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Merk av om oppskrifta er etter eiga røynsle. Svara er etter det eg sjölv
hugsar.

Eller om den er etter andre heiinelsmenn : (ta også med alder, heimstad, yrke) :

Eg er 6tår, er oppvakseni bygda. har drive som
dbrukar0.

Spm. 1. SVAR
Eg har aldri höyrt at nokon hadde handkvernher i
Kvart garobrukhadde tidlegaresi eiga bekkje-kvern.I m
tia har dette teke slutt.Det var fleire av dei scm gj&ki
mtn ungdam.
Den vanleg malingsmåten för og no er å sammnla d t.

ha vre og bygg (det vert helst kalla for renkådn)har sl -
tia vcre dei vanlege kornsorterher. havrekakavar tid-
legare det vanlege til mat (molne kokte poteter st:renmP
havremjbl)."Renkodnekaka"var rekna som noko finare.Kun e
sume av og til ha meir eller minder rugmjöl i, vart det
helst "sundagsmat".Når bygdemylnenekom fekk ein byggen
gjerne "spissa" eller ein fekk reint"grynmjd1". Dette
var fine saker.
Spm. 2.

Når ei kvern mol dårlegt vart mjblet gjerne sikta
etterpai ei hanasikt.'Detsom vart sikta or gjekk til
krettura.
Spm.

har inga opplysingom dette. 1q,-,m4
Eg nar hbyrt nemna - t mi ungdomstia- namnet "grdn"

for alle mjblsorter.
Spm 5.

Det mest vanlege brbd her er "fint" og"Halvfin"brdd
I mi ungdomstidkalla ein dei for " tollsjelngsbrbd"
eller "tollsjelingsstomp".Det "fine" er av sikta rugmjö
og vatten (i gamle dagar med det nelst brukast "Svarte-
havsrug").Det "halvfine"vert tilsettmed noko grovmale
mjöl og litt sirop. Sa haJ_e ein "Flate" brb(:,same dei-
gen som til "fine" tilsett sirop.Dei had.lesame lengd s m
tollsjelingsstomben(omlag 40 cm.)-varomlag lb cm. brei
og omlag 5 cm hbge. "Vittenberg"vart laga av finaste so tt
kveitemjöl (helstGold Medal), av og til litt mjölk i. D i
var omlagY,J)0cm. lange, runaaktige10 cm. i diam, gjerne
med skorne sprekkerpå skrå på skerpa."Frbkenrbd"var
runde med diam. 20 - 25 cm. 5 cm. höge - av fint kvitemj.1
med litt se.:kerog smbr (og gjerne litt mjolk, og litt
rosiner."Vbrterbrdd"på skap som Frbkenbrdd,laga av
deigen til Flate brdd men tiLsettrosiner. "Ambrosiabrd"
av fint kveitemjölog med sukkat og rosiner. "Julabrb"
som Ambrosia men med meir "godt" i t.d. smör og sukker.
"heitevegg"var runde scm Frbkenbrbd,men minder, laga
av deigen til Vittenberg,helst kalla for "sjedlnsker!
"Siropskaka" var og "sjelingskaka"var laga som heiteveg
tilsett sirop. "Lbsebrd"var på skap som sjelingskakene 6273
Ten var laga av deigen til Fint brba



r7,4 , 11.

Spm. 6. Ein brukar f9r tid her helst "fint", "halvfint"
"grovt" oglivittenberg"(kveitebrbd).Til helg og fest kjem det
til mange slags - serlegheimebakster- som eg ikkje
kan gjera greie for. Blaute kaker - flöytekaker,smörkaker
- osv. i så å seie utallige variasjonar,vert no bruka
mykje til helg og fest. Hertil kjem eit utal av varia-
sjonar på småkaker,bakkelsog I.

Lefsa og Hardingkaka(Kråtakaka)har frå umin-
neleg tider vore bruka. Tidlegarevar det meir vanleg
kost, no etter kvart vert det meir berre til fest. Sven-
skekakeog Nordlandslefsekjenner ein lkk,e til.
Spm. 7.

Det er vanleg at det finns småkakeri hus4,t
-"bakkelse"som vert göymt i tette boksar,der det held
seg som nybakt i lange tider. Det er serleg desse sortene:
"Krumkaker",Gorå", "Sircpssnippar","Smörkrans","Havre-
makroner"o.a. og dessutan til jul "Fatigmann"og "Hjortetakk”.
Spm. 8.

