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Alminielise stoffet er etter frin egen erfarins

os iels ette notater jes ti5lisare har notert nel,mens

oa,bakins ovti.sake1iger etter LoJ.sear.5.'sopp-

skrift.::3,rie Loisaar:I er husor og er 1892.,os


bor ve.-1'ingsaasst.

:;inssas en av større os inire bekker

so L.rinIer nei ± nEweJ.elvu. Gaula,og er clet aelt natur-

ligt at h,rereneste sasbruk os fleste 'aus2anns-

9lass. ae hVer sin bekkekvern.inns gi.t fra


nine gutte5.aserat i.etenia stoi et kvernhus i nesten

hver enet-? 'oekk?,ikle.Defleste ver flokvernerimen iet

var ossaq noen kver:nersom kunne saa meJ.bare Iltt flof

vatn,sow.f.eks. i st=e

o 3ua.er kur-,ne v-re flere bru' o e,,nme

kve)tni)ruk.ttc,r O: i.e 3ruea kvernbruk ble nefl.a.st;le

st=e na?, er seatt

over til ori.ntlig llerka. er isjen et eneste


hkrei j ns~)-nor'Istuen Kot-,som J.eter ;ka.ri,seaar

sea,at ,Jete- .%altkorn vej kvernhuset star naa for-

fall.ingaaas Bysl.Lauseumar fatt 5.ette or save.

Kvernsteinene2r kjz,otfra kvsteinsbru:Uene i Selbu,

o ved.i.efleste bekker finnes kvernsteine,-
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De sAåaabekkekverrAnekunne gea løgnet run3t me3

bare bere ett eller to tilsyn.2nslo skreppenfull,og

ha33s kverna arbel3 misnt eht halvt 3øgn,serlignaar 3et

var,#,14,«„Striko&n".Var 3et lettk4n ma'atteen se am

kverna flere ganger i .øgnet,-3.aletYlettb.atette segX4:

„Jkreppen".Det var aa oekkekvernersam var saa primiti-

ve byg3,at 3e ha33e en skrepp som tok bare en skikkeUg

bøtte,og unier bare en liten skuffe til melet.I 3isse

var 3et bare smaa kvernsteiner,littstørre enn haani-

kverner,og3isse mautte paases mere til hver tit un3er

maliagen.

Paa grunn av 3en lette a3gang aa bygge seg/~

bekkvernerlvar3et iagenh‘)44 bruk for haanikverner,

men før en fant oppokvennkaill",har 3et sikkert ogsaa

vert brukt haanikvernertil maling av korn-Kop.Paa 3e

fleste bruk har 3et hittil funnet haan3kverner,menihr41-

brukt til maling av malt til ølbrygging.3ingsaasBygie-

museum har i sine,samlingerogsaa bl.a.haan,3kv,,:rner.

Der er naa to or3entligemøllebruk i bygia,3oneel.oi

elven Bua,og Hinsverk mwlle i Hulta elvlog 3isse gaar

-me3 elektriskkraft.

gjwiet.

Paa bekkekvernenemaltes bare sammalt.mf6l,od

3ette bruktes baa3e til helgeoruk og kver3ags.2kulle

en ha litt finere mj,>1til helgebruk,helsttil gjeste-

bu3,I#% la en kvernsteinenemere sammen,saam.A.Let

ble fihere.Ikkehai3e en noe at spissemjkiletme3,og

heller ikke raa3 til 3ette,3akornet var en alt for

kostbart vare til iette.

Kan bare nevnepat ia .Jvre2ingsaas.rbruksfor-

ening ble startet omkring I8/5,turleikke bestyreren

kjspe mere en I.vog Z sigtet mel,la han re53 for at

51769at han ikke fikk solgt 3ette før let tok lkade.r olk NORSKETNOLOGIENCRIMNING



var ikke vant me3 aa kjøP-esq..afint mjøl.

uenere etter bygiemollenekom i bruklble det mere

og mere at en spissetmjblet,somskulle brukes til mere

-nelgebruk oz zjestebu3,mentil kvar3agsbruktes bare

sammalt baade til grbt " oz „Kaku" og selvfaigeligtil

flatbrøi.Detavles nau noksaa mye korn her,men 3et males

i normale ti3erlparetil 3yrefø3e.Noenenkelteavler rlitg

som males sammaltfor a..-olan3ei bakntng av kaku.

