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A. Merk av om oppskrifta er etter eiga roynsle.

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

Etter eiga rdynsle og forteljinger.

" trillen gjort av leggebein av hest eller andre stordyr.

SVAR

De forste busitperne her i malte alt kornet pé
hendkvern £il Porae Do sl B % suts varts helt ut b1l
arene omkring I820, Da ble det snere benyttet vannkraft
til & drive kverna med.

Som vanlig ble det malt to sorter mel pé handkverna.
Den ene sorten vart kaldt finmala og andre sorten grov-
mala., Det grovmala mjélet ble helst nytta til graut og
det finmala til brdd. Sikting av mjdlet ble ikke gjort
som regel fOr langt senere. Det var da helst byggkorn
som ble malt, av den grund at,byggen var det kornslaget
som sikrest ble modent her i bygda, og byegemjdlet ble ds
benytta bédde til & koke- og bake av,

Det bruktes ikke annet enn flatbrtd den fdrste tia,
G jeret brdd ble ikke benytta her i bygde f86r omkring &z
ene 1855, Flatbrddet ble bakt av det finmalte mjdlet da
det grovmelte ikke wvilde holde sammen under stekingen
av brddet s& godt som det finmalte. Deigen til flatbrsd
gjodes pi samme méten da som nd, mjdlet eltes sammen meq
vatn til det blir padsende hérd deig som da kjevles ut
med et kjevle som var spesielt laget til dette bruk. Tt{
at brddleiven var utkjevlet, ble den "uttrillet" med en
trill, Forskjellen pé& et kjevle og en trill er den at pi
kjevlet glr riftene bare en vei ( rundt Kjevlet) mens Dpf
trillen riftene gér bé&de rundt- og langs etter slik at
det dannes enslags tenner som setter djupe porer i leivs

en og gjdr at denne stkes bedre. Béde kjevle og trill v4r

gjort av hédrd ved, og da helst av bjdrk. Men senere ble

Det har vert handkvern her i bygda helt til &ret
1945, Men da folket her métte evakuere og tyskerne tok
til med sitt Bdelegselsesverk ble ogsd de siste eksem-
plarer av handkverner ddelagte.

Etterat folket fan@t pé& & sikte mjslet, ble dette aj
finere kvalitet. Mjdlet ble siktet i ett sold som var
gjort til dette bruk. Det var da gjerne flere sold over
hver andre slik at det nederste var finest.

Mjdlet vart alltid temperert inne i stua fdr det blg
laget deig til baking.

Noe samnavn av mjSlmaten k;enner en ikke til her.

Etterat folk begyndté med & sikte mj8let, ble det
ogsé& bakt finere brddsorter. Spesielt mi3tte det wemre
" godbrsd" som det kaltes nar det kom gjester. For det
ble benyttet gjering av deigen var det hovedsakelig la-
ga en sort godbrdd som fikk namnet tynnkake. (siruptynn

kake og rdmtynnkake) Siruptynnkaken ble bakt pd den métén

at leiven ble skéret over i store terningen som siden
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etterat der var stekt, og mens den ennd var varm, ble
overgnidd med et lag av sirup og senere atter stekt en
liten stund slik at siruppen t8rket inn i selve leiven.

|
|
|
Til rbmtynkake ble benyttet rdmme istenfor sirup. Fllers

foregikk bade baking og stekwn? pA samme méte som med
siruptynnkaken.

Senere ble det bakt andre sorter "godmat" som alltid

nmédtte finnes i huset om det kom gjester eller fremmen-

folk. Fellesnavnet pa disse sortene hette "Bakkels"”,

Fn spesiell sort som ennd brukes meget her i bygda kal-
les "fattigmann". Den er gjort av feit deig, helst deig
som er iblandet noe fl&te og sukker., Den kokes i fett

til den blir sprdr og smaker fortreffelig.

Av flatbrsdd baktes hovedsakelig to sorter, Det brd-
det som ble benyttet daglig hjemme vart lagt ned ien
tdnne etter hvert som det ble stekt, 1e1v ovenpa leiv
helt til t6nne wvart full som regel. Sa ble t8nna snudd
opp ned og trekt av lelvstabbelen som da ble stdende pa
et luftig sted, Jhelst pé staburet. Gjerne vart det lagt
noe tungt ovenpa sd brddet holdt seg slett og pent.

Til utnisting i skogen og likesd til reiser, ble flat

brédet under stekingen brettet sammen i til en firkant
og gjerne ikke sa hart stekt som vanlig s& det ikke var
s& lett & smuldre sund under transporten.

Knekkebrdd har ikke vert bakt her i bygda.

Med leiv menes béde f8r og etter stekingen av brsdet
Nér bridet skulle hentes fra staburet ble det ofte sagt
Hent s& og s& mange brddleiver. Under stekingen ble det
ggerme sagt av den som bakte til den som hadde med stek-
ingen a gjbrez n&r denne ikke passet sitt arbei og bro-
det holdt pa 2 bli brendt: Pass leiven din du.

Av lefse har det, og er det fremdeles, benyttet to
sorter., Vanlig lefse som bakes av siktet rugmel tynne
fine leiver som kjevles ut etter et mdnster av Dapir sé
alle leivene blir like store, og kantene skjeres rene
rundt mdnstret. Denne sorten bldtes opp f6r den pésmdr-
es godt hjemsmdr og farin, gjerne med 1itt kanel iblan-
det, brettes sammen fra to sider sé& deiven blir i sin
fulde lengde en vei og sc. I5 sm.bred. Den skj=res sd i
passende snitt, kantehe skjeres bort.

