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NORSK ETNOLOGISK GRANSKING

Emnenr. 4, Fylke : Nordlands
Tilleggsspersmalnr. Herad: Nord=-Rana

Emne : Baking Bygdelag: Langvassgrenda
Oppskr. av: Nils O,Ravnaa Gard: : " Ravnaa

(adresse) : Ravnaa pr.Yttei-en Gar. I20 Br.or. 2.

A. Merk av om oppskrifta er etter eiga rgynsle. Egpe‘ iagtakelser

B. Eller om den er etter andre heimelsmenn: (ta ogsa med alder, heimstad, yrke) :
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no vern
Man malte ikke alt kornet paa bekkekvernen,men malte
ogsaa paa handkvern.Dette hadde sin grunn i at det var
saa faa som hadde "aargangsmglner i bygda,og at tresk-
ningen foregik om vinteren og at de fleste ikke hadde
mjgl paa lager.- -
Paa de fleste gaarde her i bygdggﬁandkvern,inntil 1880
90 aarene.For tiden er det 4. handkverner som delvés bru-
kes enno.
Tnder renskningen="drgfinga"_ skiltes byggkornet i 3
sorter: "klaarkaarn","lettkaarn"og"meidden" .Klaarkaarnet
maltes til grymmjgl ,lettkaarnet til samfengtmjgl og me:id-
den litt grovere for aa soldes til flatbrgdbaking.Rugen
maltes til grovrugmjgl eller til finruvgmjrsl.
Det var av stgrste viktighet at kornet var godt tgrret
fgr det maltes,for var ikke kornet godt tgrt,ble ikke
mjglet fint og maten som lagedes av det ikke. god.det.kun-
ne heller ikke lagres uten det ble "muidde"¢muggent).
Kornet tgrredes paa fglgende tre maater:I.i%asstua.paa
steinheller som var lagt i1 to etasjer rundt veggene,2, I
hekk-en ramme av tr® med bund av szkkestrie som hengtes
mellom loftbjelkene i stua,og 3. i gryte paa omnen,
.Kvernen maatte stelles slik at mjglet ble rundskaatet
og ikke "feimele(Klisent).Med andre ord:kornet maatte ik-
ke bli klemt sunt.Var ikke kornet tgrt og kverna riktig
stelt,limet mjglet seg fast mellom steinene-"kverna lgdd"
og xyExexxki® den gikk varm og mjglet nesten ubrukeligt

stelle bekkekverner,

Sideh bygdemgllen paa Mo ble opprettet,ble.de*t stor
forskill paa mjglsortene,idet kornet ble bedre renset og
malt til gryn#jﬂl,spissetmjal,samfengt og gryn,alt etter
som en gnsket seg.

Det grovmalte mjglet soldedes og bruktes blandet med

rugnjel til kaker og uten iblanding av rvgmjgl i forskil-
lig slag blodpglseg Det kaldtes grynmjpgl,Det firnmalte kxm
bruktes og brukes fremdeles goldet eller usoldet til flat
rgd,lefser,forskillg slag kaker,suppe og graut.

2) Migle ;
~ Det var ikke alt mjglet som ble siket(soldet) fgr bak-
iingen,en del ble brukt uten solding. Soldet som ble be-
nyttet lagedes av "seljevek",tynt bord av selje der bgy-

til aa lage mat av, Hver bygd hadde sine eksperter til aal
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des ovelt rundt med bund av skind som det brendtes huller
i. Det som ble igjen i soldet kaldtes "saaen" og var fe- |
mat-fo'r,. De sold som naa brukes lages av tynne bord og |
avlangt firkantet med finmasket netting til bumd, 5

3) Det er ingen tro for at nymalt mjgl gir bedre brgd og |
kaker enn lagret mjgl,det vil si,viss det lagrede mjgl xk
ikkef er muggent.Nymalt mjgl kan ikke lagres uten at det
rotes opp en tid til det er koldt.I kaldt ver maa mjglet |
settes inn i varmt hus fgr det bakes av det. Kom mjglet %
varmt fra kverna,beviste det at kornet var raatt og kver-

na dorlig stelt.

