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Le -L-rstebusitterre her i b-c-da -91_tealt k)ri-y.t

	

til beynre med7-gdette vsrte helt ut t'l
rene orkrin T3O , La ble det snere benyttet vannkT.aft

til drive kverr& Led.
)O1 vaniwr ble det lt to sorter mel 2° handkverre.

Den er3 ,-ortenvort Idt finmale.(-)L"andre sc)r-Lenarav-



Fro\-mala -jfl_etble helst nyttatilgr,.aut oc
det rela t'l brd. iktin av nj"let ble :kke Fjort
soe rege 3-rPt senere. Pet var do belst byp:gi:orn
som ble reelt,ev den at byPren var det kornsleget
son s"',r,otble modent  er i byP.da,no; bygrl-jfl_et ble dh
beryttn bgde til koke- o,(-rbeke ev.

1et brul-'tesikke ernet enr ""latbrd den -rste
b e ik'e hei t i r 'r

ene TEb. 2latbrdet ble bekt av det f'nm-lte mjUlet da
bolde sen en urder stekingen

av br-det sg f-odtsom det finnalte. -eigen til fletbr
Fjodes p sEnr-e n eten da son n , ejlet eltes se--er -e
vatn til det 11-1rtadsende hgrd deig som de :-jevlesut
med et kjevle som var s2esielt lget til dette bruk. -t er-
at br:"Glelvenvor utkjevlel, b?e den "uttrillet" ned en
t-"11. -)-skje'len p et kjevle o- er trill c- den at -
'cjevietFår r':'tenebare en ve' ( rundt kj'v3et\ -ere )

ggr bgde rundt- -o-lenc's etter s"k et-
det d,onr-sersl-Ps te:ner som seter djupe roer i le'v
en oc pjr at denre stes brdre. -*gdekjevie oF tri]l var

.°rG ved, og dr-helst 'v bjrk. "en senere blr
tniiler1;_Jjortav leg-ebe'_n-v best el'er ridre-tor'yr.

T'etbar -ert 'hendverr bor i byRds Lelt t'l gret
1245. er d folket ber n2tte evakuere on tyslcerne1--)k

	

S-1tt --elsesverk ble oP.s°de sist- eksem.-
,larer ov bendkerner

	

ter-- f-ndt p' s'kte mjlet, ble dette
"jMet ble -'ktet ett sold son ver

ejort t'l dtte bruk. Pet var de -jerne flere sn"M -,ver
b-7-er'endresli» et det rederste ver -rirest.

- jlet vart alltd temperert 'nne i stue fr det bl
laFet de'g t'l baking.

1-oe sa=svn av mj:51meterkierrer en t'l b-r.

	

-4 ,terat begyrdtt red g sikte ret, b14'
r)?S' beDt 'nere brdsorter. -gtte det vrnre
" godbr-d- s-)--det keltes n°- det kom crjester. det
ble ber:-ttet jninn av de'c'envar det hovedsokelir:le-
ca en 2ort e-odbr;')dsom fikk nar-nettyrrkake.Y.'ru-t-nn
ko_ke r-,tynnkake\ ._irurty-nnkakerble b-kt pg d-n ngt n
et l evc- ble skgret over 1 store tern'nP-ersor siden
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etterat der var stekt, og mens den ennå var vsrm, ble
overgniddned et lap FV Firup og senere atter stekt en
liten stund slik Pt siruppentrket lnn i selve leiven.
Til rmtynkake ble benyttetrnme istenforsirup.
foregikkbåde beking og steking på srmmemåte som med
siruptynnkaken.
enere ble dPt bekt andre sorter "godmat"som alltid

måtte finnes i huset om det kom gjester eller frennen-
folk. Fellesnavnetpå disse sortenehette "Bakkels".
:n spesiell sort som ennå brukes meget her i bygda kel-
les "fattigmenn".Den er gjort av feit deig, helst deig
som er iblandetnoe =te og sukker.Pen kokes i fett
til den blir sprr og smaker fortreffelig.

Av flatbrödbaktes hovedsakeligto sorter,ret br-
det son ble benyttet daglig hjemne vart lagt ned i en
trine etter hvert som det ble stekt, leiv ovenpå leiv
helt til tZ5nnavart full som regel. Så ble tönna snudd
opp ned og trekt av leivstabbelensom de ble stående på
et luftig sted,ohelstpå staburet.Gjerne vart det lagt
noe tungt ovenpa så br3det holdt seg slett og pent.

Til utnisting i skogen og likeså til reiser, ble flat-
brNet under stekingenbrettet sammen i til en firkant
o gjerne ikke så hArt stekt som vanlie så det ikke var
sr,.lett å smuldre sund under transporten.

Knekkebrödhar ikke vert bakt her i bygda.
Med leiv menes både för og etter stekingenev brMet1

lvårbri3detskulle hentes fra staburetble det ofte sagt
Hent så og så mange brödleiver.T.Tn&.rstekingenble det
gjerne segt av den som bakte til den som hndde med stek.!
ingen å gjreg når denne ikke passet sitt erbei og brö-
det holdt på n bli brendt: Pass leiven din du.