Det har nau i flere aar vært brukt sigtet JL mjbl

til bakning av kaker3menfolk har naa etterhvertfaatt

forstaaelsenav at 3et var skadelie;,førstoz framst for


tennene.Naakjøpes alminfleliwhvetemjøl,,ozblanies 14.tt

enten me3 sammalt rug~ „GroprovmSb1",ellersam-

malt hve3e.Iilbakning av flatbr(03,bruktessammalthavre-

HajblImeni i.e,senere ti3 brukes for meste sammaltbygg-

mjbl.

Det har vawt mye brukt aa sau blan1iagsk9in,baade

havre orby,sg,sombruktes til fltbr13.flatbrødbaking.

Til grot3brukteen før en gikAover til bare kjøpmfol,

sammalt havremjel „Navermfol ".Til 3,Hyllkaku"ofk

kels" bruktes sammaltbyggmjlia.Hyllkaku,eren velling

uten gjer3som øsee ne3 paa en hylle og steges,Deer,/

store som ett kik.keUgkaffefat.Bakkels,er et samme ,tf/

som,vafler.

Av lettk..;-netmalte i gode aar til 3yrefø3elmenvar

3et 3aarligeaarlmaatteen ogsaa ta 3ette til lyrefiole.

Zn ville helst bake kaker av mj0.1.som har staatt i

lengere tid etter malinga.Detvar,og ør framleis bruke-

3

lig au varme mjvlet fr en knadde 120 i ",

Det var bare ett kvinnfolk som stod for „kakubakst,er-

ern ",likedannuur en stekte „hyllkaku "pp/rX,t~//

(Jakin av flatbrkidse senereugsaa pakinzav flatkaku

var 3et ogsaa bare et kvinnfolk.jblet baale 4hyyli-
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'‹-akv..,flatkaku- os rett kaku var et samme.

Gjerins og baking.

vedsatellg etter arie Loktgaar3Is oplysninger.

IJelgen til flatkaku ble laget av saup og gjeret

me3 natron.liitt sukker bruktes i 3elgen.Den 61e kjevlet

ut i størelse me3 en åtesserttalerken,ca.l.em tykk og stekt

oppaa,oakshylla eller komfyren.rotetkaku ole laget av po-

tet og bysgmjøl,men ikke gjeret og stekt like3an oppaa

oakshyllaeller senere pua komfyrens6 etter at iisse

kom loruk..trwr 1 tla,cruktes sammalt byggmjøl i potetka-

kulnaa grynmjwi, Vafler, ,12akels 0, stektes før 1 tia

i smau oakelsjarn.Uomme,av disse ,var skapt som et hjerte

ard.re mere firkantetlziaa er d.et store runie jarn,opp3elt

1 fem hjerter..14jw1et 1 oakblsene var av bygg-eller,sryn-

mjøl,senere hvetemjøl. ;;Lttnge Az4 ft/~1 gaar naa over

til aa Oruke kjøpelorø3.

11 gjestebui,begravelser og høytiier bruktes fi-

nere slugs kaker som var bakt av litt finere'mjl,nau
-

Orukes bare sigtet rug og hvetemjv1.12r en var by-

tur 1 gamle iager Inelt oM til 16yU aarenelkjvpte en me

seg kaku 'som var bakt i byenTron3helm-lsom ole kalt Ior_

,,bykatu".vr tiu na33e en nok litt finere kaker som

var n lagt unda" til bruk om 5.et kom noen pan cesøkl-

,,.rremUnn"..Win kam ikke minnes at 3et er orukt glokaku

her i jingsaas,

zn nytta qlgjer,som en tørka oppA i smaa klatter.

etter Orygging..ruar o lrvie Ut gjeralbrukte en og rasiblE

potet,blaniet sj:a raspet rne3. litt sukker og sette til

litt wlsjer.blaniinsa vart sutt oort 1 en beholler

meJ. lokk til 3et nele var kommet gautt 1 tMg gjeting t.

saa øle 3et fylt pau flasker„som maatte korkes godt.121

kaffekopp av 3enne sjera var tilstrekkelis til 3 kg.Mjø .

