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SVAR

Med kvart som bekkekvenname kam i bruk vart det meir
sjeldan å mala på handkvenn.Detfins ikkje att mange av
handkvennaneno.Men her på garden fins det enda ei.Ha
er enda i bruk til å "skrm" malt på ved ølbrygging.Kor
lenge desse handkvennanevar i bruk til maling av kana
kan ikkje segjast så fullvisst,mendei gjekk nok av b
så snart bekkekvennamevart vanlege kring siste helvta
av det fli~ande nundradåreteller i første åra av det
sekstande.
Handkvenmemenemner ein her for " innkvenn ".

På handkvennaneog bekkekvennanefekk ein berre sammøle
mjøl.Seinarenår dei større bygdamølnonekom i gang var
det skilnad på mjølslaga.Einfekk da spissa mjøl ved si
da av det sammøle mjølet.

Til matmjøl tok ein alltid av det tyngste konnet - det
som dreiv lengst bort ved handkasting.

flatbrød nybtar ein havre- og byggmjøl.Tilsmåbrød
nyttar ein kveite oh til kaku både rug og kveite.Rug-
mjølet må ein kjøpa her.

Til vaaleg har ein ikkje sikta (selda)mjølet karkje ti
koking eller baking.Påbekkekvennanevart mjølet oftast
svertgrovaøle.1*estefarfortalde om ein gutunge som kom
og henta noko hvare som var møle i eit av kvennhusa.
Guten tok ein klip av mjølet i handalvendepå det og
klemde det mot handflatamed tommelfingeren.Etterei
stund kom det: " Det æ itt havrin vår det her - han va
itt fallt så lang vår."

Først i seinare tid vart det vanleg med sikting.Einbr'
vanleg trådsåld og grovmjølet gdpck til dyremat.

Ved flatbrødbakinger ein ikkje så nøye på om ein bakar
av nymøle mjøl,men til baking av kaka vil ein helst ba-
ka av mjøl som har stått ei tid.Einvil helst sleppa å
baka av nymøle mjøllog ein tar alltid kakumjøletina i
stuggu kvelden føre bakinga.

Nymøle mjø som enda er varmt frå kvenna nemnest:"kvenn-
vernt."

Samnamnetgrøn brukasther oglmen
ein meiner da på 590



kraftfor til dyra - aldri på folkemat av mjøl.

Bakstan. Ein veit ikkje døme på at kvindfolka har gått
saman på baking her.Men ein har havt fast bakstar for
flatbrød.lio har da baka både i grenda og i andre grender
med.
Brødet har vore baka av sikta ruglsammøle rug og like
eins av kveite.
Rugbrødet har vore og er daglegbrødet(der ein ikkje er
gått over til å bruJka heimeavla kveite)
Brød av kveite er brødet til helg og fest.
Til mauk har ein bruka mjølk blanda med noko vatn.Og
deigen har vore gjæra på ymse måtar.
Noko brigde i brødslaga har det ikkje vore - ikkje for
dei heimebaka alaga I allefall,men kring 18W åra tok
fleire til å kjøpa brød frå bakeri - eerleg da til høg-:
bids- og gjestebodsbruk.Av desse nye slaga kan nemnast:,
sirupskake ( bykaku )florabrød,husnaldsbrød,grovbrød
o.s.ir.altså dei vanlege slaga elb bakeri nar å by på.

Brød med namn rrå anure lanctslul.ar kjenner ein

ujestevon. luemuInga u..jend herlmeu aei er vanieg a ein
- nar småbrøu siAanue husse,.Av slikt kan nemnast:krum-
kaku,gorå,kavringlsnippar,fløytevaffel.Alt med samnamnet:

'smAbrød.

Glokaka. Ikkje kjend her i grenda.

Flatbrød. Ein baka ofte fleire slag flatbrød,men det var
alltid sett fram same slag over heile bordet.Det var in-
gen skilnad i så måte millom husbond og tenar.
Brødet har vore kalla: Tunnbrød (poddetbrød)lbyggbrød og
haverbrød.Secterbrød var byggbrød bretta på ymse måtar
alt etter storleik og skap på brødkassa.
Brødslaga vart bruka etter som husmora hadde det til.Had-
de ho ikkje det eine slaget,bruka ho der andre.

