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Merk av om oppskrifta er etter eiga røynsle.

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

SVAR

korn og kvern.
Det blev malet på bekkjekvernog kanåke senere

på lit stC,rrekveyner i fossen i storelven.Her er
ingen erindringom at her blev malet på håndkvern.
:in far,fött1834 hadde ikke set at der ble brugt
håndkverntil maling,menhan hadde hört snak om at
det skullevært gjort i gamle dager. Her er svert rike
lig med bekker og elver her i bygden og mange lagelig
plasser for kvern. Omtrenthvert bruk hadde sin kvern
og disse ble benyttet til ~ing 1890.

Det er tvilsomt om ger fiwes håndkverneriglen
i herredet.Jeg har i rin ungdom set enp_itenhålidkve_
den ble benYttet til P male salt nå.
_:;~,rendber kom or(lentligemöller og slenge hver man

malte sit korn på egen kvern,så var det kun samralt
Det son Ilstedes og ble malet var vmsentlig

havre og litt bYge. å kunde der bli kjept noget rug
fra bYen,altble sannaet. ved siden av dette sammalt m
m1. ble 1,erfra 1R90 årene kjønt siktetm:y5lhos
handelsmennene.Det var nest grYnnl3l(avbYgg) og nt ge
senere siktetrugrjr1.Kveitenj31kom sene-re.

Efterat bygdemöllerog andre mere tidsmessige
mn'er ble bygget( i tiden fra 1900 oR utover) males
de forsjdfl_ligstesorte njUl. Ved kitnebygdemn]e nales
SammaletmjU,Skredd havremj3log havregryn.

For en 50 a 60 år siden bruktes disse nj5lsorter:
Sammalt havre ( av og til byge) til flatbröd,ogflat-
brM var eneste brugte brUl_fr i tiden her i striiket.
Til lepsebrM og nardinkaker ( begge deler en slags
flatbrM ) bruktes rugmjn. Til potetkakerhelst grynm öl.

det korn som 1Wstedes tokes först såkorn og det
övrige ble malet og mjUlet brukt til de forsItjellige
ratsorter.

2F Mjnet.
I min ungdom ble der siktet lit mjn,det

mjnet scxmsiktedesbruktes"helsttil melkekaker
til helgerne,serlig*tiljul. SOldet var en rund tre-
trsklomtrent 50 cm.i tvermål Qg kanten var_ca 25 cm.

Over bunnen var snent skind-kalveskind-
og i dette var der hugget tett med hul&er med jern.
Det som var igen av mjMet eftey siktningenbrUktes til

kreaturene.

3) Det er absolutbedre å bake flatbrM av nymalt mjUl
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end av eldre mjU,men mj3let b5r ikke være kvednavarmt
når mj3let blir garnelt,sS mister det den seigheten

som er s'A viktig når brdleiven skal bakes ut.
av umodent or av korn som er dårlig innbjerget

er det også vanskelig å bake flatbrd av.
T kulden er det almindelig ta mjölet inn i varm

hus en tid fr bakingen begynder, altfor kalt mjU
er vanskeligere å arbeide med,men det har ikke noget me

mjneta alder å gre.

t. 4) Ä1 njUmat kaldes gr5n - med lang ö lvd.
Xår fnk kon fra bven kunde de bli spurt om btrorled s

stilte dot seg med grUnpriserne.

5) Baksten. -n kjenner ikke til at Cer lear vært noget
fællesskap on bakingen rellem flere rårder,heller ikke
at der ble gjort bvttearbeide. 1en der var mange flink

bakstekjorrinrer og jenter som rik rundt pS baking.
Det vanlige var or er frendelee,et der blir leiet en
bakstekjerring og 8t besets fo3k er med ved bekinren.
Ferskjelligt slars brd:

I min ungdom, i tiden I58n-I590 vPr det ssdan.
-2latbrM av samnelt bPvre.Lepeebrd Pv s5ktet rugmj51_,
:rardinJgkaer ev s1ktet rug. er notetkaker som var dag-
lir Teat ,clent n:lelleekaker til 1-elg or 117-1rtid.

pebrd(r---eret brM var v4-teret lite bri_ikt.
=ra omkrir i. Igrr knel rjmret brd litt om --n mere 1
bruk or fra omkring 1910 folk anskaf -Pe
konfureteikeovn 5. og lit nm sen tok ss -Polk til
s bake rjmret brM eelv. Det 4-e bar for-`rengt potet-
kaken og enCel også flatbrMet,men i en velor4net
husholdning er der frendeles fletbrM og lepse og

eceet notetkake og Aelkekak ,r. Cr nu efterhvert
da det ninker med fo]kehjelren,blir br5det for en
stor de] kj5I) hos bandelsmannen.

