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Emnenr( 1- 41) 4. Fylke: •SOZ11 02. Fjordane

Tilleggsspørsmålnr. Herad: Kyrkjebø .

Emne: Baking. Bygdelagnerge b:rrzc',a m. fl

Oppskr. av :Anders H. Berge . Gard: •Rerge gardane m. f

(adresse) Nordeide i Sogn. G.nr.55,f7Br.nr.f leire n

Merk av om oppskrifta er etter eiga røynsle. Både eiga og andres -

Eller om den .er etter andre heimelsmenn: (ta også med alder,heimstad,yrke) :

SVAR
1) Yorn og kvern.

T'ine besteforeldre fortalte At deira oldefedre brukte

mala kornet på bekkjekvernar. nisse kvernar har såleis

trulig vore brukte frå det 15-1600 åra -ja kanske lenger

Yvar brukar hadde i den tida bekkjekvernar-her undavte-

ke husrenn-som fekk kornet sitt male hjå hasbonden sin.

em her finnast håndkverner her i heradet id.fg kan eg

ikkje seia forvist,men eg trur dei finnast ikkje.Så vitt

eg veit har her vore handkverner,og dei har rimelig vore

ibruk når dei vart mjøllens -grunna vatsløysa.

I dei ældre tidor brukte dei å mala kornet slik at der

vart noko finare som dei brukte til kliningsbrød og noko

grovare som vart brukt til grautemjøl.(nette er i bygde-

mylnernes tid).Frå 1860 åra og til 1905 har det ikkje vo

re gjort skilnad i malingsmåten. FAter at utskiftninger-

ne av innmarka vart føreteke har bygdemøllerne meir og

meir kome til nedfals og brukarane gjeng nå manngjamt in

for å bruka dei store distrikt møllerne.Så vitt eg kjen-

ner til er her ikkje meir enriibekkjekvernar att i hera-

det.
I dei ældre tidor brukte dei å sorter kornet på den

måten,at dei kasta det på låvego1vet.net korn som då låg

lengst borte tok dei til såkorn og det som låg nerast
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til mmtmjøl.Nmmnetpå denne handsmmingmv korxet wer Veg-

uegefmlskorn.Før 1880 vmr det hmvre som vmr brukt til

• bmking. Andre kornsortervmr lite brukte om anxa had•


de litt bygg og dette mjøl vmrt helst brukt til graute-

mjøl. Sidan den tid hmr kveitenXvore mykje brukt. På de;

store distriktsmøllernehmr ein då fått mike den sort

jøl ein vilde ha både grolftog fint. nei sistnemndesorJ

ter hmr vore blmnda smmmn og fær då eit frmmifrågodt

kemjøl. Heilfint kakemjøl er lite brukt til kake-her uxn

mvteke finmre småkmke og krmnsekmkesom er brukte i stør-

e lmg barnedåps,konfirmmsjonsog brøllaupsdagarog som


oftmst har husmødrene reserver mv finmre brødsorter lig-

_mnde til fremmnde sor mv og til vitjmr heimmrne.

) 	

I dei ældre tior når mjølet vmr grovt og sået vmr del

Lexlig å siktm mjølet til bakingm. Såldet var ei vanlig

lekketusmeller jarn7m.usmder i botnen vrr sett tett i hå

ette mjøl vmrt brukt til griserne.

) nei gmmle påstod,atdet nymalm mjølet ver betre å ba-

a av énn det ældre mjølet. Vmnligt vmr det og at mjølet

mrt bore inn i stovn kvelden før bakingm tok til. Ordet

vernvmrmtmjøl vmr ikkjebrukt her.

) Smmnamnfor korn vmr brukt i del ældre tidor og ordet

jon,gron og grjøn o.fl)er også brukt idag.