4) Fellesnavnet for heimeavlet korn,mjgl og brgd av sam-
me ¥ar "gudslaan".,Siden det“%lmindellg aa faa kjgpt mjgl
av de forsklilligste sorter er navnet "gudelaan" gaatt uq
av bruk. ,

'5)@5& sten, t
? Redskapen som behgvdes for baking av flatbrgd, lefser\z
pekkebrgd og kamkaka: a. Bakerbordet eller langbordet varn
saa langt at det kunne staa 3 kvinner ved siden av hveran&

dre aa bake flatbrgd,B.bakstfjgla var for en baker og for

‘baking av mindre brgd og kaker,c.brgdbotn.De var litt sters

ire enn leiven som skulle legges paa det,d.en brgdspade
'til hver baker og to til den som stelkte Dertil maatte dé
ha deigtrauget.langbordet med den det tilhgrende. bordstol
dnbraktes i stabburet elker i stua,alt etter som det var
plass og bakingen skulle foregaa.

Der hvor det ikke var kvinnfolk nok paa gaarden for
‘aa bake, til aanna-slaatt-skur og potetonna- for stgre hus-
holdninger,gjorde de byttebaking,slik at de bakte fgrst
stil den ene og saa til den andre utter tur.Denne skik er |

i

gammel og praktiseres fremdeles,om ikke i saa stor utstrek-

mning.som. fgr.I de fleste bygdelag var det noen sarlig flir
nke bakerjenter og kjerringer som ble leiet og gikk fra |
gaard til gaard og baket flatbrgd og lefser.Dette er til=
fellet ogsaa nu. Under bakningen til onna var det flatbr¢
;lefsbrg og pekkabrg som hels ble bakt. _
§ De forskillige slag kaker som baktes: ;
i Stombrgd, ogsaa kaldt kjukkakasav stgrrelse som I.kg. |
brgd som kjgpes paa butikkene=-,poppelkaka,rengakaka,fgr- |
aka,tedeskaka eller klappakaka,svekaka, kamkaka og pep-
‘perka.ka. oggorabrg. Z
De brgd og kakeslag smm er gaatt ut av_ husholdnlngen |
r fgrmakaka, kamkaka,pekkabrg og gorabrg.Xamkaka og gora-
%ra bakes enno paa noen gaarde, men mere for aa bevare
- tradisjonen,De gvrige nevnte brgd og kakeslag er alminde-
» 1ig hverdagsmat og helligdagsmat, Siden komfyren fra I880
=90 aarene ble almindelig paa baade store og smaa gaarde
og det ble aa faa kjgpt mjgl av finere slag og presgjer,
bakepukver og forskillig slag krydderier,er det kommet |
til saa mange slag kaker og brgd i de forskilligste ska=
pelser og smak at det er uraad aa nevne alle her.Derfor |
maa jeg innskrenke meg til aa nevne de almindeligst fore-|
kommende paa festbordet: Krumkaken har inntat gorabrgets |
Plass,blgtkaka har hedersplassen,og dertil de mange slag
smaabrgd som varierer*kropsform og smak, alt etter husmo-
rens innfald og humgr.