ISterne e lago br3d :
±flatbr&T av samelalt havre. Der lages en ten-elir
fest deig av njn oF vatn. per sitter to marn ved
bakstebordeyen ene tar en rasselj_r deigklunp,triller

den rundt p- bordet nogen ra rer or jevner Cen noget
utover ned hånden ,derefter bakes utover med kjevlet.

Den anden baker sitter rermest bri5dhellen og passer d n
ned varne, bun får den halvferdire leiv fra nr. 1 or
baker den ut til rassende tvkkeise,legrer den på bele
steker den og herunder snues leiven flere ganger ned
en tillaget trestykke som kaldes fleiv. nSr leiven er

raseende stelkt lerres den vmk.
Lepsebr3d er en finere s'6rt flatbr?Sd. Der brukes

berti] siktet /1.1,1il mesterarten rug men r5erne blandet
med kveite or rrvnmji51. Deiren blandes eled nott$:ber
og poteterne blir gjerne snt t,iisrring dagen i for-

veien. Der brukes vatn i deiren. Selve bakingen fore-
går på samme mSte som vanlig flatbrZ5d,men der er forsk'el

rå steikningen. fi5rst stekes leiven ganske svakt, det'e
kalles " å V5ipa " sA ler<ges leiven væk. Og nAr der

er bakt det som önskes den dag sA taes leiven tilbake
På bakstebordet og der snres over leiven enten med
vatn,almindelig melk og det aner finrste er råmelk,
hvorefter det stekes pånyt. Dette er lepsebrM også

kalt kiirakrit* klingabröd.
ei De ovennemnte brödslaq brukes fremdeles her

i bygden, men det hjemmelaRede brW fortrenRes mere o
riere av kjöpebrnl.
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II
Enne 4 Baking

Ved siden av Brd frabakerne brukes her fremdeles
flatbrM,Lepse,potekakeog melkekake.

lelkekakerog lepse er nu helst belgemat og
cstebudsmat.

7) Gje-tevon . er b-svert foran.

8) Glokake.Den er aldelesukjent her og jeg har
drig 1115rtden omtalt.

flatbrW. Besvart fordetnesteforan.
Tjenerne spiser ved samrlebord som husbondsfolkene

o# får den samre rat. I gamle dage var det nok forskel.

Knekabrni.
Ja, men her heter der " å ha på rönning",ellers

heter det lepsebröd.Alt flatbrödkan gjemmes lenge
når det opbevarespå et tørt sted ( stabur)gjerne
et år.

Den husmor som har orden i sin husboldning
har altid flatbrM og lepsebrt licende. desuten
bltirder bakt til brllup og til begravelse.

Leiven blir fuktetmed vatn på den ene side, så
liger den innsvpt i et klæde en kort tid,derefter

blir der smurt smr og sukker på hele leiven og den
lepFes sg isarmen,sådet blir firedobbelt,derpå
klipres eller skæres det i firkantedestvkker,omtrent
25 cm. den ene vei og 10 a 12 den andre veien og disse
st,-kerne da på fat.

I hM.tider og gjestebudbrukes ogsg klingabrM som
tUrt flatbrM til middagsnat,serligtil fiskemat.

IM) Leiv.
Her heter det leiv ifra det er utbakt på bordet

og hele tiden mend den eks-isterer- En brMleiv.
Leiv nyttes ikke som navn pNskiver av noget annet
brM. En brq3dskivekalles ei skjeva,kanskeav
og til ei br5skjeva.

12 Lepse. Er for det all t -este svart p i foranstånde.
Her mnöres lepsenmed smör og sukker.

jeg kjenner til at der I andre bvgder haves forskje-
lig blandingersom sm3respå lepse,mendet har en
ikke her i bygden.

Lepse er leiven som igrunnener flatbri5dmed finer
mjn og an-en måte g stekes pg. Kling -lepsekling-
er navnet På de opskgrne stykker av den ferdigsmurte
og opskgrne lepseleiv.

I. Nu er her ikkP noget nistemat g rekne med og som
fölge derav heller ikke bretting av flatbr3d.

men tidligereda her ble nistet til fjels og til xt
stns,sg bleU flatbrMet ofte brtttet-båte alminde-
lig havreflatbrijdog lepse.Der blev brettet sg det
passet til den holk eller de kar som brödet skulle
transporteresi ,dettevar ofte en avlang reisleholk
En model vedlegges.

Brettingensom jeg har set gjordesumiddelbart
efterat den steikte leiv tokes av hellen.derble lagt
farg (pres)på for å fa det til å ta mindre plass
oFrbli mindre skadet under transport.

På flatbrtjdscm bruktes hjenre har jeg ikke set
at der er anvent press.
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14) Gjær og surd-ig. Förend her begyndtesned

almindeligbakerbaktbrM,så forekom Draktisktalt

ikke gjæret bröd. Det eneste var en liten syrningav

deigentil potetkakerne.Og det ble i tilfellegjort

på den måten,at når poteternevar malte kvellen fôr
kakerne skulle lages,såknaddes i deigen en del rugmii5
og dette skaf-'etnogen i kakedeigen.