) Tmksten.


net h-r mldri vore brukt her i herndet mt dei smt sm-

mmn i ei stovm å bmkm åt tvo huslyder,menkvinfolkmgjor,

-Reofte mrbeidsbyteslik mt dei skifte snmrt hjå ein og

Isnarthjå eix mxnax å bakte .flettebytearbeid er også av

og til brukt idmg.I dei tidor då besteforeldrmog olde-

foreldra livde og frmm til hunft.eårsskiftevmr det mmnge

bg gilde bmkstekjeringmr,somfor rundt i krinserneå bak,
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tndreblad.

åt huslydernebåde nær og lengerborte.

rmeesl brød o kake.

gjeva opp dei brdsorter dei brukte i ældre tid_orz

er ikkje så greit men etter mine beste og oldeforældre

kan eg gjiva disse opplysninger:I denne tida var det

flatbrødet son var det mest brukte. Mjølet i den tida

vPr ikkje altid fint og bakarane mødddst ofte å få brød,

leivernetil å hange saman. I krigsåra i denne tid måtts

dei ofte bruka almmjøl til balding i havremjøletog då

kan ein godt forstå,atdet var ikkje greit å få brødlei,

verne til å hange saman.Flatbrødeter framleis i bruk.

Potetkaka (blendingav poteter og mjøl) var mykje bruN

te til helgemat og gjestebodmet.Potetkakaer framleides

i bruk i vår tid- men då sjølvse;rtmed finere mjølsortett

Føre mine beste og oldefedrersi tid hadde dei ikkje

steikehelleav malm men brukte istadex tynne steinhellei

som enten var firkanta eller runde å steika flatbrødog

rnna brød påiog sidan kisteomnernekom vart t.d. potet-

kakor 07 andre småkakorsteiktepå disse. Av dei gamle

kisteomnerer det nå ikkjåsjå mange.

nei rrst brukte kakor idag er kvardagsligalm. skive

av grivt og fixt kveitemjøl.Væte som er i deigen ar so%

oftest skunme melk, saup og vatn. T)etteer eit framifrå

godt brød(nette er gjær.,!_brød) Så bruker ein ofte Lompe 

sor er laga av same sort mjøl men ikkje gjær i -istaden

netron. Lomperxe vert steiktepå elektriskekomfyrer og

er god met. Mykje brukte er hjartekakornesom er eteikt

i eit elm. vaffeljarnog er lage av fixt kveitemjøl.

Kvardagsliger mykje brukt Lapper .Disse er laga av bla

da grévt og fint kveitemjølog er tilsettnatron.VEQtaz

i denne colt kake er helst mjølk og saup.

Til helg brukar ein same sort kakor. I festlige eam-
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komor brukar ein helst kakor av fint kvtemjø11 det kvw

dagslige sorter,mendå brukar ein som oftast i tillegg

til nemnde sorter fleire sorter småbrød som er laga i

deig av egg,kveitemjøl,vanliljedroparog ymse andre tilk

legg som smør ow anna. Hertil kjem og i tilleggden mykj

omtala Blautkaka somer laga av fleire sorter sjukoladg

fløytelsmør,littpotetmjølm. m. 13ennesort kake er kome

eir og meir på moden i dei siste år.

Før 1890 åra var.-brødslagaenklare og mindre føre seg

gjorde. Dei brukte før den tid berre rugkakor og her i

ygderne trur eg det lite ow inkje var brukt blandings-

jøl som t. d. ev kveite. Ftter ovannemndetid vart meir

oz reir zjenge over til blandingsbrød.Orsaka til foran4-

drinza av brødtypernekom her som mange andre stader av

at fleire og fleire kor seg inn til byerne oz inn paa

skular der dei dawlig kjøpte brød på butikkerne,ognår

disse kom heimatt tok forandringatil i kosthaldetog fo

andringai brødforbruketikkje mindst.

Ue kjenner namngt t. d. Hardingkake,svenskelefse,Nor,

landslefse.Yamnet på disse har innflyttaraneteke med

i dei nye heimerne sine. ';enofte omtala Sognelefseer

,ykjebrukt her. /eir inder spursmål12.

(restvon.