Almindelig flatbrgd baktes av det dorligste byggmjgl i
med tilsetning av rugmjgl til seigna i melk eller vann. |
Til bedre flatbrgd brvktes finere mjgl og melk og saa '
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:tynt som vanlig skrivepapir. Det steiktes paa brgdjarn
' (takke) ,i gammel tid paa steinhelle,og maatte ofte vendes
rfor at det skulle bli gjevnt og flnt steikt.Brgd til rye-
‘lefae og krinalefse baktes av soldet byggmjgl og rugmjgsl
i1 melk og noe tykkere enn flatbrgd,ryelefsbrgdet i samme
\stgrrelse som flatbrpd¥og’/kK¥inelefsa halvt saa sté¥/DE "o
‘maatte herdes(griksles) fgr ryet kunne paasmgres,og der-
etter steikes varsomt for ikke aa blzre seg.Ryelefsen mxEx
steiktes paa brgdjarn,krinalefsa i bakeromn, Pekkabrgddet
'Baktes av bygg-og rugmjgl og kokte poteter som knustes og
‘knaddes inn i deigen.,Potetene dannet vesken i deigen,Det
‘kjevliedes ut i tykkelse og stgrrelse som krinalefsen,Saa
' prikkedes det med en visp av bjerkeris som var skiaaret
tverr i enden,mens det laa paa bordet,og oversmurtes med
‘melk og lagdes inn/ i bakeromnen som var svakt oppvarmet,
‘for at det ikke skulle bl®re seg.Prikkingen skulle hindre
'at det ble blarer. Gorabrget baktes av en rgre som var la-
'get av potetmjgl,litt siktet rug eller hvetemjgl,flgte
'og vann.Det steiktes i gorajarnet som holdtes over var-
men .og vendtes gjentakende til det var passende steikt.
De brgdslag som gaar under navn av kaker:
Stombrg,alias kjukkaka baktes av soldet byggmjigl iblandet
med rvgmjﬂl fgr i tiden ogsaa med knuste kokte poteter-
i vann eller melk og tilsattes surgj®ster i deigen.Naa
‘brukes det pressgjer.Fgr det sattes inn i bakeromnen
' smurtes det med en opplgsning av tgrret raamelk i vann
leller med sirup i vann. |
1 Poppelkaka baktes av samme slag deig som kjukkaka,ba=~ |
're mindre og i form av en noe flattrykt ball.Forgvrig sam
'me fremgangsmaate som ved baking av stombrgd.

Rengakaka:Deigen lagedes av byggmjgl og rugmjﬂl,melk
og litt smgr som rulledes i stenger og ringedes sammen
til en spiralformet kake,oversmurtes med raamelk eller
' 8irvpvann og sattes i bakeromnen.Naa brvkes det hjorte-
salt i den og smurning av en sukkeropplgsning. :

1 Fgrmakaka bakies av bygemjgl og melk.ofte med litt 1
' smgr til en flattrykt bolle og stempledes med kakfgrmen, i
 paasmurtes med melk og sattes i bakeromnen for aa steikes,
| Tedeskaka baktes og bakes av en deig av bygg-og rug-
mjgl og Bg kokte og knuste poteter som uigjsr stgrste de-
len ,klappedes flat med haanden og steiktes paa brgdqarnet
'nu paa komfyren.

‘ Klappakaka er grun en den samme som tedeskaka,bare ]
\med den forskil d@ﬁ‘ e¥les og stemples ut av leiven
‘med ett skarpkantet lokk i passende stgrrelser. i
| Svekaka lages av en rgre av byggmjgl og melk-nu med
'1litt hjortesalt-.Rgra som gses paa brgdjarnet maa vare
'saa tynn at den flyter ut til en passende kake,Den maa
'ofte vendes under sreikingen.

Kamkaka, Deigen som lages av siktet rugmjgl og vann
tilsettes surgj®ster og knades haard.De smaa emnene som
lages av deigen kjevlies ut i stgrelser som en asjet og
ca.l 4+ m/m tykkelse og kjemmes i skjevvinklede ruter med
| "kamkakkammen" ( Kamkakkammen er laget av tre med spisse
‘tender som skjarer igjennom kaken) Derpaa vendes den og
legges paa et brett til den har hevet seg litt,og saa ov=
ersmgres den med skummet melk og settes inn i bakeromnen,
som er svakt oppvarmet,og ligger til rutene har blmret
seg opp og blitt fint brune.

16)

De brgdslag som for tiden brvkes pger i bygden til hver-
‘dags er stombrgd,poppelkaka,rengakaka og flatbrgd, t ik av-
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. veksling,vaffelkaka,klappakaka og svekaka.Etter at bygde
mgllen ble opprettet og en fik kornet malt i flere sorter
og man fik kjgpt pressgjer/kixex og det ble snarere aa ba-‘
ke kaker,blir flatbrgdet mindre brukt naa enn fgr. Det brua
kes til rzmkolle kokt kaalrabi o gulrot og fersk fisk til
frokost og nons. Om sgndag og helligdage til lvtefisk.
b Ti% nzgtld;dage og fest brukes alle slag lefser,stombrd
g alle slag kaker av de fineste mjglsorte
blztkaker Jje ter krumkaker og *
De brgdslag som er gaatt ut av det da
glige kosthold,er |
fgrmakaka,kamkaka, pekkebrg og gorabrg. i
Av nye brgdtyper som er innfgrt kan nevnes hardangerlef
sa.Den er innfgrt med folk fra Hardanger i 1890 aarene,
men den vant ikke noen stor Elass saa den er lite aa se