Den andre sorten kalles her for hardangerlefse og ti
denne sorten blir déigen gjerne tilsatt fldte og gjort

noe feit. Deigen kjevles ut med et glatt kjevle uten rif

ter til den blir sc.3 eller 4 mm.tvkk. Stekes langsomtb

og bdr helst ikke bli brune. Tdr den serveres overstrykes

den med 1litt smdr og péstrbes farin.

Gjeret brdd ble bakt her i bygda fbrst etter I1870.
Hvor metoden egentlig kom gra vet en ikke, men troligvis
ble den innfdrt av noen "Kvener" fra Finnmarken som kom
t1l bygda som leifolkt til gfrdene.

Det f6rste brdédet ev_gjeret deig ble stekt i elminde~+

lige gryter. Fasongen p& brd&det ble s& forskjellig, men

hovedsakelig som runde kaker. Ftter hver baking av gji=re
deig ble det tatt av ett stykke "surdeig" som ble oppben

vart til neste geng det skulle bakes,

Det fortelles at deigtrauget hos enkelte vert sé& surt

at det trengtes ikke noen surdeig til for & fé deigen ti
& gjere, og da ble brddet s& surt at det neppe var spi-
selig.

Senere ble det fabrikert gje=r som koktes sammen av

"humle", Seerlig var det en s®rlsndskone som ver innflyvt+

tet hit som stod for tillagingen av denne gj=r, og hun
solgte da gjer til de andre for TI0 Bre flasken
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Senere ble stekeovner for gj=ret deig tatt i bruk,
Ovnene murtes opp av almindelig gréstein, med et fyr-
rom og et stekerom. Her fikk brddet den fasongen det en-
né har, og brddet ble godt stekt i disse steinovner. 9

Denne metoden ble ogsé innfért fre opplendinger, de
sékaldte kvenmer, blanding av finnlendere og folk fré
Finnmarken,

Men etterat tegelsteien ble kjendt, ble stekeovnene
murt av denn sorten.

De som forestod brddbaklngen og gjeringen av deigen
praktiserte seg snart fram til & bli flinke i hé&ndtverk-
et. Mer og mindre uheld med gjeringen kunne jo forarsaks
forskjell i surheten av brddet, men s& var heldlgvis
folket dengang ikke s& kresne og forvendt som né, men
tposs det bide friskere og sterkere,

Det baktes ogsé runde brdd av gje=ret deig., De kaldtes
da bare enkelt for kaker, imotsetning til det avlange
br&det som her gikk under vavnet stomp eller stombrid.

For I850 &ran ble flatbrbdet stekt p2 venlige ovner
inne pé kjBkkenet, men etter den tid ble det mer veanlig
"at flatbrddet ble stekt p2 spesielle brddjern som gikk
under navnet "brddtakker". Det var et rundt stdpejern,
ca,60 cm, 1 diemeter, Dette ble lagt ovenp2 en dertil
murt grésteinsovn med eldrom s& vermen slog direkte opp
under brddtekka som var omkring en halv sentimeter tykk,
P& denne br&dtekka ble brddleiven gjevnere stekt og det
var ikke sé& snart & brenne leiven.

Baksteveden métte alltid were tdrr bjdrk. Pa gardene

ble det opphugd spesiell ved tjl baking av flatbrdd pa
brddtakke. For veden mette ogsa vere av passende lengde

s& den nédde over takkens lengde.

En annen méte & lage brdd pa ble ofite nytta av folk
som 14 msd skogsdrifter. Det vart lage en deig som ikke
var for tykk si den lett lot seg utgnides. Fn vanlig
matgryte ble satt over varmen og deigen ble utgnidd i
gryta til den ble en 3-4 em., tykk, S8tektes langsomt til
den ble brun.

Ep ennen mite & lage brdd pa bruktes ogsé her i bygda.
Pet ble laga en tynn deig av fint mjsl utgjenet i melk,
Deigen formedes i stbrrelse av at tefat og en god senti
meter tykk, disse ble sé kokt, helst i melk. Som regel
koktes disse kakerne,som gikk under navnet "Klubb", i
gryten nér det koktes ost, bade av kumelk og geltmelk
Klubben fikk en s=rdeles god smek nér den ble kokt pé
denne méte., Dette var en sBrlandskost som bare innflyt-
s8rfra brukte,

Flatbrdd som er godt stekt og ellers rett behandlet
kan std hele &ret uten & tea skade. Men det mé& da oppbevkres
pé et tdrt og gjerne noe luftig sted,

Gj#ret brdd ble sjelden bakt i s& store mengder at
oppbevaringen ble noe problem. Gemmelt gjeeret brdd var
darlig og derfor baktes det oftere., Flatbrddet derimot

baktes det s& meget av p2& en gang at det rakk til for et
ar.

T

Godbrddet, eller bakkelsen, fikk gjerne de underligsie
fasonger etter hvert som blikkenslagerne fandt ut fasong
pa formene.

Bork, eller annet som kunne iblandes melet for & gip-
re dette dr8yere, er ikke benyttet her i bygda, sé vidt
en vet.Derimot har gemle folk fra s®rlandet fortalt at
de der ofte brukte & blande bork i brddet, og det var dp
helst bork av furu som benyttedes. Det groveste av borken
ble renset vekk og det som var nermest veden ble da be-

nyttet, da det gjerne var en st smek av denne.
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