Jethusmorahar vanlig på lezer brødmat av litt finare

slaz til å setja fram for uventa gjester.Deter vanlig

sråbrød sor kan st seg i lengere tid ein har til dette.

ed andre ord små kaffi brød.)

Glokake.


Neitdettenamnet har me her i bygda ikkje kjensksp ti.

Nnne framgongsmåtenhar skogsfolkheller ikkje her i

lbygdabrukt.

Flatbrød.
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Jayein baka tvo sorter flatbrød.r)eneine sorten var

3 bl. anlig k=dagsbrød. Den andre sorten skinabrød dei

ldre tidor var dette brød lAga av vanlig rugmjøl vår

id er det som regel fint kveitemjø1.Kvardagsbrødvar i

en eldre tid lAga av havremjøl og i notida av blandings

jøl.
Verken i eldr,gelleri notida har det ikkje vore skil-

ad for husbond eller tenar og heller ikkje for håndver-

arar. T-Terhar ikkje vore brukt meir enn tvo nann på flar

rød.

0) Knekabrød.

Jaydenne frangangsmåtenhar vore brukt både i heile

800 tida og er brukt det same i dag. Sidan 1895 har det

orte fleire og fleire-somhar sluttamed å smyrgjarå-

jølk på brødleiverne-istaden kneka dei brødleivernegle

odt inn med potetmjøl.På den måten vert brødet mjukare

° ikkje så seigt. Yår me undavtekfestlige somkomefor

uslyderne er dette brød mest brukt til framande.Brødet

an ein ha liggjandeeit heilt år -ja lenEer om ein vil. '

,nekabrødetvart altid brukt i eldre tidor -ja idag og -

2nlige festarsombrøllaupydåpsfestarog gravferdl.Det-

e brød vart Izådei eldre tida og i notida lAga slik at

t vart påsmurt smør som i elste tida vart rørt saman

ed fløyte og i notida berre reint smør og ost -helst

rimost som var skava heilt fin. Namnet på denne sort

rød vart i den eldre tid kalla for Lefsekl eller lef-




se .Same namn har brødet også idag.

Ordet Leiv  er det ferdiglagaflatbrødetbåde før de

er steikt og etter detx er lagdt på brødbotnen .Neiynam-

net Leiv kan ikkje nyttast om skiva av omnsteiktbrød.

Ei vanlig brødskive er eit stykkebrød som er skre av

eit størrebrød .

747



12) Lefse.


Her kjenner ne ikkje til meir ein tvo sortar lefse.

nen eine er som før nennt knika med rånjølk den andre me

potetmjøl.Me kjennar nemnet skininglefsemen det er ik-

kje brukt i kvardagstale.Namnet i dei eldre tidor var

helst brukt Leivsekli - nå har folket gått meir over le

se. Leifseklingvar mykje brukt på utferder til reisemat

Sameleiser det brukt idag.

Som nemnt før brukte ein eldre tidor å blanda smør m

og fløyte saman til ein deig og denne deigen vart smurt

å brød med sukker og brimost ovanpå.Denne sort brød xx

art kalla Lefsekling.Peigen vart påsmurt med skei,men

et var og dei som brukte fingrane å sletta deigen utovel

efsa. I dei seinarkår-serligetter 1890 åra gjekk dei

eir over å smyrgjareint smør på med sukker og ost ovan.

å. net er i vår bygd ikkje skilnadpå lefse og kling.

kilnadenmillom lefse og flatbrød er den at lefse er ei

amanlagtbrødleiv mens flatbrødmeinar ein i daglig talt

in heil leiv.

3) Bretting.