paa festbordet.Krumkaka,blgtkaka og mange forskil
smaabr¢d er innfgrt med’ tilrelsende og fra bgker giiénﬁg

i aarene siden I900,

7) Gjestevin.
Det er fra gammel tid skik aa ha noe finere brgdslag |
jemt for det tilfelle det kom fremmede ("frammundfolk") |
og for tilfeldig inntreffende hgver fx.etter at tunge og |
vikt ige arbeider var uvtfgrt,barnefgdsler hos naboene og
begravelser og til 1litt ekstra godt om sgndagene,

Det war lefser,kamkaka,vannkringla xexkheXsx og kjeks de
helst gjemte. Denne skik holder seg stort sett framdeles.
| Til%sengkonemat"er det klinte lefser,gorabr¢ kjeks,smaa-
brgd og blgtkake-som bzres,

' Noe andet navn enn frammundfolkmat brukes ikke her.

|
|
!
\

8) @lokaka, -
1 Her er intet minne om at det ble steikt brpd eller kake

til husholdningen paa glgr eller i aske.len tradiejonenagf
vite at det i ngdstilfeller ble gjort og da brgd av bygg-
mjgl,og 8t brpgdet sém steiktes holdtes med et spidd paa
glgrene,og at brgd som steiktes i asken pakkedes godt inn
i planteblad eller na:ver,

. 9) Flatbrgd.
Det baktes to slag flatbrgd, ett slag til hverdagsbruk
og ett slag til helligdags og festbrvk. #asbond, barn og

. tjenere fik samme slag brgd. Haandverkere og andre til-
feldig leiede fik noe finere kost.

.~ Her er ikke andre navn paa flatbrgd kjendt enn "Flatbrgﬁ
VKvardagbrg"og"Finbrg",

Maisbrgd baktes som prgve,men det kom ikke i 2lmindelig

bruk,likeledes med havrebrgdet,

I0) Knikabrgd.
Det er ukjendt at det bruktes aa smgre raamelk eller
noe andet paa flatbrgdet fgr det ble steikt.Se uvnder 12)

klining av lefser.

%II) Leiv,

Ordet leiv betyr her egentlig noe som er tynt og rundt”
men i husholdningen betegner det baade usteikt og steikt |
flatbrgd,Usteikt og steikt lefse,usteikt og steikt pekka-
brgd. Ordet leiv blir aldri brukt cm en skive brgd.En Bkl-
ve brgd heter her: ei brgsnei eller ei kaksnei.

I2) Lefse.
efser lages paa fglgende to maater,a. Ryelefser, Delgen
lages av det beste byggmjgl og fint rugmjgl til seigna i |
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mekk.Av deigen lages det passende emner som kjevles ut i
stgrrelser av flatbrgd,men litt tykkere.Derpaa herdes de
(grekles) og ryet paasmgres og klines gjevnt ut med hand-
flaten,saa legges den paa brgjarnet og steikes forsiktig

Ryet lages som en rgre av siktet rugmjgl,potetmjgl og |
raamelk. i 1
b. Krinalefa., Deigen lages av grynmjgl og siktet rugmjgl |
i fersk melk,lages i smaa emner og kjevles ut til en leiy
ca.2§ cm.diam.og herdes som ryelefsa fgr ryet legges paa
og krines gjevnt ut med "krinalefskrina",Ryet eller rgra|

' lages av potetmjgl,siktet rugmjgl og egg i fersk melk. |

Krinalefskrina er av messingca.3% cm., og riflet paa
undersiden og har skaft av trz.Lefsa krines i siste om=-
gang i ruter,linjer eller snirkler.Den steikes PpEEXBEMME
RAEEEXBPRXTyRIELsxx i bakeromn, I den senere tid lages
rgra av siktet hvetemjgl,egg,smgr og sukker og fersk
melk. s !

