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I9 kxorn og kvern.

'~ Det blev malet pé bekkjekvern og kanske senere
pé 1lit stdrre kverner i fossen i storelven. Her er
ingen erindring om at her blev malet pé& hé&ndkvern.

Min far,f6tt 1834 hadde ikke set at der ble brugt

héndkvern til maling,men han hadde hdrt snak om at

det skulle wveert gjort i gamle dager. Her er svert rikel
lig med bekker og elver her i bygden og mange lapellpﬁ

plasser for kvern. Omtrent hvert bruk hadde sin kvern
og disse ble benyttet til omkring 1890.
Det er tvilsomt om ger finnes hé&ndkverner igjen
i herredet, Jeg har i min ungdom set enplten haddkvery
den ble benvttet til & male salt p2.
Fdrend her kom ordentlige moT’fr og sflenge hver man
malte sit korn p2 egen kvern,sd var det kun sammalt
mjsl. Det som hostedes og b1e malet var wvesentlig
havre og 1litt bvee. S8 kunde der bli kjept noget rues
fra bven,alt ble qammaWPt ved siden av dette sammaltg
mjdl ble 1“er fra 1890 &rene kjopt siktet mjdl hos
handelsmennene, Det var mest grvmmisl(av bvvn) og négef
senere siktet rugmisl., Kveitemjdl kom senere,

Efterat bvgdemdller og andre mere tidsmessige
mtller ble bygset{ i tiden fra I900 og utover) males
de forsjglligste sorte mjsl. Ved Btne bygdemblle males

Sammalet mjol,Skredd havremjél og havregryn.
For en 56 a 60 °r siden bruktes disse mjdlsorter:
Sammalt havre ( av og til byges) til flatbrsd,og flat-
br8d var eneste brugte brdd for i tiden her i striket.
Til lepsebrdd og hardlngkaker ( begge deler en slags
flatbrdd ) bruktes rugmjsl. Til potetkaker helst grynm
Av det korn som hidstedes tokes fdrst sékorn og det
Svrige ble malet og mjdlet brukt til de forsgjellige
matsorter.

28 ljdlet.
I min ungdom ble der siktet 1lit mjdl,det

mjidlet som siktedes bruktes helst til melkekaker
+1il hélgerne,serlig til jul. Soldet var en rund tre-
trdsk omtr@nt 50 em.i tverm2l ¢z kanten var._ ca 25 cm.
hoi. éver bunnen var spent skind-kalveskind -

og 1 dette var der hugget tett med hulger med jern.

Det som var igjen av mjdlet efter siktningen bruktes

kreaturene,

z) Det er absolut bedre 2 bake flatbrod av nymalt mjol
RORSK ETNOLOGISK GRANSKING
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nd av eldre mjol,men mjﬁlet b6r ikke wvere kvednavarmt
nér mjolet blir gammelt s& mister det den seigheten

som er s& viktig nér brddleiven skal bakes ut.
1jol av umodent og av korn som er dérlig innbjerget

er det ogs® vanskelig & bake flatbrod av.

T kulden er det almindelig & ta mjSlet inn i varm

hus en tid for baklngen begvnder, altfor kalt mjsl
er vanskeligere & arbeide med,men det har ikke noget med
mjdleta alder 2 gjdre,

4® 4) Al mjSlmat kaldes grdn - med lang & 1lvd.
Nar £61lk kom fra bven kunde de bli spurt om : h¥orledd
stilte det seg med grénpriserne.

5) Baksten. En kjenner ikke til at der har vert noget
fellesskap om bakingen mellem flere gérder,heller ikke
at der ble gjort byttearbeide. llen der wvar mange flinks

bakstekjerringer og jenter som gik rundt p& baking.
Det vanlige var og er fremdeles,at der blir leiet en
bakstekjerring og at husets folk er med ved bakingen.
Forskjelligt slags brdd:

I min ungdom i tiden I880-I890 var det s2dan.
Flatbrdd av sammalt havre.Llepsebrdd av siktet ruemjol,
Hardingkeer av siktet rug. Cg potetkaker som var dag-

lig mat ,samt mﬂe]kpkaker til helg og hdgtid.

Iwonebrnd(ﬁwwrof br#d ) var vtterst lite bruks.

Fra omkring 1900 kom gieret brdd 1itt om sen mere i

bruk og fra omkring *QIO begvndte folk & anskaffe

komfuref‘ctclkpovn i og'1it om sen tok s2 folk til
bake gj=ret brdd selv., Dette har fortrengt potet-

kaken og endel ogsad flatbrddet,men i en velordnet

husholdning er der fremdeles flatbrdd og lepse og
noget potetkeke og melkekaker, Og nu efterhvert

da det minker med folkehjelpen,blir brddet for en

stor del kjOp hos handelsmannen,

Materne 2 lage brdd

Flatbrtd av sammalt havre. Der lages en temmelig

fast deig av mjdl og vatn. Der sitter to mann ved

bakstebordet,den ene tar en passelig deigklump,triller
den rundt pa bordét nogen ganger og jevner den noget
utover med hénden ,derefter bakes utover med kjevlet.
Den anden baker sitter nermest bridhellen og passer 4
med varme, hun far den halvferdige leiv fra nr.l 0g

baeker den ut til passende tvkkelse,legecer den pd hellel

steker den og herunder snues 1eiven flere ganger med
en tillaget trestvkke som kaldeg fleiv. nar leiven er
pascende steikt legeres den vek.