Knekabrød. Denne brødtypa er ikkje kjend her i grenda.

14reiyer namnet på brødet frå emnet er kjevla ferdig,
steikt Ilagt på stæbbel og fergja ned på brødbenken i
buret og til det blir brote sund og lagt i brødkorga.
Ein nemner ikkje eit stykke amnsteikt brød for leiv

, minders det er baka ut som flatbrød av same slag deig og
.til sage bruk.Det hender nemleg at husmora blir brødlaus
;og at ho da kjevlar ut noen leivar til naudbeging.

Ei vanleg brøskive kallar ein for: "kakuskive"

Lefse. Ein kjenmer to slag lefse her.Det er den vanlege
somein bakar av same slag deig som tunnbrød men som ein.
lindsteikerlog så sauplefsa.
Vanleg lefse bakar ein til jullpåske og pinse og elles
til brudlauplbarnedåp og gravøl.Lefse er ikkje kvardags-
kost.
Noko brigde i bruken av lefse har det ikkje vore.Det er
den gamle tradisjon spm er halden ved lAg.
Ein brukar ikkje Iefse som niste og reisemat.
Namnet lefse er elles ikkje det gjengse her.Ein segjer:
"Klening"
Ein smør lefsa med smør og strør sukker på.I eldre tid
var det ofte dei bruka sirup i staden for sukker.
Ein segjer at ein "klene på kleningan" når ein smør dei.
Før kleninga væter ein lefsone og legg dei saman att innt 590
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i eit vått kleede.Slikligg dei ei stund til dei har drege
i seg væta.Og så går ein i gang med kleninga.
Ein brukar korkje ordet lefseklingeller lefse.Detsom
brukast er:kleningbrødog som før nemnt:klening(ein)

Skilnadenmillom flatbrød og kleningbrøder at klening-
brødet er lindsteiktog er eit potetbrød.Flatbrødeter
hardsteikt og kan vera av ymse slag mjøl.

Sauplefsa lagar ein av saup (søp)(kjinnemjølk)bygg- el-
ler kveitemjølmed sukker,knør digen som vanleg flatbrød-
deig,kjevlarleivane ut heller tjukkelsteikerdei på kom-
fyren og et dei som vanleg klening.

BrettingEin brettar sjeldandet brødet som ein legg
bort.Elleser brettingagått meir av bruk no.Ein segjer
at ein bretta lemsalsamekva slag det er.
Heiltlubrettabrød kallar ein for leiv.Brødlagt i 2
kallar ein,helvingloglagt i firelpikiemse.
Brød til ferdamathar ein ikkje no lenger,menden tida
det var i bruk kalla ein Iemsa for boklemse.Sæterbrødet;
bretta ein slik at lemsa høvde til brødkassa.
Ein bretta leiven med han låg på hylla og før han vart
hardsteikt.Etterbrettingavart ikkje lemsa steikt vid-
are.
Lemsone la ein ikkje fergj på,men alltid på det brødet
som ein la bort i heile Ieivar.
(dømepå bretting av lemsor vedlAgt emmet:Flatbrød)

