
_uhenr. 1,:ord-2rndelag

kerre.l: everkalla
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C,.;bskr. av (Ton.s

.dr. Cverhalla.

0-1-Jteg1iet etter o:pplysninger fra flere hold, delvis

oL;sa tra egen erfurin::.

1.  norn og kvern.

	

Lulinc av korn til uel har va:rt her i Over-

kalla fra langt tilbake. 21dligere var det bekk-kv-rher

1 snart eat kver bekk, nu er de borte. s)et er blitt sto-

re 011er drevet enten med turbiner i elvcr eller ved e-

lehtriske uotorer.

l'ersonlig kusker jec handkverner, en ikke at de nur

vart benyttet til av uel. serluot delvis tll il-

-ling av gryn. n sortiuot c0 r TaLael ann sser -t

usker at dor isaltes 1:1e1 pa nandkvern. HLna.kverneh kaid-

tel; her i bygden for "heLu.kveinnn (e1).

1.vorvidt her nu finnes noen igjen av disse kandnverner

nan ikkc sikkert sies. nist (); he-j: jt no ii 0 leV-

niner av deu. Len de brukes inke lener.

bisse handnverner ble ocs. benyttet til knusing av korn

"skreJl LC)-211•• - til-kroatat. 'ette holaltset. an3he

leny:Jt. Likesk ualtes all Frove saltet tll finsult

kverner.

s,-brsualet: hva naiLn har ein -1)a dei ulike uf_tur a IJala

kornet ta , ot hva kul'ar ein dei ulike ujlsortane sois ein

2Sr, je ikke. r oden Lvleaes tldlicere ca-

I enere tid ocsa kveite cg delvis

s. rukorn. Lelet av disse kornsorter blir hav-



re.hel, kvelte-el o rujiee. ,Ltter at Jet no saorre cii-

;Jli-:_earater aet

"s-.4sset" uel, d. e. sueli av :crnet er evidt sle :'ee av.

1.:oen anaen surterink eraer et ihke. -avreelet tenyt-

tes fortrinvis tll flatbrd. blandet

hiiktnin av -el or av nyere aato, innrOrt cide str-

re

siaatokk-hvernor var det aLein-

nendte Jet ik -ke skjelS.011,ut kornet nnustes u-

jevnt, det ble "saat (altsu ujevnt hvad fInneb ancu.r) 764
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For å få denne "så" utskilt brukteshåndsiktereller sold,

,medhullet bund av jernplate,skinn o. 1. og jeg har også

,sett sold med bund av flettet spon o. 1. Det som pa denne

måte utskiltesfra melet ble brukt til kreaturfor,

Til flatbröd er nymalt mel foretrukket.Derimot til ka-

kebröd helst mel som er lagret en tid.

Noe specieltnavn på mel som kommer rett fra kvernen

kjennes ikke.

Korn, mel og produkterlavet av dette kaldes her i bjg+-

den for "gusslån"- gudslån - lan fru Gud.

Baksten (spörsmåletmå formodentligangå flatbröd og

vil bli besvartunder den forutsetning).

Det almin-eligehar vert at hver gård bakte til seg selv.

senere tid, kanske mest p. G. av mangel på arbeidshjelp

er uet ikke uvanlig at flere slur seg sammen.Det kan da

være to som baker ut leivefivogden tredje steiker,mens

det almindeligeer at bakingenutföres kun av en som både

baker ut lei.en og steiker. (jfr.mine o)plysningerav 19.

f. m. for emne §0, flatbröd.

Dei se sla bröd o kake. Om flatbröd er tidligeregitt

besvarelse-(emne nr. 80). iierskal korteliggis opplysning

om annet slags brd - kake - og bakverk.

Bröd bakes av gjeret deig og stekes i ovn, tidligerei mu-

rede ovner, nu i komfyr-steikeovnereller i elektriskeov-

ner. Brödene bakes tildels runne - som kak - delvis avlan-+

ge som bröd. eig av rugmel ogorynmeli senere tid også i

almindelighetiblandetlitt (mer eller mindre) hvetemel.

Bakverk.1) "Gorå" (goderåd) av egg, sL_br,hvetemel, suk-

ker og flöte. ..)tekesi dertil gjorte - kjöpte "goråjarn".

2) Krumkake: egg, sukker, smör, mel og vatn. btekes i der-

til fabrikerte,runde, jern - "Kromkakjarn"(eit).

'3) bmultringer:agg, sukker, waör, flöte og hvetemel. Ko-
kes i smult, tidligeregrisefett,nu delvis kjöpt kunst-

smult. 4) Fattigmann:deig som foreguende,a~es også i

smult. Disse brödsorterer nok su almindeligkjendt over

det hele land at en nermere redegjörelseantas unödvendig.

I senere tid bakes videre en masse finere bakverk,ute4.

åt jes gar inn derpå da de er så almindeligkjendt.

(Den i avsnittetnevnte liste om flatbrödhar jeg ikke

ttlat

Brödslag sam benyttesher i bygden. Besvaret i
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lems" og er helst tenkt til bruk under utnisting til se-

trene, fiske- os andre utturer.

