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A. Merk av om oppskrifta er etter eiga roynsle. o &

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

Sp.l. Bekkekverner var vel mest i bruk, men der var ogs?

stekt.
"2, Til koking kunde de groveste sdene siktes av.
- Solden hestod av en ca 4" dyp trering n ned passende
tett bunn av vevet hestetagl. Avfallet bruktes til
dyremat.
"3. L;enmea ikke.
n4, Ogsa ~.12t7 endt.

"6, Venlig ovnsbrazd(stomp) av hvetemel

"7. A nei.

"

"

"l1o. Jagsom nevnt ovenfor. Nar leiven var halvstekt bWe

S5 Jae. En bakte og en stekte. Bagstek]

SVAR

gsa
handkverner av steln, som ble drelet rundt med han
og bruktes serlig péd bruk,som 14 sd Wangt fra bekk
kverny at t SnS“OTt dit var vanskelig. Nar disse sist
var i bruk ggennes ikke. Noen finnes enda, og blir
brukt som saltkverne. Her dyrkedes vesentlig bygg/
men i midten av forrige arhundrede ogsd en del rug;
lTelet ble selvfglgelig bare samalt. Det beste koxn
ble uttatt til frg, likesd til kokemel. Det letterg
korn ble malt til’bredmel’ for flatbrgdbeking. Der
ble mest kokt suppe,for & spare #d mclet, men del-
vis ogsé graut. Av bedre mel stektes po etkavring

og Kﬁ smékokkoZ(Flytence deig slatt p& en helle of

sty

erlmn;er herfra
a grunn av de

o)
til andre bygder forekom nok ikke,
lange avstande.

"O

}J(D

ller rugmel, dd4s-
uten er flatbrgd fremdeles i bruk, ikesom ovnsbra-

dethjemmebakes overalt her. Ovnsbrgd ble ogséd bakt £a1
komfurer kom i nﬂqﬂeTQn. I gruen var iribjgget en slags
3;¢steovn, hvor det fgrst ble fyret til passe varme,

g brgdet ble s& satt 1qa, etter at askeq var sopt velk.

Voe brgdnavn som nevnt i sp. er ukjendt her.

0

8. ?Glohoppa’ har en hgrt nevnt. Ble bakt av rugmel og
vann og gjeret deig, stekt pé glgr eller i panne

9. Der var mest ett slags fla oﬂdd, undtatt det som ble
pésmurt rdmelk til klenningsbrgd. Husbond og tjenere
hear,og her hele tiden her hatt ﬁawﬁe kost og sittet

ved samme bord. Bare flatbrsd og klenningsbrgzd.

pasmurt pisket rimelk, som ga leiven en pen,hvit fard
ve pd rettsidenocg ble straksetter ferdigstek

Dette kunde holde seg likelenge som annet flatbrzd,
og ble mest nyttet til & lage ’kKlenning? av. Nar en °
skulle lage klenning ble hver ’leiv’ padyttet vann og
lagt over hverandre og ble snart passe myke, hvorettdr
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Spell. Leiven kaltes leiv bade far og etter steikinga.

o R

hele leiven ble pastrgket smgr og drysset over med su
ker. Den hele leiven ble s& brettet sammen og ble da
til en’halvleivi Denne ble sé& NIEKKRIXKHMKEKXXEXRNXHK

KIEXKHXKKXIXHKIK@K klippet tvers over og de 2 dele klip
pet over mot spissen. Klenningen var da Te:rulf*, men p
grunn av det vannlnnnold brddet no hadde fatt, kunde
den ikke holde seg s& svert lenge, ca 1 uke eller mer
ettersom en hadde godt oppbevaringsrom. Klenning er i
bruk den dag idag, og vil nok ikke s& snart g av bruk.
Klennlno serveres med hvit ost som pdlegg. Brukes mest
i hﬁytlder og til fest. De sp. nevnte navn ukjendd.

Brgdskive kalles ikke leiv men kalles her for?kakskiwe?

1l2. Se foran. Lefse ukjendt her.
13. Se foran. Bretting av vanlig flatbrgd sjelden,utehn
at det hérde brgdet ble brukket i den stdrrelse som
kunde vere gnskelig i hvert tilfelle. In stgsre haug
flatbrgd ble gjerne lagt 1litt press pd f or & ta ming
Qre plass
14. Mest ble brukt surdeig. Kom en i skade LOP é bli uten
kunde de bruke glgjer( %1 ble jo alm. brukt fgr) og
som surdeig ble tatt et stykke av kakedeigen og lagt
i mel og kunde da holde seg meget lenge. Ble den for
torr, ble den bare oppblgtt i vann. En kunde ogséd 18
ne XM surdeig hos naboen. Ingen regel kgennes om
uldspunkt for bortlédn av gjer o.l. (Surdei’ -@Fljer

156 Se 14,

16. Det kunde sees ndr en tok i deigen, noen annen mé
te kjennes ikke. Mykt gjerbrgd brukes fremdeles. Bru
béde ferskt og flere dager gammelt.

17. Ukjendt.

18. ? Kjevle’ métte brukes nér en skulle bake ut flat-
brgdleiven. lMest brukt var kjevle med ringer rundt o
ca. 2 mm avstand. Kaka ble helst gjennemstappet med

~en gaffel med passe avstand. Kaka m3tte jo formes
med hendene, men stryking med kam ukjendt. ’Kak.’

19. Det var mest at steikinga foregik i kjgkkenet.

Bakerovn:Se under sp. Ge.

20. Alle nevnte det. forekommer. llen ikke betaling for
evt. ovnleie.

21. Nermest ’praktisk sans’. Vedspgrsmdlet helt forskj.

22. Denne stanga med klut pa& var det mest brukte.
Underlag for brgdet ukjendt.

23 Forskjellige.

4. StelklnD av kake i gryte er kgendt. Kaka ble bare
vendt i gryta. Annen fremgangsméte kJennes ikke.

25, Ukjendt.

26, Av kokt brgd kjenner en bare til ’fattigmann’.
En hertil laget form ble dyppet i passende tykt
deig, slik at et passe lag festet seg til formen.
Formen ble s& holdt i kokendefett(ister) og nér
ferdigkokt,sd slapp brgdet lett fra formen.
Brukes enda.

27 TUkjendt.

28. Flatbrgdet oppbevares i stebburet i stabler pd hyfl-
ler eller lignende. Kan holde seg i nesten sd lang XX
tid som helst. Kaker helst i skap e.l.

29, LTKJ endt. ;

30. Ukjendt.

31l. Vistnok den fgr nevnte ?smékokko? Brukes delvis
enda og er of blir brukt bade til hverda og ellers.
Men de téler ikke lang oppbevaring og bgr derfor
brukes snart. Bruktes mest som variasjon i kosteng
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33

NBgdbrgd Ukjendt her.

34.

35,
36,
37.
38.
9.
40,
41.

YKakdei?

Vafler (Bofli) og goro.(Gord)

Vellingagtig deig ble heldt i forma og satt
over ilden. Vafler til bade helg og yrke, men
goro bare til helge og festbruk.

Kjenner ikke til at borkebrgd er brukt heri dg
siste krigséra, men sagnet vil vite at det blg
bruk i 1808 - 12. Skulle wvemre t att av den bar
nermest veden av furu.

Se ovenfor. Fremgangsmdten ukjendt.
Ukjendt.

Ukjendt.
Ukjendt.
Ukjendt.
Ukjendt.
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