G" o surdei .Vartein gærlaus var det vanleg å låna,
hjå grannen.Einrørde aldri saman mjøl og vatn og let det
stå til det surna - ein fekk aldri gjær på den måten.Det
måtte gjærsopp til.
Vanlegvis skaffa ein seg gjær ved ølbrygging.DennegQæra
vart tørka på eielokkIskåre opp i bitar og gøymd
gjærørskja.Einbru a så av gjæra til det var att ein lit-
en bit og så var det å bryggja på att.
Ein har aldri gjøra brød med øl.Brødgjæra med ølgjær
var daglegkost.Somfør sagt lånte ein gjær hjå grannen
om ein vart gjærlaus,mendet gjekk sjeldanpå.Ein sørgde
for å bryggja øl att før gjæra traut.Nokosernamnpå øl-
gjær kjennerein ikkje til her.
Det har og vore bruka surdeig til bakinga.Surdeigenskaf-
fa ein seg ved å ta ein klump av knøa med ein baka,rulla
han til ei kule og gøyma han i mjølkistatil neste bak-
ing.
Eår ein meinte deigen var ferdiggjærareib ein ei grop i
han og beldt ei brennandefyrstikkeeller ei flis nedi..
Slokna fla:aæn var det berre å baka av knøa.
No for tida brukar ein mjukt gjærbrød til dagleg.Meni
eldre tid veit ein at flatbrødetvar einaste brødmaten.
Helst vil ein at brødet skal vera noen dagar gammalt
Da smakar det betre og er mykje drygare.Deter sunnare
6g:For noko over ein mannsaldersidan var det vanleg å
leggja det nybaka brødet på sperroneunder taket til
tørk.Detvar ingen ting som drygde brødet slik som den-
ne tørkinga.
Steikingatok same tid både med surdeig-og gjærbaking

. og brødet vart handsama likt.
Det var vanleg å ta brødet ut og smørja over det eit
par gonger under steikinga.Smurningavar sterk kaffe
med sirup i - eller råmjølk om ein hadde det.

Hardt "ærabr d fins det ikkje døme på her i grenda.
590



Steikinga vartgjorti peiseneller" framistena"
som daglegnemningavar.
I eldretiderveitein at dei brukato steinhyllor til
å steikjai millom.Eerpå gardenfinsenda dessehyll-
one på sgetra,mendei har ikkjevore brukader heller
på innåtførtiår.
Nedstehyllavar lagtopp på fire steinar.Millomhyll-
one var det vangsteinarså høge at det gav rom til kaka
Understeikingafyra ein godt ph øvstehyllaog hadde
ein dugelegglohaugunder den nedste.

Steikingmillomomnslokkellerunder kvelvdgrytehar
ikkjevorebrukaher.

Små bakaromnartil å setjaframipeisenavløystestein-
hyllone.Desseomnanevar av malm og finsendapå noen
sætrer.

Omnenstodpå ein brandfot"frami stena".Fyringover
og glørundersom med steithyllone.

Mura bakaromn til å fyra inni steikeromethar ein ikkje
havtpå nokonav gardameher i grenda.

Grislinger ikkjekjendher.

Eellerikkjekjennerein dømepå kokingav brødføre
steikinga.

Ein kokarfatigmannog smultringari smult.Deter SMå-
brød til høgtidog fest.Deigenblir lagaav egg,sukker,,
fløyteog kveitemjøl,kjevlaut til leivar,stukketeller
trinsaut og koka Ijosebrune.

K kese el o fi kake.

Kakestempelhar ikkjevore brukaher.

Ymse slagfigurkakehar vore brukaher i jula.Deikumme
ha formsom gris,høne,kuo.s.fr.ogvart oftehengdsom
pynt på juletreet.Oftastkallajulbrød som ellesvar
samnamnpå all julebakster.Deigenvar laga av smult,
sukkerlfløyteog kveitemjøl.Hanvart kjevlaut i leivar,
og stukkenut med figurformene.Kakonevart steikteljo-
sebrune.

Ein har bruka ( og brukarframleis) kakorav mjølkog
mjøl som ein steikterpå hylla.Dessekakonenemnerein
"hyllkaku"og lagardei vanlegvismed flatbrødbakinga
står.på.Bakstarenøserpå hyllaein omgangellerto
om kveldennår sisteleivener steikt.Kakoneer dagleg-1
mat og tålerikkjelagring.

Ein har ikkjesamnamnpå deigsom ein knar ihopi hand-
flatatil kakor.

Vaffelkakuer daglegkost.Røraer av mjølkog byggmjøl.
Kveitemjøler og bruka.