Glokake kjenner ein ikkje til her.
Spm. 9.

Flatbbd vert baka av sammalehavremjöl.Skal
det ver sers godt har ein poteter i knöa. Det vart baka
berre ein sort bröd til alle Slags bruk.

Baking av flatbrbd er det no så å seie slutt på.
Det er gått over til fabrikklagabröd, som vert kjöpt i pakkar.
Spm. 10. Knekabrödkjenner ein ikkje til.
" 11.

Det ferdigbakaflatbrödetheiter "leiv" bå-
det för og etter det er steikt.Om deler av eit omns-
steikt bröd sIbterein alltid "sjeva"og ikkje leiv.
Spm. 12.

Lefsa vert lagd av kokte poteter - molne på
potetkvern(ellerkjötkvern)og sikta rugmjöl.Når
lefsa er steikt vert leiven oversmurtmed ei blanding
av egg og mjölk (eller råmjölk).

Ein eier at lefsa vert 1!-k1int"eller "smortr
(Ein kan ha liggjande"påklinte"eller "påsmore"lefsa.

I lefsa er siktamjöli flafbrödethavremjdl.
Krotakaka er av same deigen scm lefsa, men

deigen vert tilsett gjær og ver ved bakingautbaka med
eit serskiltkjevle.

Av og til vert det baka "sumjelslefsa".Det
vert bruka sur mjöl, eller saup, kvitemjöl,natron og
sukker og smör.Krotakjevletvert helst bruka.
Spm. 13.

Om brettinghugsar eg berre frå mi barndomstid
når mor skuldenista mannfolkaut vårsildfisket.
Lefsa og faltbröd skulde sendastmed. Btödet og lefsa
vart då påny lagt på helle . Deii skulde "lunna"det,
og dei la det alltid i fire. Noko serlegtnamn på denne
"operasjonen"hugsar eg ikkje.Men dei det samanlagde
brödet i ei rua og la noko tungt på 'det"la det i farg"
trur eg mor sa.
Spm. 14. Om dette har eg lite å seie.
" 15 Do. Do.
" 16. For å sjå om deigen er utgjært stikk dei her

no helst fingen noko ned i deigen.Går holet ut att
er deigen ferdig.

Landsfolket(bbridene)brukar gjerne bröd som
er nokre dagar gamalt.Fabrikkarbeidararo.l. vil g,jerne
ha det ferskt kvar dag.
Spm. 1Z og 18. Har lite å seie.
" 19. Den gamle bakinga på lefse og f1atbrt4 gjekk
före seg i kjellarenfzx hjå dei som det hadde. Dei som
ikkje hadde kjellar, bruka eldhuset.Bakaromnarhar ein
her ikkje havt ute på b4fgdaneför no i den siste tida. 6273,pfflurentuilut,t,NtIIfl



Framhald vedk. emne nr. 4.

Desse bakaromnanevar dei vanlege stöyptekomfyranemed
bakaromni. Til å byrja med var det berre komfyrar for
fyring - torvt ved, kol og gjerne lyng - no etter kvart
vert det på vare kanter berre elektriskebakaromnar.
Murbe bakaomnar- inne eller utanfor veggen - har eg ka
aldri höyrt gjete her.

Flattbrbdetvart steiktpå hella i gruene tidlegare
No er det elektriskeplater også til dette bruket,men
det er svert lite flattbrödsom vert laga no - heime.

I bakaromnenvar det nstompn dei baka - altså van-
lege bröd - grove eller fine - som ein etterpå skar
skjeverav når ein åt.

Eg har aldri höyrt at fleire har ått bakaromni
lag. I min barndom var det like vel svert få som hadde
bakaromn.Til vanleg mat bruka dei nkakern - potetkaker-
og dei vart steiktepå bakstehedlå.Til jul skulde alle
ha nbakkelsern0.1. og det var liksom litt meir gjevt
med heimebakt bröd til ymse helgar. Grannane gjekk då
ofte til han som hadde bakaromnog fekk steika der. Dei
kunde gjerne koma med brenne med seg til dette bruket.

