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n o 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 "aargangsmølner i bygda,og at tresk-
ningen foregik om vinteren og at de fleste ikke hadde
mjøl paa lager.-

Paa de fleste gaarde her i bygdav&ndkvern,inntil 188
90 aarene.For tiden er det 4. handkverner som delvis bru
kes enno.

rnder renskningen-"drøfingaff_pkiltes byggkornet i 3
sorter:"klaarkaarn","lettkaarn"og"macidden".Klaarkaarnet
maltes til grynmjøl,lettkaarnet til samfengtmjøl og maDid
den litt grovere for aa soldes til flatbrødbaking.Rugen
maltes til grovrugmjøl eller til finrugmjøl.

Det var av største viktighet at kornet var godt tørre
før det maltes,for var ikke kornet godt tørt,ble ikke
mjølet fint og maten sun lagedes av det ikke god.det.kun
ne heller ikke lagres uten det ble "muidde"muggent).

Kornet tørredes paa følgende tre maater:I.1basstua,pa
steinheller som var lagt i to etasjer rundt veggene,2. I
heekk-en ramme av træ med bund av sækkestrie som hengtes
mellom loftbjelkene i stua,og 3. i gryte paa omnen,

.Kvernen maatte stelles slik at mjølet ble rundskaatet
og ikke "feimeleeKlisent).Med andre ord:kornet maatte ik-
ke bli klemt sunt.Var ikke kornet tørt og kverna riktig
stelt,limet mjølet seg fast mellom steinene-"kverna lødd"
og mtgl-mtxicle den gikk varm og mjølet nesten ubrukeligt
til aa lage mat av. HVer bygd hadde sine eksperter til a
stelle bekkekverner.

Sidet bygdemøllen paa Mo ble opprettet,ble.de stor
forskill paa mjøleortene,idet kornet ble bedre renset og

alt til gryeR(jøl,spissetmjøl,samfengt og gryn,alt etter
som en ønsket seg. '

Det grovmalte mjølet soldedes og bruktes blandet med

rugmjøl til kaker og uten iblanding av rugmjøl i forskil-
ig slag blodpølseø Det kaldtes grynmjøl.Det finmalte
ruktes og brukes fremdeles eoldet eller usoldet til fla
rød,lefser,forskillg slag kaker,suppe og graut.

2) Mjølet. 

Det var ikke alt mjølet som ble eiket(soldet) før bak-

Aingen,en del ble brukt uten solding. Soldet som ble be-
nyttet lagedes av "seljevek",tynt bord av selje der bøy-
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des ovelt rundt med bund av.skind som det brendteshuller
i. Det som ble igjen i soldetkaldtes-"saaen"og var fe- •
mat-fo'r. De sold som naa brukes lages av tynne bord og
avlangt firkantetmed finmasketnettingtil bund,

Det er ingen tro for at nymalt mjøl gir bedre brød og .
kaker enn lagretmjøl,det vil si,vissdet lagredemjøl ik
ikkei‘er muggent.Nymaltmjøl kan ikke lagresuten at det
rotes opp en tid til det er koldt.I kaldt vær maa mjølet
setteb inn i varmt hus før det bakes av det. Kam mjølet
,vanntfra kverna,bevistedet at kornet var raatt og kver-
na dorlig stelt.

Fellesnavnetfor heimeavletkorn,mjøl og brød av sam-
nieNar "gudelaan".Sidendet9Umindelig aa faa kjøpt mjøl
av de forsklilligstesorter er navnet "gudslaan"gaatt ut
av bruk.

)Baksten.

Redskapensom behøvdes for baking av flatbrød,lefserl:

pekkebrød og kamkaka: a. Bakerbordetellor langbordetvar
saa langt at det kunne staa 3 kvinner ved siden av hveran,,-
dre aa bake flatbrød,b.bakstfjølavar for en baker og for
baking av mindre brød og kaker,c.brødbotn.Devar litt ets6N
re enn leiven som skulle legges paa det,d.enbrødspade
til hver baker og to til den som steikte.Dertil.maattede
ha deigtrauget.Langbordetmed den det tilhørende.bordstol
ånbraktes i stabburetelker i stua,altetter sam det var
plass og bakingen skulle foregaa.

