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11 For lang tid siden hendte det at en mol korn pa

' hé&ndkvern nar bekkekvernene stod av mangel pa vann.
3andkverner ble brukt til maling av malt for 70-80 ar
fiden; N& tr#r jeg neppe de fins noen brukbar héndkvern,
‘men det er nok noen steiner igjen. Samaling,skredning,g

‘siktning og grynmaling. Skredd havremJol bruktes til

flatbrdd og til kokemJjdl, SiktemJjOl til brddbaking, |
Annen cort siktemJSl bruktes mest til ﬂatbn‘i‘*:g ¥4 |
itil dyrefor, Grymmnjil og saer fra skredmaling var det :
aller simpleste, Ved kornsortering tas det allerbedste?
$11 sdfrd, dermest til folkemat og det simplere brukes
\til dyretsde, For ca., 30 dr siden bruktes omtrent bara‘
‘rugnjdl til almindelig kakebrdd, men na blannes som of-;
test rugmjdl og hvetemnjél sammen dertil, é
‘2, Mjblet ble sikta pa mSlla, K1i ble brukt til dyrefor
3. I den kolde arstid ble mjdlet tat inn dagen i toweiLn

4, PSpr i tiden dyrket man &vter og grdn og man sa at

de var kake av arets grdde.
5« Derson den murede bakerovn var i ustand hendte det

at en linte bakerovnen hos nirmeste nabo, pa en dag den

ﬂollers ikke ble benyttet. Var det ingen kvinnfolk pa
garden pleide mannen som regel a bake kakebrdd selv,
anstokaarigger som for utenbygds bakte bare flatbrdd, 727
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f6. Til daglig bruk bakes kakebrld av en blanning med

‘rugnjﬁl og hvetemnjsl, ¢il hditid eller fest bakes hve-
;tekake. I den tid der ble brygget maltdll baktes vir-
erkake til Jul og til sérlig festlige anledninger, Til-
iavning av kornmalt opphdrte straks etter I900, Siden ble
het bakt vorterkake med serupp i istedenfor virter,

7. ?5rre kaker som kan oppbevares i lengere tid er det
Fa flere slags,men til Jul bakes i almindelighet emna av
j de gamle sorter Goro og Fattismann, Det som bakerne
: kaller konditorvarer benevnes her i bygden bakkels,
28. Glokake og lignende er ukjendt, |
S Tunnbrdd og blanningsm$kjols brdd, Pa de store géx;-
de som var her til i slutten av I890 &reme brukte dom et
sEpskildt hidndverksbord, for de ble ikke plass til alle
ved kjokkenbordet, Pa Emebakk prestegard var det 20 husr

menn, samt en del tjenere og tjenestepiker, Noe forskjell

| |
 pa kosten, i kjdkenet, i handverkskammerset og i spiseﬂ

| |
' stuen var det nok, men sognepresten spiste bdde havre |

flatbrdd og flere talerkner havremjélsvelling daglig.

I nabobyzden Hobbdl hadde presten £itt en sveiser
Qon var kommet like fra Sveits., Denne kunnevlite norsk.’
fEn av de fiprste dagene fik han og alle pd kjSkenet sill |
og £1 atprdg., Na gik sveiseren ind til presten og =a, i
® Dem sveds spis itte bark og fisk, men steller sin ko |
sa han kan spise smdr og ost®, Siden fik denne sveiser |

altid sitte i handverkskammerset & spise. |

I0, Knekkebrdd var ukjendt til de ble & fa k3jdpt i butikv
II. Kavnet leiv brukes bfde p& den utrullede leiv og p&
samme nar den er stekt. Et bruddstykke av en brddleiv

kalles et flatbrddstykke eller en brddbit.

|
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12, Lefse ble bakt bare nir en stokte flatbrdd og ot
lite kvantum for at den ikke matte ligge & bli tdwvn,
Lefsekling er ukjeﬁﬂt her, den bakes bl.a.st.i NFummedal,
Man smurte pi lefsem ,som pa en ﬁrﬁdskive, smér, serupp
eller prim, Flatbrdd er stivt med det samme det er stski,
men lefse stekes over svak varme og brettes sammen med
det samme den skal tas av takka, N3r lefsen er kold kan
rives i stdkker eller sprettes med en kniv,nip den er

rettet ut til todobbelt eller firedobbelt tykkelse.

I3, Flatbrdd kan ikke brettes men deles med en bakkels-
spore nir det er stekt bare pd den ene siden.

