinsverk melle i Hulta elv,og disse gaar

—med elektrisk kraft.

¢ ¢ < MJ olet. = = ¢

Pas bekkekvernene maltes: bare sammalt,mjﬁl,pgﬂ

5 dette, bruktes baade til helgebruk og kverdags,skulle
|

| en ha litt finere mjdl til-helgebruk,helst til- gjeste-

. bud,fAfYf le en kvernsteinene mere sammen,sas njplet

E ble fihere.lkke haiig en noe at,spisse mj®let med,og
t

| heller ikke raad til dette, ia kornet var en ali for
J e

f kostbart vare til dette.

-

l
; Kan bare nevne,at da yvre 8ingsaas Forbruksfor-
| ¢
|
|

: ening ble startet omkring I875,turde ikke bestyreren |

~ kjope mere en I.vog fgL sigtet mel,da han redd for at | 5760

at han ikke fikk SOlgt dette for det tok ‘ka’ie"’olkHORfSK ETNOLOGISK GRA“S'('"G
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| var ikke vant med aa ¥jope saa fint mjol.
denere etter bygdemollene kom i bruk,bie: det mére
| og mere at en spisset mdflet som skulle brukes til mere
helgebruk og gJjestebui,men til kvardags bruktes bare
g sammalt baade til , gret " og ,, Kaku" og selvfolgelig til
i flatbrod.Det avles naa noksaaz mye korn her,men det male&
1 normale tider bare til dyrefpde.Noen enkelte avler rgg
| som males sammalt for as ‘blande i bakning av kaku,
Det har naa i flere aar vert brukt sigtet AfZ mjodl
til bakning av kaXer,men folk har naa etterhvert faatt
forstazelsen av at det var skadelig,forst og framst for
tennene.Naa kjopes alminflelig: hvetemjol;og blandes 1litt
enten med sammalt rug,ALLEf/¢ ,,Groprovmjidl",eller sam-
malt hvede.lil bakning av flatbred bruktes sammalt havre-
-mjdl,men i deh senere tii brukes for meste sammalt bygg-
mjol. .
' Det har vart mye brukt aa saa blandingskgin,ba;de-
havre og bygg,som bruktes til flaibroi-flatbrodbaking.
4 p e & ° gfg%,brukte en for en gikkkvér til bare kjopmjol,
sammalt havremjel ,,Havermjdl ".Til ,, Hyllkaku' og ,,Ba=

kels" bruktes sammalt byggmj®l.Hyllkaku,er en velling
» ( v'
uten gjer,som ¢ses ned paa en hylle og steges.De erg/
¢ ¥ =t i

store som ett skikkelig kaffefat.Bakkels,er det samme £/
; i ke
som vafler.

144

Av lettkornet malte 1 gode aar til ﬂyrefeie,men var
det daarlige aar,maatte en ogsaa ta iette til iyrefvie.

En ville helst bake kaker av mjol som har staatt i
lengere tid etter malinga.let vap,og Er framleis bruke-

1ig as varme mjolet fer en knadde i. , Knbo i ¥,
{ ¢
Det var bare ett kvinnfolk som stod for ,,kakubakster-

ern “,likedan naar en stekte ,,hyllkaku “Jp/fLAXPrs2//
t
(Baking av flatbred se seneré}ugsaa paking av f'latkaku

t
var det ogsas bare et kvinnfoik.Mjolet % baade Hhyyli-
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xaku,flatkaku og rett kaku var det samme.
uJerlng og baking.

veigen AL til flagkaku ble laget av saup og gjeret
med natron.Litt sukker bruktes i deigen.Den Hle kjevlet

ut 1 storelse med en desserttalerken,ca.l.cm tykk og stekt

oppaa pakshylla eller komfyren.rotetkaku ble laget av po-

tet og byggmjel,men ikke gjeret og stekt likedan oppaa
pakshylla eller senere paa komfyreqﬂ y etter at disse

kom ibruk.sfer i tia(nruktes sammalt byggmjel i1 potetka-
ku,naa grynmjel, Vafler, ,,Bakels ", stektes for 1 tia

i smaa pakelsjarn.somme gv disse var skapt som et hjerte
~andre mere firkantet,Nax er det store runde jarn,oppdelt
1 fem hjerter.iljvlet i bakélsene var av bygg—-eller gryn-—
mjol,senere hvetemjoi. lange LFUKEY/Npf gaar nua QVer
til sa obruke kjopebrod.