Der hvor det ikke var kvinnfolk nok paa gaarden for .
'aabake,tilaanna-slaatt-skurog potetonna-for støre hua-
holdninger,gjordede byttebaking,slikat de bakte først
'tilden ene og saa til den andre utter tur.Denneskik er
gammel og praktiseresframdeles,omikke i saa stor utstrek-
ning.som.før.Ide flestebygdelag var det noen særlig fli-
nke bakerjenterog kjerringersom ble leiet og gikk fra
,gaardtil gaard og baket flatbrød og lefser.Detteer
fellet ogsaa nu. Under bakningentil onna var det flatbrø,
lefsbrø og pekkabrø som hels ble bakt.

De forskilligeslag kaker som baktes:
Stombrød,ogsaakaldt kjukkaka7avstørrelsesam I.kg.

brød som kjøpes paa butikkene-,poppelkaka,rengakaka,før-
niakaka,tedeskakaeller klappakaka,svekaka,kamkakaog pep-:
;perkakaogorabrø.

De brød og kakeslag aem er gaatt ut av husholdningen
er førmakaka,kamkaka,pekkabrøog gorabrøKamkaka og gora-
brø bakes enno paa noen gaarde, men mere for aa bevare
:tradisjonen.Deøvrige nevnte brød og ]sakeslager alminde-
lig hverdagamatog helligdagamat,Sidenkomfyren fra 1880
-90 aarene ble almindeligpaa baade store og enaagaarde
og det ble aa faa kjøpt mjøl av finere slag og presgjær,
bakepu&ver og forskilligslag krydderier,erdet kommet
til saa mange slag kaker og brød i de forskilligsteska-
pelser og smak at det er uraad aa nevne alle her.Derfor
maa jeg innskrenkemeg til aa nevne de almindeligstfore-
kommende paa festbordet:Krumkaken har inntatgorabrøets
plass,bløtkakahar hedersplassen,ogdertil de mange slag
mnaabrød som variererkropsform og bmak, alt etter husmo-
rens innfaldog humør.

Almindeligflatbrødbaktes av det dorligstebyggmjøl
med tilsetningav rugmjøl til seigna i melk eller vann.
Til bedre flatbrødbruktes fineremjøl og melk og saa



tynt sam vanlig skrivepapir.Det steiktespaa brødjarn
(takke),igammel tid paa steinhelle,ogmaatte ofte vendes
,for at det skullebli gjevnt og fint steikt.Brødtil rye-
lefee og krinalefsebaktes av soldet byggmjøl og,rugmjøl
melk og noe tykkere enn flatbrød,ryelefsbrødeti samme

størrelsesom flatbrødgôirk"finelefeahalvt saa
Iria.atteherdes(griksles)før ryet kunne paasmøres,ogder-
etter steikesvarsomt for ikke aa blmre seg.RyelefsenaZiet
steiktespaa brødjarn,krinalefeai bakeromn.Pekkabrøddet
13aktesav bygg-og rugmjøl og kokte poteter som knustes og
'knaddesinn i deigen.Potetenedannet vesken i deigen.Det
kjevledesut i tykkelse og størrelsesom krinalefsen,Saa
prikkedesdet med en visp av bjerkerieso var skkaret
tverr i enden,mensdet laa paa bordet,ogoversmurtesmed
.melkog lagdes inni i bakeromnensom var svakt oppvarmet,
for at det ikke skulle blære seg.Prikkingenskulle hindre
at det ble blærer. Gorabrøetbaktes aV en røre som var la-
Set av potetmjøl,littsiktet rug eller hvetemjøl,fløte
og vann.Det steiktes i gorajarneteom holdtes over var-
men.og vendtes gjentakendetil det var passende steikt.
De brødslag som gaar under navn av kaker:

Stombrø,aliaskjukkaka baktes av soldetbyggmjøl iblandet
med rugmjøl-føri tiden ogsaamed knuste kokte poteter-
i vann eller melk og tileattessurgjæsteri deigen.Naa
brukes det pressgjær.Førdet sattes inn i bakeromnen
Smurtesdet med en oppløsningav tørret raamelk i vann
eller med sirup i vann.

Poppelkakabaktes av samme slag deig som kjukkaka,ba-'
re mindre og i form av en noe flattryktball.Forøvrigeam'
me fremgangsmaatesom ved baking av stombrød..

Rengakaka:Deigenlagedes av byggmjøl og rugmjøl,melk
og litt smør som rulledes i stenger og ringedessammen
til en spiralformetkake,overamurtesmed raamelk eller
eirupvannog sattes i bakeromnen.Naabrukes det hjorte-
salt i den og amurningav en sukkeroppløsning.