Fgr lefsa skal etes eller dekkes paa bordet maa den blg-
tes,gklines og klippes. Blgtingen forgaar paa den maate |
at leiven holdes i kanden med venstre haand og skvettes |
' med varmt vann,legges saa paa et bord eller brett og dek-

kes over med noe dgk og ligger til de er gjevnt fuktige.
Saa foretakes kliningen-ogsaa kaldt smgringen-av lefsa
med smgr mEex 0og strges med sukker-i forige tid med sirygpr
og saa 'leges’ (brettes) den til lapglefsa som klippes i
Beter og"skrellet"klippes bort~De ugjevne kanter paa lef-

' sa., "Hgrnlefsa" lagdes sammen av en hel leiv uten aa kx|
klippes. Krinalefsa klinfes med smgr,sukker og sPtt kanel.

Ordene lefsekling og kling brirkes ikke:her om nde slag
lefser, men naar den er nyklint kaldes den lefsklining.

. Forskillen mellom lefse og flatbrgd er &tébakt litt |
tykkere og oversmurt med et overlag av rye,mens flat brg-
det er uten noensomhelst smgrelse,

Lefsa brukes i stor utstrekning til nistemat og reis-

mat. :

13) Bretting.

. Fgr lefsa kan brettes,eller som vi her sier"lmsgges",
maa den"lenesY-viere saa myk at den ikke brekker under
bgyningen, Det er ikke brukt aa brette flatbrgd som skal
legges bort, men naar det skulle legges i kostkisten til

- den som reiste til Lofoten paa fiske,l®nedes det over et

- oppvarmet brgdjarn saa det kunne bgyes over paa mitten |
uten aa brekke og lagdes 3 og 3 leiver inn i hverandre,
som kaldtes"skrokker",Det reknedes ett visst antall skrok-
ker til hver mann paa Lofotturen.Dette arbeid kaldtes aa
"lzna brg i kostkista", Skrokstablen las under lett pres|
i kisten, Naar flatbrgdet bares fra stabburet og inn i
stua, hadde de en brgdkorg saa stor at leiven kunne leg-
ges ned i den uten aa brekke. En halv brgdleiv kaldes en|
"halmeng",en halmeng brvkket i to like dg}er“en fjeren®, |

Lefsa som skulle legges i Lofotkista lades av en hel

{efseleiv‘slik at den dannet en trekant kaldt"hgrnlefsa",
Naar fire av disse lefser lagdes med laveste spiss mot

mitten dannet de en firkant som passet til hjgrnet i X
kostkisten. Hvorledes de forskillige slag lefser legges
se vedlagte prgver i papir,

I4) Gjer og surdeig. :

Opprindelsen til surdeig har jeg ikke sikkert kjend
skap til,men det sies at de knar byggmjgl og skurmet melk|
sammen til en liten deig og legger denpaa et sted saa den

ikke tgrker til den surner til surgjzster. ' 651
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Surgj=steren oppvares i en traskaal-“jasterskaala"ﬁi
som settes paa en hylle i stua for aa tgrke,Den maa ikke
fryse,for da blir den gdelagt. For hver gang de skal ba-

' ke tar de ett stykke og blgter det ut i melk eller vann
0g blander opplgsningen godt i,d igen. Nar deigen er gje«

ret tar de ett stykke av deﬁ71¢$§aalen og saaledes opbe=-

vares surgj@steren, Surdeigén er den samme,bare med den
 forskil at den lages i smaa emner og legges i mjgltgnden
i stbburet. Det var(er) almindelig regel at de som ikke
hadde gjer til bakingeg gik til naboeg som hadde og fikky
ikke paa laan,
De som pleide aa brygge #1,tok bundfallet i gltgnden

. og torret til kakgjer.Det var meget god gj=r,som benyt-
tedes til baking av finere sorter kaker.Og nabgene be-
nytede hgvet til aa forskaffe seg gjer. Siden e aa faa
kjgpt pressgjer og bakepulver er det bare noen faa som

brvker surgj®ster,

' I5) Besvaret ovenfor under spgrsmaal I4.