<
1 1l gjestebud,begravelser og hoytider bruktes f'i-

nere slags kaker som var bakt av 1itt finere mjol,naa
~nrﬁjces bare sigteétrug Bg hvetemjwiiﬁaar en var paa by-
tur 1 gamle iagér,helt om til 1890 aarene,kjevpte en med

' seg kaku som var bakt i byen-Trondheim-,som blée kait ror

9 1 8YKakul, #or 1 tias hadde en nok litt finere kaker som

var , lagt unda" til oruk om det kom noen paa beswvk,-
9 Fremunn®,.sn kan ikke minnes at det er orukt glokaku

her i Singsaas.
&n nytta @lgjer,som en torka oppA i smas klatter
|

etter brygging.raar og drvie ut gjera,brukte en og raspe
potet blandet sda raspet med litt sukker og sette til

1itt vlgjer.slaniinga vart satt port i en beholder ﬁﬂﬁf}r
med lokk til det hele Var kommet guutt 1 ZAAL gJéring,_
saz ble det fylt paa flaskér,som maatte korkes godt.kn

kutfekopp av denne gjer;a, var tilstrekkelig til 3 kg.Mjel. 5769
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] lenge.Den,ble kalt ,,Elaskgdester“ g

| 2 5y | s
Lﬂn satte helst deigen kvelden for en skulde bake,da deﬁ

%-tok nQksa lang tid med gjeringa.let gav et godt og mykt

| og holdbart bred.Den slags gjer var det svert [ va.nlig;
at lane ut til hverandre,da den ikke kunde gjemmes everﬂ

1

durieig nar ikke vert brukt ker.
Naar ,,kakuknbéfvar ferdig,satte en en knyttneven |

f i iefgen,og var denne gropa gautt igjen og helt borte |
| saz var deigen ferdiggjert.in rev ogsaa ,8kinnet" aw dei-

' gen dersom det luktet gjer,og var den pipet var den fer-

dip til vaking.
Vi bruker naa for tia mjukt gjerbred,helst nybakt,

men det er mange som av vkonomiske grunner helst ser ab-

-

det er et par dage gammelt,
vet tok vanligvis en halvannen time for at faa det

rundstekte kakubrodet gjennemstekt mei flaskgjer.rur
_stekinga vart brgdet-kaku— prikka mpﬂ en pinne over det
hele senere med en gaffel og smurt oppaa med kaffe til-l
satt sirup.Dette for aa faa overflata gjevn og 2144///

‘blank.Under stekinga vart kaku snuudd og smurt en eller

to ganger.
En brukte og bake kringler ,litt storre enn en wen-

lig kringle fra bakerne naa.,Disse ble bakt av rugsikt
tilsatt litt sukker og gjeret'paq(vanlig naategbare med
litt mer gjeryog smurt til de ble blanke.Disse ble gitt

t11 barn som kom i besokf ved UFFIALAALELS noytidligere
anledninger.De ble ogsaa brukt i saakalt brennevimsbrod,

som en fikk sammen med en dram ved koytidsbessgk og grav-
¢l og brulluppver.Med det samme en kom til gjestebudet,
£ikk en dram,ett ¥/ ,,brennevinsbrod" som bestmod av en
fjerdedel av en kaku,en skive av. en bykaku,og ofte em
» Gobd" ( Gomme)- Gpbbskive-og overst kringla,Denne kun-

ne de gjemme og gl bort engang til. .