Førmakakabaktes av byggmjøl Qg melk.oftemed litt
,smør til en flattryktbolle og stempledesmed kakførmen,
paasmurtesmed melk og eattes i bakeramnenfor aa steikes.

Tedeskaka baktes og bakee av en deig av bygg-og rug-
mjøl og kokte og knuste poteter som utgjør største de-



len,klappedesflat med haanden og eteiktespaa brødjarnet,
nu paa komfyren.

Klappakaka er i(grunpenden samme som tedeskaka,bare
,med den forskil~lb.e.ifles og etemplesut av leiven
Jmed ett skarpkantetlokk i passende størrelser.

Svekakalages av en røre åv byggmjøl og melk-nu med
'litthjortesalt-.Rørasom øses paa brødjarnetmaa være
saa tynn at den flyter ut til en passendekake.Denmaa
ofte vendes under sreikingen.

Katkaka. Deigen som lages av siktet rugmjøl og vann
tilsettessurgjæsterog knades haard.De mnaa emnene som
lages av deigen kjevles ut i størelsersam en asjet og
ca.I k m/M tykkelse og kjemmes i skjevvinklederutermed
'"kamkakkammen"‘Kamkakkammener laget av træ med spiese
'tendersom skj$rer igjennamkaken).Derpaavendes den og
legges paa et brett til den har hevet seg litt,og saa ov-
eremøresden med skummetmelk og settesinn i bakeromnen,
san er svakt oppvarmet,ogligger til rutene har blæret
seg opp og blitt fint brune.
6)

De brødslag eom for tiden brukes #er i bygden til hver-
.dagser stambrød,poppelkaka,rengakakaog flatbrød,til'av-
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veksling,vaffelkaka,klappakakaog svekaka.Etterat bygde-•

møllen ble opprettetog en fik kornet malt i flere sorter
og man fik kjøpt pressgjæriklmxog det ble snarereaa ba-
ke kaker,blir flatbrødetmindre brukt naa enn før. Det brly
kes til rømkolle,koktkaalrabi oi;gulrot og fersk fisk til
frokost og nons. Om søndag og helligdagetil lutefisk.

Til høytidsdageog fest brukes alle slag lefser,stambrø
og alle slag kaker av de finestemjølsorter,krumkakeroe
bløtkaker.

De brødslag som er gaatt ut av det dagligekosthold,er
førmakaka,kamkaka,pekkebrøoc gorabrø.
Av:nye brødtyper som er innførtkan nevnes hardangerlef

sa.Den er innførtmed folk fra Hardanger i 1890 aarene,
men den vant ikke noen stor plass,saaden er lite aa se
paa festbordet.Krumkaka,bløtkakaog mange forskil' 1 g
smaabrød er innførtmed tilreisendeog fra bøker
i aarene siden 1900.

7) Gjestev.n.
Det er fra gammel tid akik aa ha noe finere brødslag

 gJemt for det tilfelledet kom fremmede ("frammundfolk")
og for tilfeldig inntreffendehøver fx.etterat tunge og
viktige arbeider var utført,barnefødslerhos naboene og
begravelserog til litt ekstragodt om søndagene.
Det ,warlefser,kamkaka,vannkringlaAxxliatitog kjeks de

helst gjemte. Denne skik holder seg stort sett framdeles.
Til"sengkonemat"erdet klinte lefser,gorabrø,kjeks,smaa.

brød og bløtkake som bæres.
Noe andet navn enn frammundfolkmatbrukes ikke her.

§lokaka.,
Her er intet minne om at det ble steiktbrød ellerkake,

til husholdningenpaa glør eller i aske.Mentradiejonen
vite at det i nødstilfellerble gjort og da brød av bygg-
mjøl,og ht brødet sem steiktesholdtesmed et spidd paa
glørene,ogat brød som steiktesi asken pakkedes godt inn
i plantebladeller næver.

Flatbrød.
Det baktes to elag flatbrød,ett slag til hverdagsbruk
og ett slag til helligdagsog festbruk.Etsbond,barnog
tjenere fik samme slag brød. Haandverkereog andre til-
feldig leiede fik noe finerekost.
Her er ikke andre navn paa flatbrødkjendt enn "Flatbrø'"
"Kvardagbrø"og"Finbrø".
Maisbrød baktes som prøve,mendet kam ikke i almindelig

bruk,likeledesmed havrebrødet.