For?-svrighaves ikke noget kjengkap til gjæringsmåter.

15) Om surdeighavg,,,sikke noget kjenskaD eller nogen
erindring.

1F) On gjæringenefter frste punkt taves ikke noget
kjenskap.

Nu for tiden bruker en mykt gjærbrM som enten
kji5peshos bakeren eller det lages hjemme og da så likt
kjpebröd som muli. 'ed hensvn til bruk av fersk eller
noget eldre bröd,sa synes det at der mere og mere gåes
over til fersktbrM,men her er fremdelesmange som
foretrekkerbriidsor er minst et ga=elt,en mener
at det er sunderefor fordöielsenda.

Efterat folk fik konfurerred bakerovn i og tok
til å bake brM selv,såkar der ikke vært anyent surde g
men presgjmr som kjiipeshos enhver handelsmann.

Hårdt gjmret brM.
I Hardingkakerhaves av og til gjær. -riardingkaker

bakes på sammemåte som flatbrödog lepse.mener noget
tykkere.Efteratkaken er passeligutbakt.såfares over
ned et serskiltkrStakjevle,dettekjevle kwirer laget °_ledes
at det blir noksåmkamdimer skarpe firkantedespisSer
son viser igjenipåkaken også efterat den er steikt.

Kaker som klppes med hendernekjenrer en ikke til.

De aller flestehad(,eildhushvor der baktes og steiktes
enkeltegjorde dette i kjelleren.Bakerovnhavdes i e

her. Ovn utenforhuset har jeg ikke h5rt tede om.

Hver husstandhar hat sit sted til bakingmed
bakstehelle.Len ikke bakerovn.

BakeroVnerforekonnerikke andre steder end kos
bakerne.

er svart foran.

Likeså.

Det var flatbrM av forskjelligesorter og potet-
kaker folk brmkte för,og det blev alt bakt på bakste-
hellen.

Har ikke hiirttale om grisling.

Vannkringlerblir kokte. Efterat deigen er fmrdig
så trilles kringlerneut sådan som en vil ha dem.
41kar med kokende vatn står på komfuren.Efterhvert
som kringlernelaRes kastes de i vannkaretoR blir
ligende der en stund,taesop efterhvert
og blir dereftersat i steikeovneni komfuren.
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III Emne 4 baking.

27) Kjenner ikke til at en steikerbråd i gryte
krukke.

28) FlatbrM,Lepse og HardingkakelegP:esi lag oppå
hinanden ( " Rua' - BrWrua ) altid noget pp fra gulvet
og i stabur de-sor det baves,ellersblir br3det gjent på
et tZirtsted. Almindeliggjæret kji5pebrU,gjemnes
nange -rorskjelligemåter

291Kakestempelel'er figurkakerkjenres ikke.

30) Besvart foran.

51) Mjelkekakerhar en brukt og bruker frendeles.
Der ri5resAhmen mjöl og melk til en passende,noget
tynn blanding,og så ,tisesder av blandingenut på
bakstehelleni passendemengde til en kake.
Mjelkekakerer helst helgemat og til gjester.

Disse kaker kan kun gjern'es nogen få dagerpellersblir
hårde eller de kan mygle.

Kjennes ikke.

Her brukes vaffelkakerog kromkaker.Vaffelkakerne
lages efter orskrifternei en god kokebok,dogsåled s

at til daglik!bruk sP5ifeseggene.Yromkaker er rindr
og det er fin gjestebildmat kaffeknask)Deigen lage
av kveitenl,egg og noget sukker.

F:Mbröd m.v.
41 iXit I Pistekrig var det ikke nYttet suro-

gat for 1114ö1i vor bYgd, men poteter bruktes da nere
end v anlig ng den bruktes i rotetkake.

Ied hensyn til barkebrM omkring 1800 så var det
nepre brukt her i bYgden.Fer er en god kornbvgd og
selv on det var uår på kornet,såfik nok folk livbergin
med korn. ,en det fortel3es,atda kornet i nMsårene
ble svert sent m3dnet am hösten,så gi folk rundt
åkerkantenehvor det riodnedesfrst,ogplukkede de aks
som var mest rodne for å nå i raten.

Det var nok almebark SGM var best til blanding
i mj6l. Tjensom sagt er her ingen tradisjoneller for-
tellingeron at det ber i herredet er blit nyttet
hverken bark eller mose eller beinmjöl til iblanding
i mjn.

1 2 3

Saaledes brettedes flatbrød som
skulle brukes til niste, til støls,
til fiske m.v.

Teikna ut etter papirmynster, som ligg ved staret.
Mars 1951. R•F• NORBKETNOLOGI8KGRAN8KM8
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