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hele leiven ble påstrøket smor o_ drysset over ned ru;..
ker. Den hele leiven ble så brettet sammen og ble da
til en'halvleiv!Denne ble så
b32C • klipet tvers over og de 2 dele kl

pet over mot spissen.Illenningenvar _a fer,lig,nen p
Erunn av det vanninnboldbrødet no hadde fått, kunde
den ikke holde sej så sv=t lenge, ca 1 uke ellermer
ettersam en hadde :odt oppbevaringsram.Klenning er i
bruk den das idas, og vil nok ikke så snart så av br
Ylenning serveresmed hvit ost som påless. 2rukes mest
i høytider og til fest. De sp. nevnte navn ukjend.

bp.11. Leiven kaltes leiv både for og etter steikinsa.
- røfdskivekalles ikke leiv men kalles her for'kakskive:

Se foran. Lefse ukjendt her.
Se foran. 2retting av vanlig flatbrod sjelden,ute

at det hLrde brodet ble brukket i den s-uørrelsesom
kunde •=e onskelisi hvert tilfelle. n storre haw-
flatbrodble gjerne laL litt press på f or å ta min
dre plass
I-estble brukt surdeis.Kam en i skade for å bli uuen

kunde de bruke ølgjnr( øl ble jo alm. brukt f'7Jr)og
som sur,2eijble tatt et stykke av kakedeigen
mel og kunde da holle ses mejet len,e. "ne den for

torr, ble den bare oppbløtti vann. bn kunde også låh
ne Z*XXXXsurdeighos naboen. Ingen regel kjennes om
tidspunkt for bortlån av sjtero.l. (Surdei'-2ø1jer

Se 14.
Det kunde sees når en tok i deisen,noen annenmå-

te kjennes ikke.Kykt sj=brod brukes frsmdeles.Bru
både ferskt os flere dager gammelt.

Ukjendt.
' Kjevle' måtte brukes når en skullebake ut flat-,

brødleiven.lIestbrukt var kjevle ned ringer rundt oM
ca. 2mla avstand. Kaka ble helst gjennemstappetmed
en gaffel med passe avstand. Kakamåtte jo formes
med hendene,men strykingmed kam ukjendt. 'Kak.'

Det var mest at steikinsaforegik i kjøkkenet.
3akerovn:Setnder sp. 6.

" 2o. Alle nevnte det. forekommer. en ikke betaling for
evt. ovnleie.

Yermest 'praktisksans'. Vedspørsmålethelt forski..
Denne stangamed klut på var det mest brukte.
Underlag for brødet ukjendt.
Forskjellig.
Steiking av kake i gryte er kjendt. Kakable bar
vendt i gryta. Annen frensangsmåtekjennes ikke.
Ukjendt.
Av kokt brød kjenner en bare til 'fattismann'.
En hertil laget form ble dyppet i passende tykt
deig, slik at et passe lag festet seE til formen.
Formen ble så holdt i kokendefett(ister)og når
ferdigkokt,såslapp brødet lett fra formen.
Brukes enda.
Ukjendt.
Flatbrødetoppbevaresi stabbureti stablerpå hy -
ler eller lignende. Kan holde seg i nesten så 1 g XX
tid som helst. Kaker helst i skap e.l.
Ukjendt.

" 3o. Ukjendt.
" 31. Vistnok den før nevnte 'småkokko! Brukes delvis

enda og er ok blir brukt både til hverda og elle s.
ren de tåler ikke lang oppbevaringog bør derfor
brukes snart. T3ruktesmest sam variasjon i koste
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Sp. 32. 2Kakdei2
Vafler (Bofli)og goro.(Gorå)
Vellingagtigdeig ble heldt i forma og satt
over ilden. Vafler til både helg og yrke, men
joro bare til helge og festbruk.

" NMI-DrødUkjendt her.
Kjenner ikke til at borkebrød er brukt heri d
siste krigsåralmen sagnet vil vite at det bl
bruk i 1808 - 12. Skulle vnre t att av den b k
nermest veden av furu.
Se ovenfor.Fremgangsmåtenukjendt.
Ukjendt.



Ukjendt.
ukjendt.
Ukjendt.
Ukjendt.
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