Yår dei baka flatbrødvar det sjeldandei brette brø

et når dei lagra det .Onnorleisvar det med brød som sk

kulde brukast til nistebrødfor dei som skulde ut på

eis s. t. d. på fisketur,Bergenstureller andre reisor. '

å måtte brødet brettast 2 gongar .Førstegongen la ein

løyen inn og fekk ein brett med ein halvdel av leiven

kvar kant av fløyen. Så tok dei fløyen ntt og lagde R

in brett til p,':,den måten fekk dei 1/4 av leiven i kvar

tykke. Når leiven var lagt i 4 stykke kalla dei den lef-

e sameleisnå.rleiven var lagt i tvo-(einbrett).Dethe:

ie ubrettebrød kallastbrødleiv.Vedlagt skisse for bret

t,ernepå brødleiven.Smterbrødetbrukte å bretta berre «
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1 7
ein gong. Ja,leivenmå brettnst nit med den ligg på hel-1

1
la.LeivenmåLte steikjastserskiltetter kvar brett. 1

Ein lagde altid farg (press)på flatbrødet .Brettebr4

det vart aldri pressa. Presse på flatbrødetvar laga sli'
1

at dei la ein rund trebotn oppå den høge brødhøgdaisom

kunde verP opp til 1.--m. høg og oppå trebotnenein 3-4

kg. tung stein. På denne måte brødet pressa godt sPman.

14. G.ær og surdei .

Ifrå rine beste og oldefedresi tid fortaltedei at

dei brukte altid turka ølgjær til brøddeigen.ølgjæra la

ga dei på den måte ,at dei ølgjera og la ho oppå ei fjøl

å turka ho inntil ho vart heilt turr. Sidan tok dei gjæ-

ra og hadde ho upp ein papirposeog då kunde hå lagrast

i årevis. Hende det at dei vart lens for ølgjær tok dei

å rørde saman mjøl og sur mjølk og let deigen liggja til

den vart sur. Gjekk det seint med gjæringa varma dei dei

gen opp ein heit grytebotn.P.,den vis gjekk det 3-5 da-

gar. Så vitt eg veit,vartdei gamle aldri leins på gjær

til ølbrygga sine,oghende det leit dei aldri på,at dei

fekk god gang i øllet. ngjær brukte dei i alle sorter

brød. nei brukte ofte å låna gjær hjå naboerne.den lagk

surdeig av mjøl og sur mjølk vnrt lngra 7'tden måten at

dei la surdeigenfinni mjøl i knåtrauget.Sjå riss av

trauget  .SurdeigenvPrt varma opp på ein grytebotn om

det viste seg at den hadde heva seg forlite.Her var ik-

kje reglar for å gjeva ifrå seg gjær etter soleglad.

15) Har tin brukt surdtig til bakinga?

Til alm. flatbrødbaking var ikkjebrukt surdeigverken

nå eller i førtida. Frå fyrstningaav det 1900 åra har

har sidan aldri vore brukt surdeig til brødbakinga.Det

som har vore brukt sidan har enten vore øllgjær eller

gjær ein får kjøpa på handelsbuerne.Surdtigenvart opp

4 bl.
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løyst i mjølk eller wtn.

16)Yva tid vart deic-enferdi cY'sera?

eigen viste seg å vera ferdig når den stikka som dei ka

adde sett i knada slokna stras etter ho var ikvekt .

elst brukar ein brødet når det eit par dagar gamalt.I

eldre tid rugbrødet lite brukt. net var flatbrødetsom

ar dominerande.Ferskt brød meiner me er dårligt for ma-

en (fordøyelsea).

Te har ikkje kjendskaptil at brød av surdeig treng

enger steig#instidenn Imadxxx av alm. gjær. Den almin-

elige steikinstidkjem mykje av kor livfullgjæra er.

o mindre livfull vil det gå lenger steikingstid.Ein

eknar som vanlig med ein til tvo timar.

Ja,mor fortaltelatdei måtte bruka litt svakarevar-

e av surdeigsbrød enn anna brød i den fyrste halve tid,

ersom brøda tok til å sprikka tok dei bet ut av omnen o

skvettevatn ut over. 'åde i førtida og nå pakker dei

rødet godt inn i reint kvitt tøy .

Hardt *eerabrød.