Leiven til lefse stekes pi begge sider og brettes pﬁ
takka. forst dobbelt s& firedobbelt og deretter ottedon-

belt, Noe navn pd hvert stadium kjennes ikke.
. o
I4. Nir 1lit mjdl ble utrdrt i sur mjelk og satt pa et

varmt sted =& ble de surdeig. Ved Slbrygning ble det
gJir. Bunngjiren var som en velling, den ble oppbevart
pa flasker og brukt til brddbaking, Béde brdd til hditi-
dene og til daglig ble gjéret med Slgjér sa langt den
rakk, Noen regel at en ikke matte gji fra sig gJér
etter sogla er ukJjendt.
I5 N8r de var slutt pa Slgjiren bruktes surdeig., Det ble
tatt av deigen et lite kakeemne,som ble gjomt i mJSlkarev
til neste gang. Surdeigemnet matte ikke fryse, det ble
oppldst i lunkent vann eller mjelk ndr det skulle brukes.

16, For & beddmme om deigen er ferdiggjira brukes nd sonm
£5r bade Sine og hender, Aa benytte en brennende stikke

er ukjendt, N2 bakes deb til 5a7 dage om gangen, men fSr
i tiden til I® 2,I4 dage. Brddet bOr vire minst et dSgn
£5v» en begynder & bruke av det., Nystekt ferskt brdd er

siplig tongt & forddie,dessuten er det udrdit,antagelig
fordi foddielsesorganene ikke klarer 4 oppldse o nyptig-
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gjore seg den néring som er i det,

I7T. 711 steiking av surbrdd trenges vel en time neﬁs
gangbrdd kan steikes pd en snau time, Brddet vart ikke
tat ut av ovnen og veta., Etter steikinga vart alt bprdd
lagt pd bakstefjdla til avkJjoling,

I8, Hérdt zjiret brdd er ukjendt.

I9. Den murede bakerovn var plasert
i kjOkenet eller i bryggorhuset.

Deri stektes bare syret bdrid,

20, Eieren av huset eiet bakerovnen alene, Den som
ikke hadde bakerovn stekte brddet i mellem to takkor;

2I, Middelsfin ved i T0-90 eom. 12gde. Veden ble 1lagt
glissent cog krydsvis inntik ovnen var omtrent full,
Bakerovnen var passe varm nar mjolet en strddde 1§n i

~ den ble brunt, Ble mjSlet svart med en gang var det &

rake ‘glérne ut snarest mulig og =4 la ovnen avkjile seg

22, Rake glérme ut med en gloraker med jernhodesz pa,
og sa sope oska ut med furubar som var sat fast i et la-

ngt skaft. I den senere tid brukes ofte en sekkefille i

stedenfor furubar., Nir sopa var fuktet i vann sa tok den

med seg oska, men det hadde let for a bli igjen 1itt
trekull innerst i krokene,

3.Veden som skulle brukes neste gang ble lagt inn

mens ovnen var passe varm,
24, Man la en ca. I3 om., bred jernring med en dSr pa i
nellem to takker, Det matte vire sterkest varme oppa
den dvre takka, :
25.Aa grisle ovnsbrdd var almindelig, Crislefjilen var

sd lang som bakerovnen med et skaft til & holle i ndr en
lettet kakene opp mot ilden eller til siderne., Rugbridet

ble grislet for at det skulle heve seg bedre, Grisling
har avtat litt etter hvert,sa ni tror jeg det er slutt,
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26 og 27. Aa koke brdd fir det blir steika er ukjendt,

28, Hvetekake tOrker fort, rugkake holder seg lenger,
Vorterkake bakt f8r Jul ble unnertiden brukt som selska~
pskost 20 dag Jul., Ovnsbrid ble oppbevart i matbua eller
i kjelleren, Flatbrddet pa brddbenken pa staburet.

29, Er ukjendt,

30, Til Jul baktes for ca, 80 ar siden en stor kake av
vorterdeigen, Den ble utstafert tildels med en hineMipa
og kaltes Julebon, Kaken ble satt p2 bordet Julekveld og
Nytarskveld, deretter ble den nedgravd i kormbingen, Den
forste dag varonnen begyndte ble kaken tat inn, dampet
og oppspist. 31 og 32. Er ukJjendt.

33« Vaffel, goro og kromkake, Vaffel ble lagd i forskj-
ellig -slag til hverdags og til selskap. Goro ble utrullet
som flatbrdd og skaret i passe stykker der stektes ndr
de var godt avkjola. Til kromkake lavdes en tyn rore com

Y {
stes pa kromkakejernet med en ske, De to sistnevnte

sorter var til selskapsbruk.

3“' 35’36’ 37, 38, 39,“0 og 41, Svekgseds.lr ukJjendt,
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