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I. For lang tid sidenhendtedet at en mol korn på

håndkvernnår bekkekvernenestod av mangelpå vann.

Håndkvernerble brukttil malingav malt for 70-80år

sideneNå trtr jeg neppe de finsnoen brukbarhåndkvern,

men det er nok noen steinerigjen. Samaling,skredning,

siktningog grynmalimg. Skreddhavrem»1 bruktes til

flatbrödos til kokemjöl.Siktemjöltil brdbaking.

Anren elorteiktemjölbruktesmest til flatbr
4
g kli

til djrefor.Grjnmjölog såer fra skredmalingvar det

allersimpleste. Ved kornsorteringtas det allerbedste

til såfrb,dernesttil folkematog det simplerebrukes

til djewf6de. Por ea. 30 år sidenbruktesomtrentbare

rugmjU til almindeligkakebrbd,men nå blannessom of-

test rusiejöloz hvetemjUlsammendertil.

Mjbletble siktapå mölla.Kli ble brukttil dyrefor«

1 den kolde &rstidble mjölettat inn dageni forveJ.er

För i tiden djtketman &rterog grbn og man sa at
.

de var kake av aretsgrbde.
Dereomden muredebakerovnvar i ustandhendte det

at en låntebakerovnenhos n&rmestenabo,på en das den•

ellersikke ble benjttet. Var det ingenkvinnfolkp4

gårdenpleidemannen 20M regelå bake kakebrdd selv.
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5. Til daglig bruk oakes kakebr6d av en blanning med

rugmjöl og hvetemjöl. til höitid eller fest bakes hve-

tekake. I den tid der ble brdgget maltöll baktes vörh-

terkake til Jul og til sarlig festlige anledninger. Til-

lavning av kornmalt opphörte straks etter 1900. Sidenble

det bakt vörterkake med serupp i istedenfor vörter.

Törre kaker som kan oppbevares i. lengere ti4 er det

na flere slagslmen til Jul bakes 1 almindelighet ennt av

de gamle sorter Goro og Fattigmann. Det som bakerne

kaller konditorvarer benevnes her i lagden bakkels.

Olokakeog lignendeer ukjendt.

Tunnbröd og blanningsmikjöls brbel. På de store gåri-

de :;omvar her til i sluttenav 1890 årenebrukte et

s&rskildt håndverksbord, for de ble ikke plass til alle

ved kjökkenbordet. På .%ebakk prestegård var det 20 husu.

menn, samt en del tjenereog tjenestepiker.Noe forskjell

på kosten,i kjökenet,i håndverkskammersetog i spise-1

stuenvar det nok, men sogneprestenspiste både havre

rlatbrddog fleretalerknerhavremjölsvellingdaglig.

I nabobygåen Hobbölhaddepresten fått en sveiser

som var kommetlike tra Sveits.Dennekunnelitenorsk.

av de fbretedawne fik han og allepå kjökenetsill

og fln+brbd.na gik sveiseren ind til presten og

Den sveis spis itte bark og fisk, men steller sin ko

eå han kan spise saör og ost". Siden fik denne sveiser

altid sitte i håndverkskaamereet å spise.

IO. Knekkebrddvar ukjendttil de ble å tå kjöpti butikv

I. Navnetleiv brukes bide på den utrullede leiv og på

samme når den er stekt. St bruddstykke av en brdleiv

kalles et flatbrödstykke eller en brödbit.
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12. Lefue blc. bakt bare n e4r en stekte flatbrdd og

lite kvantum for at dan ikke måtte ligge å bli törro

Lefsekling er ukjen'dther t den bakes bl.a.st.i Nummedalo

Man aaurte på lefsen ,som på en brddskivet sm6rt scrupp

eller prim. Flatbröd er stivt med det samme det er stskt t

men lefze stekes over svak varme og brettes sammen med

det samme den skal tas av takka. Når lefsen er kold kan

rives i stökker eller sprettes med en kniv,når den er

rettet ut til todobbelt eller firedobbelt tykkelseo

Flatbrbd kan ikke brettes men deles med en bakkels-
0

spore nar det er stekt bare pa den ene siden.

Leiven til letse stekes på begge sider og brettes på

takka, först dobbelt s4 firedoobeltog deretterottedob-

belt. Noe navn på hvert stadium kjennes ikke,

Når lit mjöl ble utrdrt i sur mjelk og satt på et

varmt sted så ble de surdeig. Ved ölbr;sning ble det

gjdr. Bunngjdren var %om en vellingt den ble oppbevart

på flasker og brukt til br6dbaking. Både brbd til höiti-

dene og til daglig ble gjäret med ölgjär så langt den

rakk. Noen regel at en ikke måtte gji fra sig gjår

etter sogla er ukjendto

15 ,Når de var slutt på ölgjdren bruktes surdeig. Det ble

tatt av deigen et lite kakeemnetsomble gjömt i mjölkar

til neste gang. Surdeigemnetmatte ikke fryset det ble

opplöst i lunkent vann eller mjelk når det skulle brukes.

I. For å bedömme om dsigen er ferdiggjdra brukes nå som

f:5rbåde öine og hender. Aa benytte en brennende stikke

er ukjendt. Nå bakes let til 5a7 dage om gangent men för

i tiden til II a.14 dage. Brödet bör våre minst et dbgn

för en begynder å bruke av det. Nystekt ferskt bröd er

irlig tongt å ford6ie tdessuten er det udrbitlantagelig

fordi fodölelsesorganene ikke klarer å opplöse og nyttig,- 727
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og 27. Aa koke brdd för det blir steika er ukjendt.

28. Hvetekake tdrker fort, rugkake holder seg lenger.

VÖrterkake bakt för jul ble unnertiden brukt som selska-



pskost 20 dag Jul. Ovnisbr6d ble oppbevart 1 matbua ellør

kjelleren. Flatbrddet nå br8dbenken på staburet.

29, Er ukjendt,

30. T11 Jul baktes for sa. 80 år siden en stor kake av

vörterdelgen. Den ble utstafert tildels med en höne»på

og kaltes Julebon. Kaken ble satt på bordet Julekveld og

Nytarskveld„deretter ble den nedgravd i kornbingen, Den

ffirste dag varonnen begyndte ble kaken tat inn, dampet

og oppspist, 31 og 32. Er ukjendt.

33. Vaftel, goro_og kromkake. Vaffel ble lagd 1 forskj-

ellig,slag tll hverdags og til selskap. Goro ble utrullet

som flatbrbd og skaret 1 passe stykker der stektes når

de var godt avkjöla. T11 kromkake lavdes en tyn rore DOM

östes pa kromkakejernet med en ske. De to sistnevnte

sorter var til selskapsbruk,

34,35,36,37,36,39,40og 41, imidmid*.Er ukjendt.
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