Ein har både i nå og førtida laga syra brød. Dette

rød er ikKje til kvardagsbrukmen helst til festlige sa%

ome og til storhelgerne.Namneter vanlig-kake.Krotakake

ardingkakekjenner me og til men er lite brukt her.

å dette brød er mindre å kjukkare enn vanlig flatbrød

har det ikkje lett for-å bløra seg under steikinga.Kjef-




le ein brukar er vanlig kjevle,menher er fleire huslyde


som har krotakjevle. Trinser er ikkje i bruk. Her er og

ruk kjevle som er skåre taggar på .Spikarhar aldri vo-

re brukt. Derimot har det vore brukt trekamber ådekore-

;radenne brødsortenpå. Kamben såg ut som ein vanlig kam .
i

I I det 1800 åra var mykje brukt kambekakaav storlei
1
!somein vanlig taleirken.Ho var laga av vanlig blandings
I
I

NORSKETNOLOGISKORANSKING
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5 bl. jøl og vart brukt Lom gjestebodsmattil framande.Denne I

ort kake har ikkje vore sers brukt i dei siste 40 åra.

9) Steikinga.

Inntil 1903 var det vanlig at dei baka i kvardags-

Qtova. 0m kvelden før bakinga tok til bar dei inn i stov

it langbord omlag 3 m. langt. Dette bordet hadde namnet

a stebordet.Ved dette bordet kunde sitja 5-6 kvinnor

å baka flatbrød.Brødet vart steikt på malmhelle i eldhu.

set. Hella vart opplagdtpå vanligegråsteinerog millom

isse steiner fyrte dei under ved til oppvarmning.

Etter 1903 og til idag vert bakebordetopplagdt i

jellaren og brødet vert steiktpå malmhella som er opp-

lagdt på vaskekomfyren.På den måten kan ein innsparetib,

Så vitt ein veit har her i heradet ber ikkje vore meir

enn ein vanlig steikeovn.

Her har ikkje vore bruka omner som har stått ute til

steikingav brød. Derimot var brukt omsringersom var rx

runde med 80 sm. breidde • Til denne steikensmåtenbrukt

ei malmhelle under ringen og ei ovanpå ringen.Ringen ha

de ei høgd 40 sm. og inn i denne ring vart dei gjæra ka-

kor lagde til steiking.På denne måten fekk dei både un-

der og overvarmeog brøda vart fort steikte.

Ein annan måte å steikabrød i denne tid var at dei

steiktebrøda i malmgryte .Dissebrøda vart kalla for gr,

tekake.For å få dei gode brukte dei å ha feitt på gryte

otnen. Kakorne fekk då ein betre smak.

20) Det har aldri vore tale om at husstanderfrå andre
I
hus nytta same gryta,hellaeller andre steikemtar hjå

naboerne • I dei siste 4o åra har brødmatenvorte steikt

i elektriskekomfyrer og dei som ikkje har elektr.kraft

i vedkomfvrer.

Spursmål21 fell bort avdi her ikkjehar vore bakarom=

747



lo

.-pursmål22 og 23 fell bort.

24) nette spursmåleter svara på førtmen for at de be

e sk 1 forstå korleis det gjekk føre sez skal eg nemna

t det i eldhuset i skorsteinenvart opplagdtei malmhel-

a (takke)som vart murt under med små gråstein.Veden

art så lagdt inn der. Oppå hella vart lagdt ein rund jar

ing med ei jarndør for som brøda vart innlagdei. Oppå

*arnringenlagde dei så ei ny malmhella .Brøda vart då

eilt innlukteog så fyrte dei under neste malmhella og

agde ved og fyrte opp på øvste hella. På den måten fekk

rødet både under og overvarme.For å verna seg mot at va

en helt seg rolow på øvste malmhellahengde dei ein kopa

je/med vatn i . Dette varme vatnet brukte dei som vanlig

il klEevask.(Sjå teikniRga.)