1.1ed hensyn til "å smörja" lemsen med henvises til mi-

ne artikler om flatbröd og om klenenfg. Lsinabröd i. v.

er ikke brukt her i almindelighet. Kan mulig wre brukt

enkelte Ganger av innflyttede husmödre. Benevnelsen

"Kling" er ukjendt. Det er vel nermest en annen måte å

si klening på.

1 . Brettin . Om dette henvises til foranstående og til

tidligere besvarelser.

Det vedlegges 2 papir brettet som lemse - i miniatyr.

l". Gr o surdeitz. Den sjer som tidligere var benyttet

var ölgjer. Den kunde oppbevares på forskjellige raLter.

Det eldste antas å va2re, et Gjeren smurtes utover flat-

brd og trkedes for oppbevaring. En annen måte var: på

en flat, litt större fjl , brödlokket f. eks., ströddes

först et laggpke. C)ver aske_i lagdes grissent töy. På det-

te smurtes blgjeren. N-år den var törr skares den i styk-

ker og kunde oppbevares i lang tid. Askelaget tjente til

å suge opp fugtigheten fra gjeren. Hvorvidt den siste

metode var almindelig her i bygden tör jeg ikke si, men

min hustru - som er hjemmelsmann - så at hendes mor (f.

1845)som var fra Kamsskogan i Jamdal, benyttet seg av

den.

S'urdeig fremstilledes og oppbevartes slik: av bröd-

deigen tokes en liten klump av störrelse som en stor

knyttneve - eller litt större - som oppbevartes i mel.

Hadde man ikke gjer eller surdeig gikk en til naboen

og lånte.

At gjer ikke måtte utleveres etter "soleglad" er ikke

kjendt her. Noe serskilte navn på gjer og/eller surdeig

kjennes ikke.

Besvart i forrige punkt.

En ikke uvanlig måte å se når deigen var ferdigeje-

ret var ved å "rive" en flenge i deigen og holde en bren-

nende fyrstikke borttil. Sluknet den var deigen ferdic.

J-eg er bange for at dette er en ny mbte. Det er nok övel-

sen som skal til for å se når "kno"-en (ei) har hevet seg

passelig i forhold til den uhevede, f. eks, når volumet

er omtrent dobbelt så stort som den uhevede deig.

Brödet ansees å vare drygere (dröyere) når det har lig-

get noen dager. I senere tid er lerdommen (hm!) om at
NORSKETNOLOGISKGRANSKi 764
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det ikke er sundt for maven å spise helt nytt bröd.

Stekingenav bröd tår ca. 1 time når det settes i

varm ovn. Hvorvidt det tar lengere tid ved bruk av sur-

deig er vansKeligå svare på, da surdeig ikke er almin-

delig her i bygden. Likeså de andre spörsmåli punktet.

Hart 'Eerabröd. Har ein baka syra bröd på liknande

vis som en har baka flatbröd,spörs det om. Hertil kan

bare svares at til flatbrödbenytteshverken syret eller

Gjeret deig. Brödet (altså ikke flatbrödet)bakes med

hendene. Ofte blir det bakte bröd skket med en trepin-

ne - to tre huller - för det settes inn i ovnen.

(Det ser ut som om den som har formet spörsmålenei

pkt. 18 har blandet flatbrödog annet bröd (kake)sammeni).

Krotakake,hardingKakeo.s.v. bakes ikke her i bygden

Det kan tilföyes,at foruten de foran nevne matbrödsorte

stekes også vafler av melk og mel, stekt i vaffeljern.

Der nevnes trinse. Hertil er å si, at til kakebröd

kan selvfölgeligiKke brukes noe slikt. Derimot bruktes

tidligereen trinse (bri5dtrille)til flatbrödet.Jfr. mi4.1

tidliEerebesvarelseom flatbröd.

teikin a. Foretas der hvor stekeovnen,bakarovnen,

er plasert.Opprinneligvar der grue i hvert kjökken og

forbindelsemed den en muret ovn med ilegg fra gruen. I

den stektesbrU.det(kaka).Nu benytteskorlfyrermed ste-

keovn eller elektriskkomfyr med stekeovneller også en

laus elektriskstekeovn.Såvidt vites er gruene med den

murede stexeovnutrevet på hver eneste gård. Ovn utenfor

huset er ukjendt her i bygden og vistnok også forövrig i

Namdalen.

Besvart foran. Som regel er det kvinnene som utförer

bakingen av såvel flatbröd som av annet bröd. Det kan fo

rekomme at det er en mann som utförer og passer stekinge

når det er to som baker. Liendet er ikke almindelig

Til oppvarmingav den murede ovn benyttedesalmindelg

helst törr ved. Forövrig er den murede ovn - bortsettfr

Iflatbrödbaking- forlengstgått av bruk. Alle de i punk-

tet nevnte finesser,om de overhodethar vært brukt, er

ikke kjendt av nutidenshusmödre.