En stekte 1 stua der en hadde peis, ,,Bkd?gsteenz"
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senere komfyrer.I peisen satte en inn en trekantet own,
som hadde to dorer foram.,Denne vart satt paa en ,,brann-
ring"som stod paz tre fetter.Baade under og over ovnen
ble det fyrt med god tor ved.For disse kom i bruk,stekte
en antagelig bare ﬁyllkaku‘og flatkaku-Gdg , pas almin-

delig MfAXL/ baksh&ller.

¢ ¢
( Fotografi av en slik ovn skal De faa sénere,ia vi

€

har saadanne paa Bygdemuseet.)
.3 .

. Noen mureste eller dertil serskilte bygde ovner kjen-

S

ner jeg ikke til fra gammelt av.
Grisling av brod er ukjent her.

T il brod maa en ogsaa regne med , Klgbb",Den ble
laga av fra forst av sammalt mjol,senere grynmjgl og
mjslk, KlgbbeW klaptes til i handa omtrent saa stor som

en asjet. ca # cm.tykk,og baktes serdelés fast,og saa
ble den koka i sgt myse Mossu".Denne var serlig vel-
smakende ,men for det meste‘ble den laget bare paa ‘se-

teren.
Kaku ble oppevart i en kiste eller dall for det

mééte i kxjelleren.En bakte vanligvid en gang -om uka,
Om flatbred se serskilt senere,

Pynt paa kaku innskrenket seg til et nawvn eller-
bare entbokstav paa ,,Litjkakdk som en litem gutt eller
jente skulle ha i forering.Fllers var entngye med at

prikkinga paa kaku tok seg pent og symetrisk ut, En
gjemte kakupinnin fra den ene gangen til den andre,
for en fikk gaffel.For aa ha kaku inn og ut av ovnen.

pruker enﬂkakuspbe".Den ser ut som flat skufle,
Saa vitt en har hort og minnes bruktes bakt xaky, |
5 <

ge seg med til en fikk stekte kaku.

<

men ble en kakulaus , saa stekte en hyllkaku for aa beﬁr
< ¢
i
f

En stekte , bakels" 1 jarn ,som er skrevet fom
foran,disse: var fra forst av av sammalt ¥XfF mjol ,se-

nere grynmjgl,naa hvetemjel med bakepulver og mjglk. }
NORSK ETNOLOGISK GRANSKING i
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'En spiste potetkaku baade sent og tidlig.En forsokte

4

) Yo

|
!
Den forste form Ffemm for goro var sammenrullet spisq,
Almindelig-goro bruktes til hoytider sem smaabred til |

xaffe.Kyrianer bruktes i almindelig kaku,men ikke naa. |

|
|

Sea poteten kom i bruk her i 8ingsaas er det brukt

en masse potetkaku her i 8ingsaas.Det-var denne som eer— |

Imye potetkakuff og under krigen I940-U5 ble det brukt |
{
|

'get for kaker.gg det ble i den tiden avlet mye poteter. i

|

ogsaa‘ aa iroye mjolet i almindelig kaku med potet.Demne

'ble tung av-seg.Til og med fiskmjol ble forsgkt blandet
| i« potetkaku,. ¢ s ¢k

- e BorkmJjol

——————————— S0 40

I ufredstider og daarlige: kornaar ble det brykt mye
borkmjel her 8ingsaas,men naa er det ingen som kan min-.
nes at de har spisy kaku,blandet med borkmjol., bBwrkbrod
ble brukt av fattigfolk helt opp til 1850 aarene,saaledes:

fortalte Hans Lovrodshaug f.I848,304 1939,at han som gutt-

‘unge spiste borkmjel som var: blandet med almindelig mjol

i kakue

Vi har notater at det vart brukt borkmjei'i I78%-
1785,men serlig 1772-73,4a det dgde 72 mennesker av/Y¥/
blodganng.DQi-fallePe var 1 februar og mars maaned,Ogsaa
i krigsaarene I808-I8TIW var det mye sult og savn KAEFL
her 1 Singsaags.Somascrcn I8I2 er kalt ,Storklenaaret".
va, var det kun to gaarder det ble modent korn pau, og
det var flere her 1 S8ingsaas som svalt ihjel da.ve kunne
siett ikke berge livet med bare borkmjel.l almindelige
daarlige aar,maatte nokk husmenn og anna Tagztigfolk opu-
ke vorkmjvl ellers au,