Grytekakevar mykje brukte i det føre år hundrad.

rytorne hadde som vanlig rund botn. I botnen på gryta la

.e dei noko feitt."Helstfleiskfeittmen det var også bruk

mørfeit og smoltfeit.Feittet vart brukt forat kaka skal

.e sleppa wrytebotnenbetre. Prødet måtte vendast i gryta

or å verta godt gjenomsteikt.Grytekakornevar framifrå

ode. Steikemåtenmillom tvo omnslok vnr ikkje brukt her

grenda. Ei kveld gryte var heller ikkje kjendt her.

Grisling.


Så vitt ein kjnner til har grislebrød ikkje vore

rukt hert og me kan ikkje forteljanokox om laging og

ruk av dette brød.

Prød som vert koka.

Jat kriRgler som vert baka av kveitemjølhar vo-

e brukt fram igjenom tidorne og er framleidesmykje bru
;
kil høgtidsmatog i festlige lag. I eJJ3retidor brukte de

groft mjøl avdi dei ikkje hadde annat. Nå for tida brukar

ein å koke smoltringari Emålt smelta på ei panne.

HOR8KkiliOLOGISK411#11810116
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6 bl. Yringlornevrt i førtida steikte inn i kakeringen1

som er nemnt i spursmU 24. I nåtida er det steikeomnen

i komfyren dei brukar.Kringlornevert kokte i vatn.Smolt

ringerne i småltveta.

Mr.ekjenner ikkje til brødslag som er kokte i kruki


ka eller annat kjerald.

Korleis ø er ein brødet.

vore ferlrebrukte altid å gøyma brødet i kornbin-

gen. Yornbøra stod vanlig i staburet.Staburetvar eit

serskilthus der ein hadde korntmjøltkjøttopptåloftet

var det vanlig kjøt sor var oppheRgtpå lange stenger.

nette var sjølvsagtwjort for at kjøtet skulde turkast

wodt)Serskildtstabur er fåe som ha nå etter at utflyt-

ninwer i utskiftningernetok til .Dettevar eit stort

mistak 07 før eller seinare vil staburaverta oppbygde

de uppmsa

brød 3-4 dagar og dette brød lagra dei i serskiltebrød-

kasser. Flatbrødetbrukte vore fedre å lagra i store brø

skop-orlaglt* m. høge og i same breide. Denne lagring

er det fleire sor brukar idagtmendet er og mange som

brukar store kistor til lagringsrom.

Yakeste_ el og fi urknker.

Ja,kakestemplerhar vore mykje brukt i eldre tidor.

Stemplernehadde dei både av tre og Ejarn og det var ym-

se utsjeringar-serlig av dyr .Hestervar vanlig brukt

og ellers ymse roser. Eg trur knapt disse finnast ikkje

i bruk i vår tid. Likevel kan dei krote småkakortil med

namn skreve med trepinner.På Bløtkakorneskriv dei ofte

fine helsingar som velkomenttillukkemed dagen og ymse

andre ord og vendingar.

Figurbrødaer serligbrukte i høghelgarybarnedåpt

komfirmasjonog brøllaup. I nåtida er det fint kveitemjø

II

tt. I vår tid bakar dei ikkje meir enn dei har
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i forntida zrovt rugmjøl.Veta(deig)var helst søtrjølk

eller saup.

Ja, av mjøl og mjølk oz ymse heimar brukte v5t4,

Disse kakor har vore kalla mjølkekakebåde før og nå.

I yrse heirer er disse kakor kvardazsmat,mener og bruk-

te som festkake.Her brukast hjartekakesom er steikte

i form. Deigen er den same som for den fønemnde . Let-

. vint er det on ein slepp opp for brød å laga slike kake

om det kjem framande . TTelstmå dei etast nysteikte avd,-

dei har så lett for å turka opp.

Pas eballer ,sor er laga raspa poteter og

jøl. Disse er kokte i vatn oz er kvar veke brukt som z

eit hovedmål åt huslyden .Til disse raspeballerbrukar

ein altid å sjera små fleiskstykkeoz koker dei saman

ed ovannemnde-slikat det vert eit kraftigt sodd av va'-

et når dette vert godt innkogt .