Av lefse har det, oe er det fremdeles,benyttet to
sorter. Verlig lefse som bekes av siktet rugmel, tynne
fine leiver som kjevles ut etter et mönster av pepir så
alle leiveneblir like store, og kantene skjæres rene
rundt m3nstret.Denne sorten bltes opp f3r den påsnt'3r-
es godt hjemsm?5rog farin, gjerne med litt kanel iblan-
det, brettes samnen fra to sider så åeiven blir i sin
fulde lengde en vei og se. 15 sm.bred.Den skjmres så i
passerde snitt, kartehe skjæresbort.

Den andre sorten kalles her for herdangerlefseog ti
denne sorten blir d€ligengjerne tilsatt flate og gjort
noe feit. Deigen kjevles ut med et glett kjevle uten ritt-
ter til den blir sc.3 eller 4 n.tv-kk.,tekes langsomt
og bör helst ikke bli brune. Fbr den serveres overstryks
den ned litt strirog påstres farin.

Gjæret brd ble bakt her 5 bygda first etter 1870.
Hvor metoden egentligkom #re vet en ikke,men troligvi
ble den innförtav noen "Kvener"fra Finnmarken som kom
til bygda som leifolkttil gårdene.

Det frste brdet av gjæret deig ble stekt i alminde
lige gryter.Fasongen på brödet ble så forskjellig,men
hovedsakeligsom runde kaker. Ftter hver baking av gjmr t
deig ble det tatt av ett stykke "surdeig"som ble oppbe
vart til neste geng det skulle bakes.

Det fortellesat deigtreugethos enkeltevert så sur
at det trengtes ikke noen surdeig til for å få deigen t 1
å gjmre, og da ble bri3detså surt at det neppe var spi-
selig.

Senere ble det fabrikertEjmr som koktes sammen av
"humle".Smrlig var det en s3r1sndskonesom var innflyt
tet hit son stod for tillagingenav denne gjmr, og hun
solgte da gjær til de andre for TO öre flasken.
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Senere ble stekeovnerfor gjmret deig tatt i bruk.
Ovnenemurtes opp av almindeliggråstein,med et fyr-
rom og et stekerom.Her fikk br5det den fasongendet en
nå har, og br5det ble godt stekt i disse steinovner.

Denne metoden ble også innförtfra opplendinger,de
såkaldtekvener, blanding av finnlendereog folk frå
Finnmarken.

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

De som forestod brödbakingenog gjæringenav deigen
praktiserteseg snart fram til g bli flinke i håndtverk
et. Mer og mindre uheld med gjæringenkunre jo forgrsak
forskjell i surhetenav brMet, men sg var held<igvis
folket dengang jkke så kresne og forvendt son na, men
tuoss det bgde friskere og sterkere.

Det baktes også runde br3d av gjæret deig. Pe keldte
da bare enkelt for kaker, imotsetningtil det avlange
brMet som her gikk under vavnet stomp eller stombr?3d.

F3r I950 gran ble fletbrMet stekt pg vanlige ovner
inne pg kj3kkenet,men etter den tid ble det mer vanlig
at flatbrWet ble stekt pg spesi_ellebredjern som gikk
under nevnet "br3dtakker".Det Var et rundt sttipejern,
e.00 er. i diameter.Pette ble lagt ovenpå en dertil
nurt gråsteinsovnmed eldrom sg vermen slog direkte opp
under br5dtakkasom ver omkring en halv sentimetertykk
På denne brMtakka ble brUlleivengjevnere stekt og det
var ikke sg snart g brenne leiven.

Bakstevedenngtte alltid være t5Tr b(y5rk.Då gårdene
ble det opphugd spesi4l ved t1.lbaking av flatbrödpå
brödtakke.For veaen ritte ogsa være av passende lengde
så den nåddo over takkens lengde.

En annen måte å lace bröd på ble odte nytta av folk
som lå kogsdrifter.Det vart laga en deig som ikke
ver for tykk sk den lett lot seg utgnides."n vanl-;_g
natgryte ble satt over varmen og deigen ble utgn5dd i
gryta til den ble en 3-4 em. tykk, Stektes lancsomttil
den ble brun.

En annen måte å lage bröd på bruktes også her i bygd
Det ble laga en tynn deig av fint mj3l utgjenet i melk.
Deigen formedes i störrelseav et tefat og en god senti
meter tykk, disse ble så kokt, helst i melk. Som regel
koktes disse kakerne,somgikk under navnet "Rlubb",i
gryten når det koktes ost, både av kumelk og geitmelk.
Klubben fikk en smrdelesgod smak når den ble kokt på
denne måte. Dette var en srlandskost som bare innflyt-
srfra brukte.

Flatbröd som er godt stekt og ellers rett
kan stå hele året uten å ta skade.ren det må
på et t?5rtog gjerne noe luftig sted.

Gjffiretbr&I ble sjeldenbakt i så store mengder at
oppbevaringenble noe problem.Gemnelt gjæret br&I var
dFrlig og derfor baktes det oftere.Flatbrödetderimot
baktes det så meget av på en gang at det rakk til for e
år.

Godbrödet,eller bakkelsen,fikk gjerne de underligse
fasonger etter hvert som blikkenslagernefandt ut fason
pgiformene.

Bork, eller annet som kunne iblandesmelet for å gj--
re dette dröyere, er ikke benyttether i bygda, så vidt
en vet.Derimothar gamle folk fra srlandet fortalt at
de der ofte brukte å blande bork i brödet, og det var d
helst bork av furu som benyttedes.Pet grovesteav bork n
ble renset vekk og det som var rermest veden ble da be-
nyttet, da det gjerne var en s5t smak av denne.
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