Ovnen (denmurede) ble gjort ren ved först å rake ut

brennendeved og kullene og deretterved feiningmed en

kost. Notfiller er av gode grunner ikke brukt.1 764
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123. Det er ikke utlukket at der ble trket ved i ovnen et-
,
'ter bruken.loen ordi= 'etterbruk"ellers har det neppe

Det kan vL:reen mulighet for at i amåheimerer benyt.

tet andre mkterå steke bröd.på, men det er den rene unn.

tagelse.Jfr. svaret for pkt. 8. Selv de minste husmannsj

kjökkener jeg husker fra min barndom (jeg er f. 1873)

hadde grue med muret ovn i forbindelsemed gruen. Jet sam-

me gjelder i tilfelle steking i ryte eller mellom to ov4s-

lokk.

Grislin . Grislet bröd kjennes ikke enderledesenn

,bakerier.

Bröd som vert koka kjennes ikke (bortsettfra de i jkt

5 nevnte.

Ukjendt. Den enestematrett jeg kjenner som kokes og

nermest benyttes som bröd men som ikke er bröd, er kokt

melk av nykalvedekyr ("råmelkl.Denne melk kokes i spann

ell. 1. og stekes i panne til en slags ost. Benyttes som

;deserto. 1.

"GÖ 'n av brödV For flatbrödetsvedkommendehenvises

,tilnin besvarelseav emne 80, flafbröd.Av annet bröd -

'bortsettfra bakverk trengtes ikke serlige oppbevarings-

!metoder.Man åt det simpelthenopp för det ble gammelt

29 - 30. Ukjendt.

131.Av annet bröd enn kake har vært og benyttesalmindel4g

tvafler("voffelkakl)se foran, og tildels en liten kake

:ellerkavring av mel og vann, stekt på varm ovn eller heI-

!le.Kaldes "amåkak","hyllkak"og mulig annet.

Nei. (Undskyldat jeg trods instruksenbare gir dette

svar, men her höver det så fristendegodt).

Hovedsageligbesvart i pkt. j. Selvsagt brukes nu og

da kryuderierfor å sette plkant smak på bakverk,men ikji

ke pa de gamle sorter som er nevnt foran. Jet gjeldernyj

ere oz "moderne"saker.

I almindeligbröd, kake, brukes tildels karve, også

potetkavringkan det passe.

Nödbröd. Fra nödsårenei förste fjerdedelav attenhundre-1

tallet går utallice historierom barkebröd.D. v. s. bröd

av mel blandetmed bark av furu og av alm. Det siste var

NORSKETNOLOGISKGRANSKiij
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var mindre brukt da her ikke i selve bygden vokser alm.

måtte til steder hvor dette tre vokser, bl. a. nord-

i seterfjellene,2-L1mdalen(jfr. emne 117, plantenavni

stedsnavn).Det var det hvite av furubarkensom ble be-

nyttet, det yttre, harde og ruklede lag, "horten" (ein)

ble vekkskaret.Det hvite lag ble törket og fikk vist-

nok en - mulig kemisk - behandleing(lut ?), men jeg har

ikke funnet noen som husker hvad de har hört derom.

Under de to siste verdenslu'igerer ikke benyttet su-

rugater i brödet. Det brödmelvi fik i butikkenevar "su-

rugat" nok

Bork.I mannsm minne er nok ikke bark benyttet i br!)4

melet her i bygden (3-fr.forövrigforrige punkt).

De dårlige kornår i forbindelsemed krigene i begyn-

nelsen av attenhusdretalleter benevnt:nödsår, grönår

og mulig andre. Verst var det såvidt jec har kunnet for+

stå omkring1812, da all kornavlingpå ytterst få undtal

gelser nwr frös vekk på rot.

Kan ikke gi annet svar enn det som er gitt foran.

Barkemeletble benyttet til kake. Til flatbrödvar

det Ubrukbart- "leivenheilt ikj ihop" - av barkbröd.

Det er fortalt at folk ble dårlig av barkbrödet.Det

var helst maven som ikke gauterte det. Jeg har hört ta-

le om blodgang i den forbindelse.

Det har ikke lyktes meg å treffe noen som har kunnet

gi opplysningerom hvorvidt der i brödmeletblandedesan-

dre vegetabilskestoffer (dmne som det hetter i spörre-

listen).Llenjeg tror å erindre at min far (f. 1829,

1829) snakket om tort (muligensmulgèdium alpinum ?) i

forbindelsemed barkbröd o. 1., men har desværre ingen

sikker erindringom dette. Liuligat det var for di gris-

en og iswr björnen liker tort. Nermere opplysninger

kan ikke gis.

39,40, 41. Ivlosetil drygsel i brödet vites ikke brukt.]

Den reinmose som vokser her i Namdalen er såvidt jeg ha

fått forståelsenav, ikke anvendeligtil menneskeföde.

Beinmel i folkmat vites ikke brukt. -

Overhalla27.10.1947,

764
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Almindelig lemse av flatbrød og kleneng.

1 2

1\ 


3 4

°Bok"— lems.

Tegnet ut efter brettete papirleiver som ligger
ved svaret, liLars1951. R.F.

764
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