16) Det bruktes og brukes fglgende maater til aa fa greié
paa nar deigen er passende gjeret: ved aa se det paa dei=-
gen,ved aa kjenne det med haanden,ved aa smake deigen el=-
ler ved aa gjgre et hull i denvog stikke en brennende
fyrstikke i hullet,sluknet den,var deigen passende gj=ret,
Siden det ble anskaffet komfyr paa gaardene og det kjgpes
| pressgjer og det gaar fortere aa bake brukes det mykt
gjeret brgd til daglig. Paa den tid de hadde muret baker=
omn og brukte surgj®ster krevet bakingen mer arbeid og |
' lengere tid og det baktes mere brgd ad gangen,ble brgdeg
hart. Nybakt brgd spises ferskt,men maa helst ligge til
' der er koldt.Spises det varmt heter det "heitvegg". Det
' mentes aa vare usunt aa spise gj®ret brgd varmtfwfmmxuu;

I7)Det var ingen forskil paa tiden brgd med surgj=zr og L

 brgd med pressgjer skulle staa i omnen til det ble steik
Oppvarmingen av omnen var den bestemmende,brgdet maatte |
ofte ettersees om det ble passende steikt.Ble det for
hart steikt paa paasiden smurtes det over med vann eller

melk, Bygd som var-bakt med surgjzster maatte etter steiking=z

klnga pakkes varmt ned i et karr og dekkes godt over.

I8) Hart gjzra. DR i |
‘ . Det er ikke kjendt at det baktes syra brgd paa samme’]
' vis som flatbrgd. Det enes® brgdslag gom prikkedes for |

at det ikke skvlle blzre sep er pekkabrgdet som prlkkedeé

en visp,nevnt under punkt 5.

' 19) Steikinga.

| Steikinga fra gammel dyav inntil komfyren i I880-

90 azrene ble anskaffetkfpstua y7kKjskkenet eller:-i eldhuset
'alt etter som skorsteinen med bakeromn stod. Hvorledes

1 bakeromnen var muret vil sees av vedlagte riss, I baker-

- omnen steiktes alle slag brgd,baade syret og usyret,und=-

' tat Flatbrgd,gorabrgd, vaffelkaka ,tedeskaka og svekaka.

’Der hvor de hadde saa liten plaas i stva og kjgkken at

‘mur med bakeromn ikke kunne bygges,bygdes bakeromnen u=- |

Itegfor husene. Det var ikke brannfaren det tokes hensyn- |
i

|

\

' 20) Det var vanlig skik at amxmem ikk flere husstander
benyttet samme bakeromn,Husmenn og strandsittere hadde

| NORSK EINOLOGISK GRANSKING
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;i de ferreste tilfelder bakeromn, Det var skjeldent at
detfvar flere eiere om en omn.De som ikke hadde bakeromn
'leide hos den som hadde/ og tok baksten og den ngdvendige
l'ved til steikingen med, For laanet av omnen betaltes det
intet,men i det tilfelle de ikke hadde ved med til steik-
ingen,maatte de selv besgrge huggningen.

21) Den slags ved som benyttedes for aa oppvarme baker=-
omnen var tgrr bjerkeved eller "skjavel" avskavet og tgr |
rogn. Hvor lang tid det tok til omnen var passende vamm
(til steikingen berode paa veden og forgvrig en erfarings-
|sak.Var omnen for sterkt oppvarmet maatte omndgra staa
aapen $il den ble passende avkjglt, ‘
, 1
22) Fgr omnen kunne tas i bruk maatte den ngye ettersees |
'log alle tilfeldige revner og huller etter utfaldte styk=- |
ker utfyldes med en deig av leire. Etter oppvarmingen ra-
kedes kull og aske ut med en liten krafse og saa sopedesi
'den rein med en langskaftet lime,til slutt overfores den |
med en fuktet fille ekler en bunt av "vetmgsa",Omnen maat
te vere ngyagtig reingjort, for at brgdet ikke skulle bli |
urent ,Naar omnen var riktig muret og riktig oppvarmet be-
hfdes det intet underlag for brpdet., De maatte til v1sse|
mellomrum se etter om brgdet var riktig steikt.