IO) Knikabrød.
Det er ukjendt at det bruktes aa smøre raamelk eller

noe andet paa flatbrødetfør det ble steikt.Seunder 12)
klining av lefser.

II) Leiv.
Ordet leiv betyr her egentlignoe som er tynt og rundt,

men i husholdningenbetegner det baade usteikt og steikt
flatbrød,Upteiktog steikt lefse,usteiktog steikt pekka-
brød. Ordet leiv blir aldri brukt om en skive brød.En ski-
ve brød heter her: ei brøsnei eller ei kaksnei.

12) Lefse,
Lefser lages paa følgende to maater,a. Ryelefser.Deigen

lages av det beste byggmjøl og fint rugmjøl til seigna i
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5,
mekk.Av deigen lages det passendeemner som kjevles ut i
størrelseray flatbrød,menlitt tykkere.Derpaaherdes de
(grekles)og ryet paammøreaog klines gjevnt ut med hand,
flaten,saalegges den paa brøjarnetog steikesforsiktik
Ryet lages som en røre av siktet rugmjøl,potetmjølog

raamelk.
b. Krinalefa..Deigen lages av grynmjøl og siktet rugmjøl
i fersk melk,lages i mnaa emner og kjevles ut til en leix
ca.„2¥1an.diam.ogherdes som ryelefsafør ryet legges paa
og krines gjevnt ut med "krinalefskrina".Ryeteller røra
lages av potetmjøl,siktetrugmjølog egg i, fersk melk.
Krinalefskrinaer av messir”a.3-1am. og riflet paa

undersidenpg har skaft av trm.Lefsakrines i eiste om-
gang i ruter,linjereller snirkler.Densteikesimummaime
Iszta*mx3mixxvitlai-Rxi bakeromn. I den senere tid lages
røra av siktet hvetemjølpegg,smørog sukker og fersk
melk.
Før lefsa skal etes eller dekkee paa bordet maa den blø-

tes,Alines og klippes. Bløtingenforgaarpaa den maate ,
at leiven holdes i kanden med venstre haand og skvettes
med varmt vann,leggessaa paa et bord eller brett og dek-
kes over med noe og ligger til de er gjevnt fuktige.
Saa foretakeskliningen-ogsaakaldt amøringen-avlefsa
med smør zzt og strøes med sukker-iforige tid med sirVp-
og saa,legead(brettes)den til lagglefea som klippes i
beter og"skrellet"klippesbort-Deugjevne kanter paa lef-
sa. "Hørnlefsa"lagdes sammen av en hel leiv utep_aakti
klippes.Krinalefeaklinea med smør,sukkerog aWtt kanel.
Ordene lefeekling oc kling b:1-1:cp (:17- r slag

lefser,men naar den er nyklintkaldes dep lefaklining.
Forakillenmellom lefee og flatbrøde~bakt litt

tykkere og oversmurtmed et overlagav rye,mensflat brø-
det er uten noensomhelstmnørelse.
maIt,feabrukes i stor utstrekningtil nistemat og reis-

Bretting.
Før lefaa kan brettes,ellersom vi her sier"lægges",

maa den"lenesa-væresaa myk at den ikke brekker under
bøyningen.Det er ikke brukt aa brette flatbrød SOLkskal
legges bort, men naar det skulle legges i.koatkistentil
den som reiste til Lofoten paa fiskeplamedesdet over et
oppvarmetbrødjarn saa det kunne bøyes over paa mitten
uten aa brekke og lagdes 3 og 3 leiver inn i hverandre,
som kaldtes"skrokker",Detreknedesett yiest antall skrok-
ker til hver mann paa Lofotturen.Dettearbeid kaldtes aa
"læna brø i kostkista".Skrokatablenlas under lett pres
i kisten. Naar flatbrødetbares fra stabburetog inn
stua, hadde de en brødkorg saa stor at leiyen kunne leg-
ges ned i den uten aa brekke.En halv brødleiv kaldes en
"halnieng",enhalmeng brukket i to like de-er"en fjæren".
Lefsa som skulle legges i LofotkistaUdes av en hel

iefseleiv slik at den dannet en trekantkaldt"hørnlefsa".
Naar fire'av disse lefser lagdes med laveste spiesmot
mitten dannet de en firkant som passet til hjørnet i
koetkisten.Hvorledesde forskilligeslag lefser legges
se vedlagte prøver i papir.