NORSKETNOLOGISKIRANSKING
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satte helst deigen kvellen før en skulde bake,da det.

r}oksa lang tld med gjeringa..vet gav et go3t og mykt

og holdbart brød.Den slags gjer var det svert vanll&

at låne ut til hverandre,da den ikke kunde gjeam2s svert:

lenge.Den ble kalt „ilUaskgjester".

wurdeig har ikke vært brukt ker.

Naar „kakuknba:'var ferdig,atte en en knyttneven

i deigen,og var denne gropa gautt igjen og he]:t borte

saa var delgen ferdiggjert-„En rev ogsaa ,3kInnetil av deli

gen dersom det luktet gjer,og var den pipet vur len fer!-

til baking.

Vi bruker naa for tia mjukt gjerbrød,helst nybakt,

men det er mange som av wkonomiske grunner helst ser at:

let er et par dage

Jiet tok vanligvis en halvannen time for at faa det

runistekte kakubrødet gjennem2tekt med flaskgjer.~

3tekinga vart brødet-kaku- prikka med en pinne over det

hele,senere med en gaffel og smurt oppaa med kaffe til

-.tt sirvp.Dette for aa faa overflata ajevn og

blank.Under stekJ.nza vart kaku snuudd og smurt en eller

to ganger.

En brukte og bake kringler ,litt større enn en ipen-

lig kringle fra bakerne naa.Disse ble bakt av rugsikt

tilsatt litt sukker og gjeret-paa vanlig maate,bare med

litt mer gjer,og smurt til de ble blanke.Disse ble gitt

til barn som kom i besøk7f ved Xfififfit~,høytidligsre

anleilninger.De ble ogsaa brukt i saakalt brernevinsbrød t

son en fikk sammer med en dram ve øytidsbesk og.grnx-

øl oz brullupper.Med det samme en kom til gjestebudet,

fikk en dram,ett y/ „brennevinsbrød" som bestaod av en

fjerdedel av er kaku,en skive av,en bykaku,og ofte or

Gøbb" ( Gomme)- Gøbbskive-oz øverst kringla.Denne kun-

ne le gjemme og ei bort engang til.

En stekte i stua :7er en hadde peis, „Slecti'ssteen.
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Den første form ~m for goro var sammenrullet Bpiss;,,

Almindelig-goro bruktes til høytider som smaabrød til

.kaffe.Kyrianer bruktes i almindelig kaku,men ikke naa.

Sea poteten kom i bruk her i Singsaas er det brukt

213Tepotetkakuk og under krigen 1940-45 ble det brukt

eii masse potetkaku her iSingsaas.Det-var denne som ber—

get for kaker.9g let ble i den tiden avlet mye poteter.

En spiste potetkaku baa3e sent og tiilig.En forsøkte

ogsaa- aa Irøye-mjølet i almindelig kaku med potet.Denne

ble tung av-seg,Til og.med fiskmjøl ble forsøkt blandet

pot et,kaku.

Borkmjøl

I ufredstider og taarlige(kornaar ble det brykt mye

borkmjøl her Qingsaas,men nas er iet ingen som kan min—

nes at de har spisy kaku,blandet me.1 borkmjøl. bewrkbrød

ble brukt av fattigfolk helt opp til I850 aarene,saaledes,

fortalte Hans Løvrødshaug f.I814,S,død 1939,at kan som gutt—

unge spiste borkmjøl som vartblandet me-3.almJndelig mdøl

i kaku.