Kaker som steikt i jarn er som før nemnt vore brukt

åde idag og i eldre tider. Det er vanlige hjartekakerm

og andre rosekakor steikte i jarn. nisse er brukte både

kvardags og helst i festligehøve. Yakerøra har ikkje z

serskildtnamn. Det var eit tid brukt vanlig krydde i

akverk-(anasog andre sorter var og brukt).

ødbrød krigstidavar brakt mykje påtetkakefor å sp

a på gronet (mjølet).poterne vart kokte oz kneka fine 1

oz vart då blanda saman med litt mjøl -helstbygmjøl-.

rEetavar enten skumma mjølk eller vatn.

Bork.


Mine beste og oldeforeldrekjende godt til at bo,

ekebrødetvar brakt med tilsetnadav havremjøl.Dette

ivarhelst i ufredsårafrå 1807 og framover .Levemåten

Ivar då uvanlig skral og nauda var stor. Elles har bork

og då serlig almmjøletvore brukt åt blanding i kalve -

CL
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drikke.S seint som i 1870- 1880 var almmjøletav og ti

brukt til kplvedrikkeog det var ikkje så fåe heimpr so

brukte ein liten del av almmjøleti flatbrød.Eg har og

så smakt dette brødtmen eg huzsar eg likte det ikkje.

Borken var av bjørk,og den vart helst teken før

sevjen kom i treet.Borken vart turka på ei vanlig tur-

kehella (malmhella).Før enn dei hadde borken på kverna

og mol den vart borken sundslegenmed ein vanlig spad s

opp i ei vanlig tretønna.Borken m.,!,ttevere godt turr f

før den kom på kverna,ogvart den ikkje fin nok fyrste

wongen,moldei borkemjølettvo gonger på kverna .
nemnt

So m før vart borkemjøletog almmjøletbrukt

til blanding i flatbrødetog til blanding i kalvedrikke.

Mjølsorternev2rt laga saman-ikkjei serskilddeig.-

Så vitt e7 veit kunde ein ikkjebeka borke og almmjølet

serskildtlavdidet ikkje helt saman • Kor stor del av

kv2r sort mjøl veit eg ikkje,meneg kan tenkja meg at

ein ikkje kunde bruka over 1/3. ? Det var serlig i nøds

åra at disse mjølsorternevart brukte . Til bruk åt kal,

verne kokte dei almmjøletow det er fortelt at det sku1-

de vera eit uvanlig godt for åt ungdyre.Me kjenner ikk-

kje til at Plmoskphar vore brukt .

27) Eg kjenner ikkje til korleisdei tykte om det val

sunt for folk,borkebrødet.,Helst trur eg at det ikkje

var sunt -serlig almmjøletavdi ein fekk sleip mage og

tunn avføring.Borkebrødetmåtte sjølvsagtvirka umvends,

oz eg kan godt tenkja meg at ein fekk blodsott,mendett

kan eg ikkje stadfeste.

38 ) Andre neringstoer ikkje kjent å vera brukt til ki

blanding i borkebrødet.

39) I kriksåra frå 1907 o7 fram til 1820 skuldemosen

•

\ '7.

747



vera brukt til drygsel i brødet. Mosen var så vitt eg.

veit rekna som sui'ogatfor mjøl. Om det var sunt som

folkemathar eg ikkje kjenslcap141.

'Deikalla han brødmose og reinmose.net måttesera

om hausten at mosen vart sanka heim ifrå fjellet.Mk;=

sen tok dei heim i sekkjor og turka ban på turkehella.

em den vart mælen på kverna eller kneka sund med kjævle

kjenner eg ikkje til.

Beinmjøl var ikkje brukt i brøddeigen,menvart serI

lig br-kt til blanding i maten til griserne for å styrkja

heinsetnaden.Alle bein untaken(leggbeina)vart knuste

på ei steinhella.Etterpå vart støyttemed jarnstampaså

det var og dei som turka og mol dei på kverne.
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