ven' beste barken til dette bruk var almbark,men awv

alm er det lite av 1 8ingsaas,Har vert mere av denne 1for

1 tia.l stedenfor aimburk bruktes furubark,som ble tatt

av unge furutrer.sarken ble terka og mait og blunds atti
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mjolet ,men bruktes det for mye av denne ble en syk.ngle
det bare porkmj¢l,saa tikk en da ,,blodgang".vet Fvar
magen og tarmene som ble opplvst av garvesyre,og dermed
bleodde de ihjel.

sorken ble vel tatt 1 aile aarets tider,men denh be-

ste tla var vaasren.Vi har en samling bork paaz sygdemu-

seet som skal vare fra ,, storklelnaaret" 1512,

Hvordan borken ellers ble tillaga og brukt,er det
ingen
veom kan fortelle annet enn som sagn: og gjettningers..

I daarlige aar er det ogsaa brukt beinmjol.
Kan henvise til ,, Gauldalsminne",Bind <,side 30,
»» Minne i Singsaas fra barkebrgdstia" av Chr.Lodgaard.
Vi kjenner til navnet ,, Bromaassaa",men ingen naa

kjenner til at denne er brukt til aa blande mjolet med.

“

¢

- - -

Flatbregd har vert bakt i Singsaas i uminnnelige
tider.og det bakes framleis,serlig paa storre bruk.Noen

lonnsmotakere har gaatt til at kjope flatbregd i pakker i
butikkene,som er bakt paa flatbreodbakerier en eller annet

steds, 3
Det var husmannskjerringer og gamle peppermder som

gikk omkring om vaaren og bakte brod,pg ei sliz kunne bli
baade en og to uker paa samme sted aa bake flatbrod.

Det var o slags flatbred,finbrgi--,Gjesbosbra’,
og kvenndagsbrod.Var bakt av finere mjsl og sprestekt,,
. 0g pyntet med ruter eller renner gjort med en fille
paaf en lang pinne dyppet 4 mossu ( myse).Denne kalte

mann 4, sudd',

Kvenndagsbrod bakt av sammalt njol og tvistekt.Det

tok
vil si en.x#ﬂ_ﬁ den halv stekte leven fra baksthylla,og
la paa en ny som ble halvstekt.saa la en den forste oppaa

og snudde befge samtidig,til def var ferdigstekt.Dette

bredet var seigt og hard aa tygge,derfor meget drygere i 5769
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bruk enn iet sprostekte.Det hle heller ikke kjevlet saa
jtihﬁ.Vi kaller en.enkelt lev for',, Brolev",

|
{
|

Det var helst om vaaren at en bakte flatbr¢i,,,3tor—3

,bakster“,men en bakte ogsaa “om hosten,naar en tzengte ieU

'Eldhusene som bruktes til flatbrodbakster var daarlige og
var
kalde,maatte en ogsaa passe paa aa bake mens detVlyst ogi

lang iag. - . \
En baksterkjerring bégynte dagen klokka sju om
morgenen og dréw paa til Ba.klokka ni om kvelden.Paa den
tia var det éanlig'nad en 70-80 leiver om dégen.Det var
vanskelig oppirive storre ‘anfall leiver pr.dag for itia,
( .
da mjglet var saa mye daarligere.
Til aa bake flatbrgd var det bare ei som utforte
dette, ,, Bakstkjerringa", [EAKdArA ,, Bakar'n".Det var som

for nemnt eldre husmannskjerringer og gamle , tauskjer-

¢ ; ¢
riger'"som drev som bakere,men jentene maatte lzre seg og

bake.Kona paa gaarden eller noen annen knadde som regel
deigen Alle jenter maatte l®re seg aa bake flatbrad.Det

var en skam for en Jente aa ikke kunne ien kunsten.
En knadie deigen etterkvart som en baka,ellers vart
{ e . <

det skind, ,Skaa" paa den som v?r vanskelig at faa inn
i deigen igjen.Paa gaardene kunne en bruke ,, Rennmjglk",
( skummet mjolk),eller mussu.Det var ingen regel for hwor
hari deigen skulde vsreslien en sa det ble finere brod av

hardi deig,men dén var tumg aa kjevle ut,men krevde mindre
pRennmjol"Vanligvis brukte en store tretraug, j,Baksttraug!