Gjær og surdeig.
Opprindelsentil surdeighar jeg ikke sikkertkjend -

skap til,mendet sies at de knar byggmjøl og skummetmelk
sammen til en liten deig og legger derSlaaet sted saa den
ikke tørker til den surner til surgjæster.
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6.

Surgjæsterenoppvares i en træskaal-"jamterskaalaft.
som settes paa an hylle i stua for aa tørke.Denmaa ikke
fryse,forda blir den ødelagt.For hver gang de skal ba-
ke tar de ett stykke og bløter det ut i melk eller vann
og blander oppløsningengodt i.dpigen.Nar deigen er gjmk
ret tar de ett stykke av deei'Wåalen,og saaledesopbe-
vares surgjasteren.Surdeiganer den samma,baremed den
forskil at den lages i smaa emner og leggea i mjøltønden
i stbburet.Det var(er) almindeligregel at de som ikIce
hadde gjær til bakingeg gik til naboellsom hadde og fikk7
ikke paa laan.

De som pleideaa brygge øl,tok bundfalleti-øltønden
og tørret til kakgjær.Detvar meget god gjær,sombenyt-
tedes til baking av finere sorterkaker.Og naboenebe-
nytede høvet til aa forskaffeseg gjmr. SidenmtIeaa faa
kjøpt pressgjærog bakepulverar det bare noen faa som
bruker surgjæster,

15) Besvaret ovenforunder spørsmaal14.

'16Y Det bruktes og brukes følgendemaater til aa fa greie
paa når deigen er passendegjæret: ved aa se det paa dei-
gen,ved aa kjenne det med haanden,vedaa smake deigen el-
ler ved aa gjøre et hull i den og stikke en brennende
fyrstikkei hullet,sluknetden,var deigen passendegjæret,
Siden det ble anskaffetkomfyr paa gaardene og det kjøpes

.pressgjærog det gaar fortereaa bake brukes det mykt
gjæret brød til daglig. paa den tid de hadde murat baker-
amn og brukte surgjæsterkrevet bakingenmer arbeid og
lengere tid og det baktesmere brød ad gangen,blebrødet
hart. Nybakt brød spises ferskt,menmaa helst ligge til
der er koldt.Spisesdet varmt heter det "heitvægg".Det
mentes aa være usunt aa spise gjæret brød varmtif

I7)Det var ingen forskil paa tiden brød med surgjærag
brød med pressgjærskulle staa i omnen til det ble steikt.
Oppvarmingenav amnen var den bestemmende,brødetmaatte
ofte etterseesmu det ble passende steikt.Bledet for
hart steikt paa paasiden smurtes det over med vann eller
melk. Nvid som var bakt med surgjæstermaatte etter steilubaga
kinga pakkes varmt ned i et karr og dekkes godt over.

Hart gja.rabrød.
Det er ikke kjendt at det baktes sl3rabrød paa samme

vis som flatbrød.Det enes% brødslag åom prikkedesfor
at det ikke skulleblære se er pekkabrødetsom prikkedes
en visp,nevntunder punkt 5.

Steikinga.
Steikingafra gammelLtA4k,avinntilkomfyren i 1880-

90 aarene ble anskaffetirstua,kjøkkeneteller-i eldhuset,
alt etter som skorsteinenmed bakeromn stod. Hvorledes
-bakeromnenvar muret Vil sees av vedlagte riss. I baker-
amnen steiktesalle slag brød,baadesyret og usyret,und-
tat Flatbrød,gorabrød,vaffelkaka,tedeskakaog svekaka.
Der hvor de hadde saa liten plass i stua og kjøkken at
mur med bakeromn ikke kunne bygges,bygdesbakeromnenu-,
tenfor husene. Det var ikke brannfarendet tokes hensyn-
Itil.

Det var vanlig skik at ctaxammikkfiere husstander
benYttet samme bakeromn.Huamennog strandsitterehadde
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7..

de færreste tilfelder bakeromn. Det var skjeldent at
!detfrar flere eiere am en omn.De som ikke hadde bakeromn
!leide hos den som hadde/ og tok baketen og den nødvendige
:ved til steikingen med. For laanet av annen betaltes det
'intet,men i det tilfelle de ikke hadde ved med til steik-
!ingen,maatte de selv besørge huggningen.