Vi kar notater at det vart brukt bcrkmjøl'i

I785,men serlig I772-73›1a det døde 72 mennesker aV/YY/

blodganng.Død.ofallene februar og JoarJ :1aaned.Ogsa

i krigsaarene IFM8—I8TAJ-= det mye sult og savn W/X

hr i I81— er kalt ”Storklend.e,ret".

let kun to gaarder det ble moden:t korn Og

3et var rlere her iWingsb,c&s som svalt ihjel da.1)e kunne

slett ikke berge livet mel bare borkmjø1.1 almindelige

laarlige aar,maatte nokk husmenn og cLnna rskttigrolk orik-

ke 'borkmjw1 ellers aa.

lien'beste barken til lette bruk var aImbark,men av

alm er det lite av i Singscu:Ls,har vært mere etv denne rør

tia.1 stedenfor aimbark bruktes furubark,som ble tatt

av unge rurutrer.liarken ble tørka og malt og blttniu ciVGI
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mjøletpmen cruktes det for mye av 3enne Cle en syk.O#le

det bare oorkmj*:,Ipsac,fikk en du ppolodgang".1)et7Svar

magen og tarmene som ble opplwstav garvesyreloglermed

b14,dlede ihjel.

borken ble vel tatt 1 alle ac&retstiderpmen

ate tia var vaaren.Vihar en samlingbork pttabygdemu,-

seet som skaI være fra pp¥torkleinaret" +612.

HvorJ.anbork oll. tillaza o brukt,er iet
ingen
yNom kan fortelle anyietenn som /3agn.oggjettnIngenh.

I Jaarligeaar er iet ogaaa brukt beinmjøl.

Kan henvise til ppGauldalsminneupDind,4psi3e301

›, Minne i ingsaasfra barkebrødstia"av Chr.Lo1gaar3.

Vi kjenner til navnet ppBrømaassaal,pmeningen naa

kjenner til at denne er brukt til aa blande mjølet me3.

Flatbrø3.

Flatbrø3 har vært bakt i ingsaas i uminnnelige

tiler.og det bakes framleispserligpaa større bruk.Noen

lønnsmotakerehar gaatt til at kjøpe flatbrød i pakker 1

butikkene,somer bakt paa flatbrødbakerieren eller annet

steds.

Det var husmannskjerringe'rog gamle peppermøersom

zikk Cakring om vaaren og bakte brødpog ei sliz kunn bli

baale en og to uker paa samme sted aa-bake flatbrød.

Det var to-slagsflatbrødpfinbrø3--ppGjesbOsbrø",

og kvenniazsbro.Var bakt av finere mjøl og sprøstektp,

og pyntet mel ruter eller renner.8:jortmeJ.en fille

paap<en lanz pinne dyppet møssu ( myse).Dennekalte

-mann n Qudill.

Kvenndazsbrødbakt av sammalt,mjl oz tvistekt.Det
tok

vil s. en ~fi den halt stekte leven fra baksthylla,ois

la paa en ny som ble halvstekt.saala en len første oppaa

oz snulde bege samti3igptilde% var ferligatekt.pette

brølet var seigt cz hari aa tyszepierformeget drygere i

NORSKETNOLOGISKGlIANS:CINU
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spr1.7,tekt, zaa

`al lr en Irc1.1+12-v-

var at

	

1.1eten,naTren trent riet,

',-;ruktea,til 21:-Itbribakr;Lervar iiie ot;
v.LLr

en passe poa ua b . ke on etVlyat

La cak erj3r La. ente jcn klokka sju ou

lrev til 'ja.klokka ni cyri

tia 7-ar Jt vJnli t; leivr var

vane1.1. ootrive 3t,,21-re antall itia,

2,a var

Til ke flatbri1 var bare ei

" 1~,t ,,akar'n"..;)et var so

f':n• ner2nt eanire errinker oj ;2.1e 3 tauskjer—

rir".so....J.reveo. akere,e:. jentenette

bake.ona .:=..ien eller no2n cinam knaj,-le 30:4reel

leien.Alle jenter .12.atte lare :3ejaa bake flatera1,7Jet

var en eai for en jente aa ikke kunne enkuw,ten.