men store rotskaaler har aa vert brukt.lMjol av graaerter

elle? lign.er aldrig brukt her,men borkmjsl var mye brukt
til baking av flatbred i:daarligeff aar for i tia.

Potetbrod var finhrosd.Bn kokte potetene kvelden
forut en skulle bruke dem,enten vart de stappet med en
potetstapp i trauget,eller malt paa en potetkvern,som g
vat gjort: til dette bruk.Enc trosk med en trevalse,staaen-

| 4€ Daa fFtter og en Bveiv paay0g en aapning som den malte
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potetmasse kom ut igjen.®aa satte en 1lit$ endel mjol for

at potetmassen skulde blotne, jpdvelle' ellers vilde deig--
en blgtne under bakinga.En brukte ikke annen vilite i po-
e « -

t_etbrﬂio
ss Bakshylla var runi ca.75-80 cm i diam.,I om.tykk,

med ett eller 2 ¢rér paa.mange var det ingen orer paa,
disse var mindre.Bakshylle av stein er ukjent her.,Alt

£latbrod bakes pas bakshylle.Til brenisel bbuktes tor

maatte .
granvedi,som vere smaahuggen »088aa tor olierved kunne fg-

brukes.gakshylla ble lagt paa , Brannfot",som hadde tre
ellefzfatter,Jernringen kunné VEre Ca.40 cmyi tvermaal,
Denne blé satt i aapen peis;',,SkGrstein“,senere er det
éruquomfyrriﬁger som bakshylla legges paa,men da maa
ringene av denne taes av.

Deigen til baksterkjerringa knaddes av et annet
kvinnfolk paa gaarden.Det knaddés til ca.20 Leve%c om:

gangen,og dén maatte brukes FFArA med engang,ellers: ble
det en skind paa denne.lMan brukkte som regel bare en sort
mjole

Flatbrodet ble bakt paa en ,, Baksfjol',som var ca.

I.m.léng,og_ca.SO—?O cmebredd.Paa 3 sider var det en: li=|
ste som stod c.l.cm,over overkanten av baksfjela,saa ik-

ke mjolet reiste ut over,men ingen kant som var mot ba~
karenh,Baksfijola ble lagt paz et underlag,saa passe hoyt:
at baksterkjerringa kunne sitte ved denne og ha begge
fottene under baksfjgla.Naa staar de ved baksfjola naar
de baker.Alminie}ig flatbreodlev er ca.70.cm.i ;iam.Det
var en stor skam av baksterkjerringa aa ikke béke leiveq.
saa stor,at den ikke fylte ut bakshylla unier stekninga;

Til bakinga bruktes et kjevle,som var ringformetyDet-
te var 65 cm langt med haandtak,og hadde en diameter am
9 cm.Med dette brukte en bake leiven helt ferdig,og en

 passet stadig paa at leiven var noenlunde rundt hele tia

(

ubder bakinga.lNaar leiven var ferdigbakt saz bbukte en.

et/ IAgKigHLf pikkkjeviedfh , som var ca.l’ cm.langt.. 57 69
Med,denne blev lgivetrgjennemhullet saa den stektes be-
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| dre.For as ha rennmjolet under leiven brukte en,,,Blakt"ﬁ
é et spadeformer redskap,som var bare Cay 20=c5 cn.langf.v?
? Til aa flytte den ferdigbakte leiven fra baksfjosla
| og-bort paz bakshylla bdbruktes en ,, SpBe,som var c@.80 |
| cmelang.
! (Beffd vedlagte tegninger)