!21) Den elagi ved sam benyttedes for aa oppvarme baker-
!aanen var tørr bjerkeved eller "skjævels-avskavet og tør
!rogn. Hvor lang tid det tok til omnen var passende varm
! til steikingen berode paa veden og forøvrig en erfarings-
!sak.Var omnen for sterkt oppvarmet maatte amndøra staa
!aapen til den ble paesende avkjølt.

Før omnen kunne tae i bruk maatte den nøye ettersees
og 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 krafee og saa sopedes
den rein med en langskaftet lime ttil slutt overfores den,
flied en fuktet fille ekler en bunt av "vetmøsan.lemnen maati.
te være nøyagtig reingjort tfor at brødet ikke skulle bli
urent.Naar omnen var riktig muret og riktig oppvarmet  be-
hes det intet underlag for brødet. De maatte til visse:

gellomrum se etter am brødet var riktig steikt.

Naar bakiten var ferdig eteikt,benyttet de ettervar-
'men til aa tørke,korn,bork og ved m.m.

Dersom en ikke hadde bakeromn og ikke kunne faa laanel
!steiktes brødet i en flatbotnet gryte. Brødet maatte ven-1
!des ,flere gang under steikingen. For ikke lengere tid til
Imke'fitteiktes det brød mellom to steinheller. Den under-
sate lagdes paa to eteiner,saa høyt.at det kunne gjøre opp

!varme uder den. Brødet som var bakt i tynnere kaker lageM
:des paa hellen og angire hellen lagdes over,og saa klemtes
!det med tykk deig~kantene saa det hele ble fuldaten-'
!ddg tett. Naar dette var gjort muret de det hele inn med
'itørr ved og nøret opp ild. Kaker san ble steik paa denne
maate var like saa god som den der var steikt i bakeromn.,
!.Det er bare tradiajon at det ble steikt brød paa samme
gaate mellom to amnelokk,likeledes at det ble stei#t brød
under en hvelvet gryte.

Grisling.
Kaker sam skulle "grekeles" baktes helet av det beste

Mjøl og kammedes to eller tre gang paa skraa over med en
langtindet kam av træ,saa smurtes den med/Melk eller tyn-
det sirup og holdtes med en trægaffek inn i bakeromnen
hvor veden brennte paa den ene siden.deretter steiktes
den paa vanlig maate.

I gammel tid kaldte de uklint lefee for grekeelabrø.

Brød som vert koka.
Vannkringle og smultringer blir kokt i en gryte med xs

vann før de steikes i bakeromn. Deigen lages av hvetemjøl-
Med smør eller smult og gjær i vann. Det samme med smult-
ringer.

Aa koke kaker i krukke har jeg intet kjendskap til.

Korleis gjøymer en brødet.
Flatbrød og lefebrød lagres i setninger eller stabler

paa hyller i stabburet eller paa et koldt (:)( luftig left 651
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og det4ngge over et a to aar'uten aa bli bedervet,men
det maa ikke være presset eller ligge under farg.

Kakestcmpler og figurkaker. -
/nntil 1880-90 aarene var det almindelig aa stemple ka•

ker med "kakførma"-ett stempel som var utskaaret i træ.
Den kake som ble stemplet kaldtes førmakaka. Se medsend-

; te avtryk av kakførm.
1

De forskillibe slag brad og kaker sam baktes og bake4
fremdeles -untat formakakaisom gikk ut av bruk omkring
„1890 aarene-aix til jul,paaske,pinse,bryllupperpbareøl,be*
'gravelser og andre festligeaammenkomster,er krinelefsa,go-
Irabrø og kamkaker,de siste mere skjelden naa.Se foran am
he forskillige slag brød og kaker,og og am deig og røre
til samme.

--0-0 o --
8I) Det var brukt og brukes fremdeles aa bake kåker av

byggmjøl,poterer og melkpoteter mjøl og vann som steiktea
paa brødjarn(takke),i gammel tid paa steinhelle,De kakeffit
SI"som steiktes paa brødjarn,var (er) tedeskaka,klappa- I
kaka og svekaka. De bruktes baade til kvardagamat og til
helligdagamat,og lages naar det for øyeblikket skorter pat
andet brød. Forekillen mellom tedeskaka og klappakaka er
!ziare mengden av poteter i forhold til mjølet. Nevnte kake,»
nlag kan ikke gjemmes mer enn noen faa dage,da de snart
))1ir haard og usmakelige.

32) Deig som knades sammen mellom nævene heter her "dei-.
æmner".