, Vaffeljarnetbrukarein og til steikingav smAbrød.
: Deigenav smultlfløyte,sukkerog mjøl.Ellerav egg,
smørlsukkerog mjøl.Deigenkjevlarein ut og skjer
han til så han høveri jarnet.Brukastsom kaffebrød.
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,111 krumkaku og leivar (daglegtale"leva")er røyra eins
- fløytelsukkerog mjøl.Fløytenhelst av råmjølk.
rirumkakublir steikt i jarn og rulla på krumkakurullen
med det same ho kjem heit frå jarnet.Stivnarstraksho
Xølnar.
Levan rullar ein ikkje,menlegg dei bort heile.I gjeste-
bod blir dei lagt på levbrettog sett fram på kaffebordet
,Krumkakuer både gjestebots-og kvardagsbrød.Levaner ber-
re til brudlaup,barnedåpog gravøl.

Raudbrød.

Så vidt ein veit har det ikk4e vore nytta surrogatfor
mjøl her i grenda i siste krigstida.Detvar baka noko
potetkaku til å dryga mjølet,mendesse kakone brukar
ein bg i normale tider.(Lagaav potetlmjølkog mjøl,Kjev-
la ut til ca.2 cm.tjukkleikog steikjerdei på komfyr-
en.Tåler ikkje lang lagring - noko lenger om vinteren
enn om sommaren.)

1.2.9J1k
brød og gmmut har ikkje vore nytta i manns minne.Men

bestefar fortalde at da oldefarvar smågut bruka dei
borkebrød.Detvar * åra 1812 - 14.Han kalla året 1812
for "Storklanåret"og 1813 for " Litågodåret"

'I dei åra er det elles fortald at dei fann att folk
døde av svolt attmed furustokken.Ikkjerart at mjølet
i deh tida ofte vart kalla "Gudslån".

Det var mest alme- og furUborkein bruka til mjøl.Almen
vart heilt utrydd her i grenda i dease borkebrødstidene.
Borken vart tatt når ein hadde bruk for han,men ein tok,
han helst om våren når sevja gjekk.
Borken vart tørka,knusaog møle.

Borkemjøletbruka ein i flatbrød i suppa og i grauten.
Ein bruka det som anna mjøl.Berreborkemjølvelt ein
ikkje av at det har vore bruka.Menein må nok gå ut ifrå
at i husmannaplassanelderdet var mange munnarl å metta
og "Gudslånet"frå gardkona gjekk klartImåttekona ty
til berre borkemjøl.Detbehatebrødet gav 2/3 mjøl og 1/3
bork.Det meste ein vanleg bruka var helvta av kvart.

Ein har rekna borken brukbar til mat,men kunne ein alep-
pa bruka han så gjorde ein helst det.Nokonajukdomhar '
ein ikkje rekna med å få av å eta blavkebrødeller andre
borkblandamatalag.
Ein veit heller ikkje av at borken er blanda med andre
emne.Allegrasslag har ein inntrykk av at folk var red-
de for å eta.Det var dyrematberre og ein skulle ikkje
eta ifrå dyra.Uviljenmot alt grønt har elles halde seg
levande 18ke til våre dagar.Dethar gjv adg mange moro-;
same utslag i gjestebod.Nårerter- og kålatuinghar vo-;
re senda rundt ved middagsbordethar det henda at eldre
folk har senda det vidare med desse eller liknande ordeJ
lag : " Å nei,det her fæ visst vårråleæ itt nå på det
her grøne,e et itt ifrå kum minna."

Mose8 og Beinmjøl
har ikkje vore bruka i brød her i grenda.

NOR8KETNOLOGISKGRASMG
adr.NOR8KFOLKEMU3EUM590

BYGIWY



Avskrift.

/Brev av 10/5-1947./ Sør—Trøndelagfylke
Støren herad

Her i grenda hadde mest kvar einaste husstand sitt

eige kvennhus i kvennbekken.Dei fleste av desse

kvennane er no borte. Berre eit einaste ztic hus

står att. Det var sist bruka i 1909. Husmennene

hadde og si eiga bekkekvenn,men dei var to om kvart

bruk. Her er i det heile mykje minne frå gammaltida

og mykje er samla og nedskrive. 	

Jens Haukdal

Snøan

590