ei,en etterkvart swa enka,eller.3 vart

1,t skii, 3 kaa" paa en so var vanzkeli at

ijen„Pan. ‹;:arj,enekunne en bruke

( skuuet ,Jussu.Jjetvar inea re.2;elfor iwor

11.Jr:Liei..easkufl.evre.cn en sa ble finere bre-3, av


-;-Jr tun aa :;_jevlo ut,n

brukte en tore trau. , ,2aksttrau.;;"

etore rotska'ler Lar a vrt brukt,njol av

brukt kt

zil bakinj 	 flr i tia,


cr. r finhrc%1,:2n koktc: .,-,otetene

en Jaulle 'e'a 2,caten vrt en

potta:pp i tra -et,eller en 'ootetkvern,solL

:Jette oruk.2n, tre\mise,:ten-



potetmasse kom ut igjen.Jaa sate en litt endel mjøl for


at potetaassen skulie bløtne, Wpåvelle" ellers vil3e 3eig—




en bløtne un3er bakinga.2n brukte ikke annen vate 1 po—

/o

tetbrø3.

1-,Sakshylla var runl ca.75-8o cm 1 3iam.,I em.tykk,

me3 ett eller 2 ører paa.mange var iet ingen ører paa,

lisse var min3re.Bakshy11e av stein er ukjent her.Alt

flatbrø3 bakes pau bakshylle.Til brenieel btuktes tør
aaatte

-granve3,som vb-3re smaahuggen ogsaa tør olierve3kunne

brukes.3akshylla ble lagt paa 2,2rannfot",som halie tre
'4 71

ellervføtter,jernringen kunne were ca.4o em,1 tvermaal.

Denne ble satt i aapen peis, ,,3k6rstein 1,senere er Jet

bruktlkomfyrringer som bakshylla legges paa men la maa

ringene av ienne taes

DeIgen til baksterkjerringa kna3les av et annet

kvinnfolk paa gaar3en:Det knadJ.es til ca.20 le,e4e'om

gangen,og 3en maatte brukes med enganglellers ble

3et en •kin3 paa lenne.Man brukkte som regel bare en sort

mjøl.

Ylatbrød,et ble bakt paa en „Baksfjøl",som

I.m.lang og ca.80-90 em.bre33.Paa 3 sider var det en.li—

ate som stod c.I.cm.over overkanten av baksfjøla,saa 1k—

ke mjølet reiste ut over,men Ingen kant som var mot ba,

karehhaaksfjøla ble Iagt pa et un3erlaglsaa passe høyt

at baksterkjerringa kunne sItte vei denhe og ha begge

føttene un3er baksfjøla.Naa staar 3e vei baksfjøla naar

3e baker.AlminJ.elig flatbrødlev er ca.70.cm.i diam.Det

var en storskam av baksterkjerringa a. ikke bake leiven

saa stor,at 3en ikke fylte ut bakshylla unier stekninga.

Til bakinga bruktes et.kjevlelsom var ringformet,Det—

te var.63 cm langt med haanitak,og haile en iiameter ag

9 am.Med 3ette brukte en ba.ke leiven helt fer3ig,og en.

passet sta31g paa at leiven var noenlunle rundt hele tia

uhder bak1nga.Naar leiven var fer31gbakt saa btukte en,

pikkkjevleiiMit som var ca.13 em.langt..

Med 3enne blev leivet gjennemhullet,saa 3en stektes be—„ < , „ ,„‹;
NORSKETNOLOGIcKGRANSKING
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3re.yoraa ha rennmjøletun3erleiVenbrukteen,„Bløkt",

et spaleformerre3skap,somvar bare cm.langt.