_Alt flatbrod stektes bare en gang,undtatt ,Vi&hing"‘ﬂéﬂ

lfﬁf/é/#ﬁiéﬁiﬁ#.En halvstekkte forst gf leiven,saa ble

Eien lagt sammen som vedlagte modeler viser.lo.2 yar den
'mest almindelige,saa ble leiven lagt paz bakshylla igjen

prr aa fullstekes.,Vifningene bruktes som nistemat,paa se-
oy Al Pathey "
'teren og i markeslaattene m.veDe ble harde av seg,og had#

ie den fordel at de ikke haide saa lett aa gaw i stykker
[under transporten.Etter stekinga av disse ble det lagt

;men. Her Ag i gingsaas er det bare kvinnfolka som har
|

| staatt for all baking.
l .
i Etter stekinga laes almimdelig flatbred paz et

| bord som stod ved siden av baksterkjerringa,og oppaa i

|

| i
en tyngre vedskie aavenpaa for at de kunne holde seg sam+
l

i

"disse laes fire veidskier mei passe me 1%eT om,
f En brukte en liten kost til att koste mjoslet av
? leiven under stekinga,og dette fikk husdyreyDet som ble§
|kostet av kaltes , Saa's |
| genere ble flatbrevdet baaret til staburet, ,, Bure",
@og her lagt paa noen kraftige hyller eller bord i alminr%
|delig bordgyde.Her ble det stablet i haye , Staer',og |
%flere ved siden av hveranire, ;
Ved baking av lefse, , Lemse" maatte der vere to

‘bakere,Ei AAX¥ALEKYE som halvbakte,og den samme stekbe,
‘Den ahdre bakte den ferdig,og den maatte vare saa tynd
som miligt.Desto tyndere den ble,desto bedre var det, Det

;var en @re aa bake gode lemser,Naar lemsa var ferilgbaktl

‘ble den gleblikkelig lagt inn i ett stort laken,saa den- |

ne ikke torket for fort,for den skulde holie seg myk. f

|
Senere ble den laget feriig til bruk,Ferst tok en vaiéé
- 19769
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' leiven med 1itt vann, og saa la det hele sammneff g da |

ble lemsene myke.saz var det og smare paz smwrﬁé og str¢

lit sukker paa,legge saa sammen og finklippe kantene.Naa'

etter at de er feriige kalder vi dem for JKlening.".,

|
Det bikkes framleis kleninger her i Singsaas,saasom tllf
|

| gjestebud,ffnoytider oz lign.

« Flatbrod bruktes:til all slags saltmat, oz det bruk-|
“es serlig mye i gamle dagew,frr poteten kom ibruk,Fru-

| kost, ,Aabit" bruktes stekt flesk,opvarmet mjolk og |

kald graut,og da var deb flatbrgd til flesket.Til mid-
dagsmaten var det ogsaa flatbred ,og ellers kunne en erP

c

ke flatbred som en braut i styker og hadle i varm njolk.

& =

) Brosaald!.En hadde en serskilt korg som en haide bro-
1et 1 Brakorja".Nei denne bar inn rlatbredet fra buret;

ﬂﬁﬂﬁ#ﬁ;ﬁ/ﬁlﬁ/ﬂﬁﬂﬂﬁ satt pas pordet under maaltidet,og |
en hver fikk forsyne seg saa mye en ville,lange brukte
en flatbrodbit i stedenfor tallerken som naa er komﬁen_

til almindelig pruk i de senere. auxene. S e
En spiste mye flatbrod med litt/éﬁééé/éé/ﬁﬁjﬂy

smer og[ﬁﬁﬁﬁﬁpi ,, MySSsmor" pasfg og drak god mioik til.

Serlig om morgenen og til frokost.Dette var en gnd oog

n@rende kost.
L o <
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egnet ut efter brettete papirleiver, som ligger ved
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Mars 1951.
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