23) Naar baksten var ferdig steikt,benyttet de ettervar-
men til aa tzrke,korn,bork og ved m.m,

24) Dersom en ikke hadde bakeromn og ikke kunne faa laang
steiktes brgdet i en flatbotnet gryte. Brgdet maatte ven

des flere gang under steikingen. For ikke lengere tid t1J
ibake &%eiktes det brgd mellom to steinheller, Ben under-:
|ste lagdes paa t0 steiner,saa hgyt at det kunne gjgre opp

des paa hellen og a e hellen lagdes over,og saa klemtes
det med tykk deigf®gnd{ kantene saa det hele ble fuldsten=-
dég tett. Naar dette var gjort muret de det hele inn med
|tgrr ved og ngret opp ild. Kaker som ble steik paa denne
maate var like saa god som den der var steikt i bakeromn.
Det er bare tradisjon at det ble steikt brgd paa samme

maate mellom to omnslokk,likeledes at det ble steift brgd
under en hvelvet gryte. {

25) Grisling.

Kaker som skvlle "greksles" baktes helst av det beste
mjgl og kammedes to eller tre gang paa skraa over med en
langtindet kam av tr®,saza smurtes den medmelk eller tyn-
det sirup og holdtes med en tregaffetr inn i bakeromnen
hvor veden brennte paa den ene siden.deretter steiktes
[den paa vanlig maate.
| I gammel tid kaldte de uklint lefse for grekselabrg,

'26) Brgd som vert koka.

Vannkringle og smultrlnger blir kokt i en gryte med x=m
vann far de steikes i bakeromn. Deigen lages av hvetemjgl;
med smgr eller smult og gjer i vann, Det samme med smvlt-
ringer.

27) Aa koke kaker i krukke har jeg intet kjendskap £il,

{ :

28) Korleis gigymer en brgdet.

| Flatbrgd og lefsbrgd lagres i setninger eller stabler
paa hyller i stabburet eller paa et koldt og luftig loft
|

1

|
i1

varme uder den, Brgdet som var bakt i tynnere kaker lagé@
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log defhiigge over et a to aar‘uten aa bli bedervet,men
det maa ikke vere presset eller ligge under farg.

29) Kakestempler og figurkaker, -

Inntil I880-90 aarene var det alhmindelig aa stemple ka«
ker med "kakfgrma"-ett stempel som var utskaaret i tre. |
Den kake som ble stemplet kaldtes fgrmakaka. Se medsend-
te avtryk av kakfgrm.

30) De forskillipe slag brgd og kaker som baktes og bake)
fremdeles -untat formakakatsom gikk ug av bruk omkring [
I890 aarene-mxx til jul,paaske,pinse,bryllupper,barsgl, ber
gravelser og andre festligeBammenkomster,er krinelefsa,gos
rabrg og kamkaker,de siste mere skjelden naa.Se foran om
de forskillige slag brgd og kaker,og og om deig og rgre
til samme.

‘ “««0-0 0 =~

81) Det var brukt og brukes fremdeles aa bake kaker av
bygemjgl, poterter og melk,poteter mjgl og vann som atelktef
Eaa brzdjarn(takke i gammel tid paa steinhelle,De kakeg)

lay som steiktes paa brgdjarn,var (er) tedeskaka ,klappa-
aka og svekaka, De bruktes baade til kvardagsmat oE-til
helligdagsmat,og lages naar det for gyeblikket skorter paa
andet brgd, Forskillen mellom tedeskaka og klappakaka er |
bare mengden av poteter i forhold til mjglet. Hevnte kaket
lag kan ikke gjemmes mer enn noen faz dage,da de snart
lir haard og usmakelige.
|
ng) Deig som knades sammen mellom navene heter her "dei-
ner",

 33) Det var.vaffelkaka og gorabrpd som steiktes i jarng
affeljarn og gorajarn.Vaffeljarnet var avlangt  firkantet
ed ruter som de naa brukte vaffeljern,Gorajarnet var av
samme form,men var inngravd med rosetter,snirkler og strek
De hadde begge lange armer av jern ,som en smietan; Vaf-
felkaka var baade til kvardags og helligdags,gorabrget til
festmat.

iti Ngdsbrgd.