Til aa flyttelen fer3igbakteleivenfra baksfjøla
og-bortpa bakshyllabruktesen „SpIte,somvar ca.80
cm.lang.

(SeMi ve3lagtetegninger)
-Altflatbrødstektesbare en gang,unitatt

74‘4„/%76,(4iiikLEnhalvstekkteførst leiven,saable

ien lagt sammensamvedlagtemodelerviser.No.2war len

mest almindeligevsaable leivenlagtpaa bakShyllaigjen

for aa fullstekes.VJ,Kriingenebruktessomnistemat,paase
,‘

'terenog i markeslaattenem.v.Deble har3eav seg,og

3e den fordelat 3e ikkeha33esau lettau'gaai styl&er

undertransporten.Etterstekingaav 3isseble dot lagt

en tyngreve3skieaavenpaafor at de kunnehol3eseg samm-

men.aer/1.4i'Singsaaser 3et barekvinnfolkasomhar

staattfor all baking.

2tter stekingalaesalmimdeligflatbrøipaa et
borl som stolved sitenav baksterkjerringa,ogoppaa

1Lisselaes fire vedskierme3 passe

En brukteen kosttil att kostemjøletav

leivenunlerstekinga,ogdettefikkhus3yre,Detsom ble

kostetav kaltes Saa".

Senereble flatbrw3etbaarettil staburet,„Bureu,

og her lagt paa noen krafti.gehyllerellerbord

leligborlhøy3e.Herble let stableti høye n Støer",ag

flereved si3enav hveranire.

Ve3 bakingav lefse,n Lemseumaatte1er væreto

la-akere,51.AP~tX som halvbaktelogien sammestekte,

Den at3rebakte3enfer3iglog3enmauttevaxe saa tyn3

som muligt.Destotynlere3enble,destobelrevar 3et,Det

var en ære aa bakego3e lemzer.Nw:rlemsavar feriigbakt

ble 3en øieblikkeliglagt inn i ett stortlaken,saaden,-

ne ikketørketfor fort,forlen skulleholiesegmyk.

Senereble 3enlagetferdigtil bruk.pørsttok en vwlet
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'leiven me3 litt vannloil saa la let hele sammne,« og la•

ble lemsene myke.sau var 3et og smøre paa amørAg og strø;

lit
- _

sukker paa,legge sabt sammen og finklippe kantene.Naal

etter at 3e er fer3ige kal3er vi dem for ,Xlening."..

Det bkkes framleis kleninger her i ingsaas Isaasom.til  
sjestebu-liAkwytiier oz lisn.

Flatbrøi bruktes,til all slass saltmat.,o let bruk-

i w2le iagerfr: poteten,kom ibruk k,k7ru-

kost, 39.4~ bruktes stektflesk,opvarmet mjølk og

graut,og da.var de faatbrøi til flesket.Til mi3-

dagsmaten var det ogsaa flatbrøil ,og ellers kunne en brul-
(

ke flutbrød som en braut i styker og halie i varm mjølk,
• .

„, Brøsaall!.Zn ha35.e en serskilt korg som en hae trø-1

let, ,BrøkOi.jall.Me3 3enne bar inn flatbrølet fra buret,
Denneble
›IgAi#,W4ffi/X#1,«satt pau porlet unler maultiletpog

en hver fikk forsyne seg saa mye en ville,MUnge brukte 1

en flatbrø3bit i ste3enfor tallerken som nau er komMen

til„alminlalig-pruk 1 3e_senere_axene.

2n spiste mye flatbrø3 mel litt4W46/44~

smdi•ogiidAM11/4„mysssmfrl pau/Sig og 3rak goi mjølk til.

9erlig om morgenen og til frokost.Dette var en gn3 oog

nerentekost,

tr. 5769
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1 2 3 4 Vikning.
se s. 11.

   ••

2 3 4 5

Vikning.
se s. 11.

Tegnetut efterbrettetepapirleiver,som liggerved
1svaret. Mars 1951. R.F.
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