Lepsebrdd er en finere s8rt flatbrBd. Der brukes
hertil siktet mj8l mesteparten rug men gjerne blandet
med kveite og grvmmjsl, Deigen blandes med potgter
og poteterne blir gjerne sat til svring dagen i for-

veien. Der brukes vatn i deicen, Selve bakingen fore-
ger P2 samme mite som vanlig flatbrdd,men der er forsk
pa steikningen. forst_stekes leiven ganske svekt, detfe
kalles " & 1tipa " sd legges leiven vk, Og nér der

er bakt det som Bnekes den dag sd taes leiven tilbake
p2 bakstebordet og der smbres over leiven enten med
vatn,almindelig melk og det aller fineste er ramelk
hvorefter det stekes pinyt. Dette er lepsebrdd ogsd

kalt kiigsbréi® klingabrdd.

6) De ovennemnte brddslag brukes fremdeles her

i bygden, men det hjemmelagede brdd fortrenges mere og

mere av kjopebrﬁd
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Emme 4 Baking

Ved siden av Brdd fra bakerne brukes her fremdeles
flatbrsd,lepse,potekake og melkekake,

Jelkekakpr og lepse er nu helst helgemat og
jestebudsmat.

7) Gjestevon . er besvart foran.

g8) Glokake. Den er aldeles ukjent her og jeg har
drig hért den omtalt.

9) flatbrdd. Besvart fordetmeste foran.
Tjenerne spiser ved samme bord som husbondsfolkene

I10) Knekabrsd.

Ja, men her heter der " & ha pa ronning",ellers
heter det lepsebrdd, Alt flatbrdd kan gjemmes lenge
ndr det opbevares pa et tdrt sted ( stabur) gjerne

et ar.
Den husmor som har orden i sin husholdning
har altid flatbrdd og lepsebrdt licecende. desuten
blér der bakt til brvllup og til begravelse.

Leiven blir fuktet med vatn p2 den ene side, sd

liger den innsvdpt i et kl=de en kort tid,derefter
blir der smurt smdr og sukker p2 hele leiven og den
legges s& isammen,s? det blir firedobbelt derpe

stvkerne legces da p2 fat.
I hoitider og gjestebud brukes ogsd klingabrdd som
t8rt flatbrdd til middagsmet,serlig t1l fiskemat,

In) Leiv.

Her heter det leiv ifra det er utbakt péd bordet
og hele tiden mend den eks-isterer - En brsdleiv.
Leiv nyttes ikke som navn pdlskiver av noget annet

brdd. En breéedskive kalles ei skjeva,kanske av
og til ei broskjeva.

I2 Lepse.
Her sm8res lepsen med smdr og sukker.

lig blandinger som smdres pd lepse,men det har en
ikke her i bvgden.

misl og annen méte & stekes pd. Kling -lepsekling-
er navnet pd de opskirne stvkker av den ferdigsmurte
og ovskérne lepseleiv.

Iz, Nu er her ikke noget nistemat 2 rekne med og som

f8lge derav heller ikke bretting av flatbrdd.

men tidligere da her ble nistet til fjels og til =k
st8ls,s? blew flatbrddet ofte breéttet- bite alminde-
lig havreflatbrod og lepse. Der blev brettet s2 det
passet til den holk eller deh kar som brodet skulle
transporteres i ,dette var ofte en avlang reisleholk
n mogel vedlegges.

Brettingen som jeg har set gjordes umiddelbart
efterat den steikte leiv tokes av hellen.der ble lagt
farg (pres) p& for & fa det til & ta mindre plass
og bli mindre skadet under transport.
P2 fletbrdd som bruktes hjemme har jeg ikke set
at der er anvent press.,

NORBK ETNOLOGISK GRANSKING

klippes eller skeres det i _firkantede stvkker omtrent
25 cm, den ene vei og IO a 12 den andre veien og disse

Jeg kjenner til at der i andre bvgder haves forskjel-

Lepse er leiven som 1grunnen er flatbrdd med finere

o far den samme mat., I gamle dage var det nok forskjgl.

Er for det allet meste svart péd i foranstéé¢nde.
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I4) Gjer og surdeig. Forend her begyndtes med
almindelig bakerbakt brsd,sd forekom praktisk talt
ikke gjeret bréd. Det eneste var en liten syrning av
deigen til potetkakerne. Og det ble i tilfelle gjort

P8 den mdten,at nér poteterne var malte kvellen for
kakerne skulle lages,s8 knaddes i deigzen en del rugmjd]
og dette skaffet nogen svrlighet i kakedeigen.