Det var berre til gode vener dei gjekk på den måten
og det vak aldri tale om serleg godtgjerdslefor dette.

Som nemnt för, vart det bruka så ymse slags brenne.
Dei bruka det dei hadde. Men til all baking vart lyng
rekna som god nillingn avdi den nhetan så fort og kvasse
og det var så greitt å ordna varmestyrkenpå den måten.

Om merke på varmegradenhar eg ikkje höyrt noko
serleg.

Eg har ikkje kjennskap til annan måte å bruka når
omnen er for varm, enn å setja opp omnsdöra ei tid.

Ved baking i den slags omnar som eg har nemnt,
vart bröda lagde på plater (jernplater),og det var
ikkje tale om s3rleg reingjeringmellom baksterane.

Fell bort for denne slags omnar.
Eg höyrde tidlegaretale om at den og den baka i

ei gryte, men eg kjenner nok ikkje nærmare til korleis
det gjekk före seg.

Grisling av bröd vert berre gjort av fag-bakarane.
Grisling var å halda brödet på ei fjel i sjölve varmen.

Det er berre kringler som vert koka fOr taktags
steikinga.Det er fag-arbeidsom eg lite kjenner til.

kjenner ikkje til dette.
Flattbröd, som dei tidlegarehelst berre baka ein

gong for året, bar dei på loftet - eller i bua hjå dei
få som hadde det og la det i store nruern - la leivane
oppå einannani store ruer. Dei breidde gjerne eit tep-
pe e.l. over. Då stod det seg. Anna brbd kunde göymast
opptil ei veke. Dei hadde det gjerne i holk. Best var
det med eit blekk-skrin(av jernblekk).Små finare
kaker og bakkelserhar alltid vorte göymde i nkokeboksar"
-blekkboksar.

Kjenner ikkje til dette.
Serleg til jul var det ymse slags krotingaro.l.

Bakarane laga "julajeitnog nhalve månarn og nmenner"
og nkonern . Det var visst helst kveitemjölog mjöl det
var laga av - tilsett litt sukker og kanel. I jeltene
og månane var gjerne litt syltety eller anna godt innlagt
midt inni.nMånen var berre ei halv sirkelflatemed
omlag 20 cm. diam. og lat oss seie 3 cm. tjukk.n4eitan
var nokoliknande,men litt breidarepå midten. Bade i
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"jeitå" og i "måen" var gjerne eit par rosiner i kvar
ende.

Alt dette var det bakarane som laga.
Heime i stovenelaga dei 2ftibakkalaaa"fatibakkeseu

nkromkakerliog "gode rådn ("goro")og anna slikt.Det
er no helst i seinare tid fisttsat det har vorte noko
större av det. I mi barndoms tia var det ne helst lefs
("lepsa")som det gjekk med til helgene.Vår det så
kunde lagast noko "ftigmenner"attåt, var det på top-
pen. Men så steiktedei til dei store helgene fljulakakelr”
det var potetkakermed serleg godt mjöl i og dertil
aniskrydder.Så laga dei "pannekaker".Det vert elles
for ein stor del brukt enno. Pannekakenesteikerdei
på hella av ”jevning"med ymse slags godt 1. Ein brukar
så potetkakamed smör og sukkerlPåog så pannekakaoppå
det. Det er for resten svert goon den dag i dag - tykkder
eg.

Dette gjeld visst npannekakene"som eg har neunt
ovanföre pkr. 30) - De får sjå der. Det var berre
helga-kost.Desse pannekakenekan göymastnokså lenge.

Kjenner ikkje til det.
Vaffelkakenehar me bruka så lenge eg kan min-

nast. I den fyrste tida höyrde det serleg til gjeste-
bods og helga-kosten.Etter k uart er det vorte meir
og meir vanleg. "Goro" höyrde me lite gjete i mi barn-
domstid. Seinare har dei vorte meir var4ege.

Kakeröra vert kalla for "jevningr.
Som nemnt ovanföre, bruka dei - både fbr og no -

aniskrydderi potetkakenetil helgene - serleg til jul.
Nödbrbd.

Eg har ikkje höyrt serleg ta e om dette på våre kwit
kanter. Eg går difor ikkje nærmare inn på spörsmåla
34 - 41.

Avaldsnes den 19/6 1951

Pit
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