Under krigsaarene ble det ikke benyttet noe szrlige sus
rogater til aa drgye magen med, men melk,poteter og alt
rom lot seg bruke av brgdkorn ble benyttet.

34) Bork.
Intil I870 aarene ble det paa enkelte avsidesliggende |
g dorlige bruk brukt furuborkmjgl, for aa drgye bygdmjg= |
et med, Paa enkelte gaarde hadde de kriselager av furu.
og almborkmjgl i flere aar etter den tid,
|  Tradisjonen om bruken av borkmjgl -gaar tilbake til I8~
| I2- I4,kaldt"Fgrabgrkaaran",K "Grgnaaran"i 1830 aarene og
"svartoaare" I867.

85) Det var bork av furv og alm de helst benyttet. Borken
flekkedes i begynnelsen av Juli uvnder "lgypingen",Borken
maatte tgrkes omhyggelig for at den ikke skulle surne el-
ler mugne. Naar den skulle benyttes,knustes og maltes til
mjgl.Innsamlingen av bork til husholdningen ble kaldt"Fg-
rabgrkaunna",
36) Borkmjglet bruktes nesten uteluvkkende til fl%brgd.Det
ble gjort forsgk med aa bake kaker av det,men resultatet

ble mindre heldig. Hadde de byggmjgl blandet de det i bork

mjglet i melk eller vann,Hadde de ikke byggmjgl kokte de

RORSK ETNQLOGISK GRANSKING
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' en moske av almbork og bladdet i furvborkmjglet og knadet
det i melk eller vann., For aa faa brgdet mere n®rende sam-
et de frg av gulldaa,kvassdaa,linbendel ,harerug m,fl.s,
tog malte til blanding i furvborkmjglet. Blandingsforhol-
let var saa varierende at det ikke lar seg gjgre aa fikse-
re noen bestemt prosent.

' 37) Tradisjonen gaar utpaa at de som maatte bruke meget
ﬁorkmjﬁl ble dorlig i magen og fikk andre historier.bpﬁrs-
maalet lar seg ikke n®rmere besvare,da tradisjonen herom
er motstridende.

' 38) Det er kjendt at det benyttedes forskillige slag plan.
ter,iselje,rogn,fisk og .en etislag bredbladet lav-kaldt
"bromgsasom tgrredes mExkk,maltes og blandedes i bork-
mjglet for aa drgye det og gjgre det mere narende,De plan=
ter som helst benyttedes var syrgress,tortna og slgkejol,
(kveke vokste ikke her fgr omkring I890-I900 aarene), Plan-
tene ble vasket,tgrket og malt paa handkvern og kokt til
graut og blandet i borkmjglet.De renset bort det yttre la=
get av slgkejol og tortna,fgr videre behandlig.

39) Mose,

. Den mose (lav) som var mest ettertraktet var islandslaw
Dem koktes i mekk til suppe,med fifsetning av mjgl til drav-
eller gravt.Syrgress og rgtter av sisselrot ble kokt til
graut eller suppe. De fleste av de planter som ble spist
raa,var slgyk,bjynnstut,syrgress,gavklefsa og matgopla.

40) De mosearter som bruktes til mat er nevnt foran,like-
des framgangsmaaten til aa tilberede dem.Det er ikke kjend
at det ble brukt reindyrlav og tormentilla: i noen utstrek-
néng til folkemat.De moser eller lav som ble benyttet til|
folkemat samlet de helgst om forsommeren,

' 4I) beimmjgl. . |
! Det er ikke kjendt at det ble brukt beimmjgl av betyd=
ning i husholdningen. f

Ravnaa i juni I947
Nils O.Ravnaa, |
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Hornlefsa. (Lofotlefsa.) (Vanleg diameter 36 cm.)

<j:::::::::> \A / Langlefsbete
‘ 2-3 4

Sytikiias \p / Lefsbete
(Vanlig diameter 36 cm.) TR
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Gammel mé&te & klippe.

1 2
Krinalefsbete.

Slik klippes den né.

Tegnet ut efter brettete papirleiver, som ligger
ved svaret. Mars 1951. R.F,
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