I5) Om surdeig haves ikke noget kienskap eller nogen
erindring.

Ir) Om gj=ringen efter fdrste punkt haves ikke noget
kjenskap.

Nu for tiden bruker en mvkt gj=rbrsd som enten
kjopes hos bekeren eller det lages hjemme og da s& 1likt
kjopebrdd som mulig. Yed hensyn til bruk av fersk eller
noget eldre brdd,sa synes det at der mere og mere gées

over til ferskt br&d,men her er fremdeles mange som
foretrekker bréd som er minst et ddgn gammelt,en mener
at det er sundere for forddielsen da,

I7) Efterat folk fik komfurer med bakerovn i og tok
til & bake brdd selv,s? kar der ikke v=rt anvent surdeilg
men presgjsr som kjopes hos enhver handelsmann,

Ig) Hardt gj=ret brdsd.

;s Hardlngkaker haves av og til gjs=r. Hardingkaker
bakes pd samme mAdte som flatbrdd og lepse. men er noget
tykkere.Efterat kaken er passelig utbakt.s2 fares over

at det blir noksnxﬁmnig!x skarpe firkantede spisser

som viser igaﬂn.pa kaken ogs® efterat den er steikt.
Kaker som klppes med henderne kjenner en ikke til.

her. Ovn utenfor huset har jeg ikke h&rt tele om,

20) Hver husstand har hat sit sted til baking med
bakstehelle, llen ikke bakerovn.

8T) Bakerovner forekommer ikke andre steder end hos
bakerne.

22) er svart foran.
23) Likesa.

24) Det var flatbrdd av forskjellige sorter og potet-
kaker folk brukte for,og det blev alt bakt pd bakste-
hellen,

25) Har ikke hdrt tale om grislinge.

26) Vannkringler blir kokte. Efterat deigen er fmrdig

s& trilies kringlerne ut eédan som en vil ha dem.
&kar med kokende vatn st2r p2 komfuren, Efterhvert

E og blir derefter sat i ateikeowvnen i komfuren

som kringlerne lages kastes de 1 vannkaret og blir
ligrende der en stund,taes op 2f¥%  efterhvert
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Fordvrie haves ikke noget kjenskap til gjeringsméter,

med et serskilt krptak1ev1e dette kjevle kmx er laget srledes

I9) De aller fleste hadde ildhus hvor der baktes og steiktes
enkelte gjorde dette i kjelleren. Bakerovn havdes ikke
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o SR Emne 4 baking.

o7) Kjenner ikke til at en steiker brdd i gryte eller
krukke,

og) TFlatbrdd,Lepse og Hardingkake legses i lag oppé

|
5
l
|
|

ninenden ( ™ Rua" - Brddrua ) altid noget pp fra gulvet
oz i stabur dersom det haves,ellers blir brddet gjemt ps

et t8rt sted, Almindelig cj=ret kjopebrdd gjemmes p&
mange forskjellige mater

29,Kakestempel eller figurkaker kjénnes ikke.
30) Besvart foran.

$I) lijelkekaker har en brukt og bruker fremdeles.
Der réres smmen mjdl og melk til en passende,noget
tynn blanding, og s& Sses der av blandingen ut pa
bakstehellen i passende mengde til en kake,

1 jelkekaker er helst helgemat og til gjester.
#L Disse kaker kan kun gjemnes nogen f& dager,ellers blir

h&rde eller de kan mygle.
32) Kjennes ikke.
z2) Her brukes vaffelkaker og kromkaker. Vaffelkakerne

lages efter opskrifterne i.en god kokebok,dog sélede
at til daglik bruk sldifes egeene, Kromkaker er mindre¢

oz det er fin gjestebudsmat ( kaffeknask) Deigen lages
av kveitemjsl,ege og noget sukker,

N8dbrsd m.v.
Z4 - Al Iwi® T siste krie var det ikke nvttet suro-
gat for mjidl i vor bved, men poteter bruktes da mere
end v anlig oz den bruktes i potetkake,
l'ed hensvn til barkebrdd omkring 1800 s& var det
neppe brukt her i braden, Her er en god kornbvgd og
selv om det var udr pé kornet,sé& fik nok folk livbergin
med korn. llen det fortelles,at da kornet i ntdsdrene
ble svert sent mBdnet om hosten,sé& gik folk rundt
2kerkantene hvor det modnedes forst,ogplukkede de aks
som var mest modne for & né& i maten.
‘Det ver nok elmebark som var best til blanding
i mj5l, Men som sagt er her ingen tradisjon eller for-
tellinger om at det her i herredet er blit nyttet
hverken bark eller mose eller beinmjsl til iblanding
i mjol.

|
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Saaledes brettedes flatbrgd som
skulle brukes til niste, til stels,
til fiske m.v.

Teikna ut etter papirmynster, som ligg ved s¥aret.
Mars 1951. R.F.  NORSK ETNOLOGISK GRANSKING
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