:33) Det var-vaffelkaka og gorabrød som steiktes i jarn1
Ivaffeljarn og gorajarn.Vaffeljarnet var avlangt firkantet
#led ruter som de naa brukte vaffeljern.Gorajarnet var av
namme form,men vår inngravd med rosetter,anirkler og stre*
be hadde begge lange armer av jern .4.eom en mmietang. Vaf-

elkaka var baade til kvardags og helligdage,gorabivet til
festmat.

Nødsbrød.
1 Under krigsaarene ble det ikke benyttet noe særlige su•

gater til aa drøye maten med, men melk,poteter og alt
nom lot seg bruke av brødkorn ble benyttet.

.34) Bork.

. Intil 1870 aarene ble det paa enkelte aveidesliggende
ng dorlige bruk brukt furuborkmjøl,for aa drøye brødmjø-
let med. Paa enkelte gaarde hadde de kriselager av furu-
og almborkmjøl i flere aar etter den tid.

Tradisjonen om bruken av borkmjøl-gaar tilbake til 18
12- 14,kaldt"Førabørkaaran","Grønaaranoi 1830 aarene og

nevartoaare" 1867.

Det var bork av furv og alm de helst benyttet. Borken
flækkedes i begynnelsen av juli under "løypingen".Borken I
maatte tørkes omhvggelig for at den ikke skulle surne el-
ler mugne. Naar den skulle benyttes,knustes og maltes til!
mjøl.Innsamlingen av bork til husholdningen ble kaldt"Firs-

rabørkaunna".
Borkmjølet bruktes neeten utelukkende til fl 4tbrød.Det

ble gjort forsøk med aa bake-kaker av det,men resultatet
ble mindre heldig. Radde de byggmjøl blandet de det i bor*--
mjølet i melk eller vann.Badde de ikke byggmjøl kokte de I

NORSKETNOLOG!±(
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en moske av almbork og bladdet i furuborkmjøletog knadet
det i melk eller vann. For aa faa brødetmere nærende sam-
).etde frø av gulldaa,kvassdaa,linbendel,harerugm.fl.s.
,ogmalte til blanding i furuborkmjølet.Blandingsforhol-
let var saa varierendeat det ikke lar seg gjøre aa fikse-
re noen bestemt prosent.

Tradisjonengaar utpaa at de sam maatte bruke meget
borkmjøl ble dorlig i magen og fikk andre historier.%Dørs-
maalet lar seg ikke nærmerebesvare,datradisjonenherom
er motstridende.

Det er kjendt at det benyttedes forskilligeelag plan.
ter,iselje,rogn,fiskog,en etlag bredbladetlav-kaldt
"brømøaa"somtørredesmgxkl,maltesog blandedes i bork-
Mjølet for aa drøye det og gjøre det mere nærende.Deplan-
ter sam helst benyttedesvar syrgress,tortnaog sløkejol,
Okvekevokste ikke her før omkring 1890-1900aareng. Plan-
tene ble vasket,tørketog malt paa handkvernog kokt til
graut og blandet i borkmjølet.Dereneet bort det yttre la-
get av sløkejolog tortna,førviderebehandlig.

Mose.
Den mose (lav) som var mest ettertraktetvar islandslav.

Dem koktes i melk til suppe,medPasetning av mjøl til drav-
eller graut.Syrgressog røtter av sisselrotble kokt til
graut eller suppe. De fleste av de planter som ble spist
raa,var sløyk,bjynnstut,syrgress,gauklefsaog matgopla.

De mosearter som bruktes til mat er nevnt foran,like-
des •ramgangsmaatentil aa tilberededem.Det er ikke kjend
at det ble brukt reindyrlavog tormantill&i noen utstrek-
nEkngtil folkemat.Demoser eller lav som ble benyttet til
folkematsamlet de hel%st am forsommeren.

beinmjøl.
Det er ikke kjendt at det ble brukt beinmjølav betyd-

hing i husholdningen.

Ravnaa i juni 1947
Nils 0.Ravnaa.
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1 2- 5 6

Hørnlefsa. (Lofotlefsa.) (Vanleg diameter 36 cm.)

Langlefsbete

2-3 4

Ryrlefse. Lefsbete

(Vanlig diameter 36 cm.)
4

Gammel måte å klippe.

1 2
Krinalefsbete.

Slik klippes den nå.

2

Tegnet ut efter brettete papirleiverl som ligger
ved svaret. kars 1951. R.F.
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