| BEmnenr. 4 Fylke: Nord-Trondelag
' Herred: Overhalla
| Emne: Baking.
Oppskr. av Joh.s Fuglar
| Adr. Overhalla.
! Opptegnet etter opplysninger fra flere hold, delvis

| o .
 ogsa fra egen erfaring.

'1l. Korn og kvern. i

Maling av korn til mel har wvert almindelig her i Over-
halla fra langt tilbake. Tidligere var det bekk-kverner |
i snart sagt hver bekk, nu er de borte. Det er blitt sto+
re mbller drevet enten med turbiner i elver eller ved e-i

lektriske motorer.

Personlig husker jeg héndkverner, men ikke at de har |
 vert benyttet til maling av mel. Derimot delvis til ma-
'ling av gryn. En bortimot 90 &r gammel mann sier at han
ihusker at der maltes mel pa& héndkvern. Handkvernen kald-
| tes her i bygden for "heimkveinn" (ei).

Hvorvidt her nu finnes noen igjen av disse héndkverner
| kan ikke sikkert sies. Hist og her kan det nok llgge lev+
ninger av dem. Men de brukes ikke lenger.
Disse héandkverner ble ogséa benyttet til knusing av kofn
= "skredd korn" - til kreaturmaet. “Yette holdt seg kanske
lengst. Likesa maltes det grove saltet til finsalt pa dis-
se kverner.
| Sporsmélet: Kva nemn har ein pa dei ulike matar a mal#
Jkornet pa, og kva kalar ein dei ulike mjolsortane som elﬁ
far, forstéar jeg ikke. Her i bygden avledes tidligere ba%
re bygg og havre. I senere tid ogsé& kveite og delvis og-j
s& rugkorn. Melet av disse kornsorter blir byggmel, hav-
remel, kveitemel og rugmel. Etter at det kom stdrre mol-
lebruk med slipeapparater blir det ogsé& melt grynmel og |
"spisset" mel, d. e. séen av kornet er savidt slepet av.
Noen annen sortering kjenner jeg ikke. Havremelet benyt-|
' tes fortrinsvis til flatbrdd. Delvis blandet medbyggmel.

2. Melet.
Siiktning av mel er av nyere dato, innfdrt med de std
re mbller.
Tidligere, da maling pa smé bekk-kverner var det almlL
delige, hendte det ikke skjelden, at kornet knustes u- ‘
1
|

jevnt, det ble "saat'" (altsa ujevnt hvad finhet angér)
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%For 4 f& denne "sa" utskilt bruktes handsikter eller sold,
1med hullet bund av jernplate, skinn o. 1l. og jeg har ogsé

'sett sold med bund av flettet spon o. 1. Det som pa denne
mé&te utskiltes fra melet ble brukt til kreaturfor .

3. Til flatbréd er nymalt mel foretrukket. Derimot til ka-
ikebrbd helst mel som er lagret en tid.

| Noe specielt navn pa mel som kommer rett fra kvernen
‘kjennes ikke.

4. Korn, mel og produkter lavet av dette kaldes her i bygL
den for "gusslan" - gudslén - lan fra Gud.

5. Baksten (spdrsmélet ma formodentlig anga flatbrdd og

Wll bli besvart under den forutsetning).

s
| Det almindelige har vert at hver gard bakte til seg selv.

I senere tid, kenske mest p. g. av mangel p& arbeldshJelp‘
br det ikke uvanlig at flere slar seg sammen. Det kan da |
&&re to som baker ut leivepog den tredje steiker, mens

det almindeliige er at bakingen utfdres kun av en som bade
baker ut leiven og steiker. (Yfr. mine opplysninger av 19,
F m. for emne 80, flatbrdsd. |

Del ymse slag brdd og kake. Om flatbrdd er tidligere gltt

besvarelse - (emne nr. 80). Her skal kortelig gis opplysnlqg
bm annet slags brdd - kake - og bakverk. 1
?ggg bakes av gjeret deig og stekes i ovn, tidligere i mu+
#eﬁe ovner, nu i komfyr-steikeovner eller i elektriske ovﬁ
ler. Brddene bakes tildels runne - som kak - delvis avlan{
Ze som bréd. Yeig av rugmel oggrynmel i senere tid ogsa i}
‘almindelighet iblandet 1litt (mer eller mindre) hvetemel.
Bakverk. 1) "Gora" (gode réd) av egg, suér, hvetemel, suk-
ker og flote. Stekes i dertil gjorte - kjopte "gorajarn®.
2) Krumkake: egg, sukker, smdr, mel og vatn. Stekes i der
til fabrikerte, runde, jern - "Kromkakjarn" (eit).
13) Smultringer: Bgg, sukker, smor, flote og hvetemel. Ko-
kes 1 smult, tidligere grisefett, nu .delvis kjoépt kunst-
smult. 4) Fattigmann: deig som foregéende, égg§5§ ogsa 1i
smult. Disse brédsorter er nok sé almindelig kjendt over

det hele land at en nermere redegjdrelse antas unodvendlo}
| I senere tid bakes videre en masse finere bakverk, ubep
at jeg gar inn derpé& da de er séa almindelig kjendt. §

(Den i avsnittet nevnte liste om flatbréd har jeg ikke

Eotaaty.

. Brodslag som benyttes her i bygden. Besvaret i foregé-i
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punkt. Noe serlig skifte 1 brddslagene har det neppe
vert, med unntagelse av at det til hdytidshelgene baktes

typer kjennes ikke - jeg ser da bort fra barkebrddet 1

' ufreds- og uar i forste halvdel av attenhundretallet.

 Bréd med navn fra andre bygder kjennes ikke, annet enn

11. Leiv. (ein). Uttrykket gjelder kun flatbrod enten det

}
l
noe finere bréd, d. v. s. brdd av finere mel. Gamle br6d+
}
i

|
som rent leilighetsvis innkommet.

|
7. Gjestvon. Navnet er ukjendt. Av hjemmebakt brdd som !
bruktes ved enkelte serlige anledninger, sasom selskaperL

héytider o. 1. kan nevnes: 1) Klening. Om denne har jeg |

tidligere skrevet. 2) Go'brsd, flatbrdd av finere melsor-

ter, rugsikt, hvetemel, potetblandet o. 1, som er flat-
brod. |
Om kaffebrdd - kaker - se punkthH, ymse slég brod. %

8. Glokake. Ukjendt. En gammel kone forteller at det til-
|
' dels ble stekt almindelig brdd (kake) pé& den méte, at de

rensket ut den lése aske i ovnen og grov et hull i det !

hardere askelaget- etter at en almindelig kokeovn var

godt oppvarmet - og brddet dekkedes med fast aske og stek-

tes 1 selve asken. Dette var i hus, hvor det ikke fand-
tes stekeovn av noen art og bruktes kun som en nédutveiJ
Av de 1 punktet fordvrig nevnte fremgangsmater kjennes
ingen her fra bygden.

9. Flatbrdd. Besvert tidligere. Noe slags finere brod til

husbonden har ikke vert brukt. Husbondsfolket, tjenerne
og arbeidsfolk spisey(é&t) ved samme bord og av samme
slags mat.

10. Knekkebrdd annet enn det som i @enere tid kjopes pa
butikker kjennes ikke.

nu er almindelig flatbrdd eller klening, og kan ikke be-|
nyttes om en brédskive, som hetter "bro'skjiv'® (ei) el-
ler "kak'skjiv'" ]

12, Lefse. Noen serskilte lefsesorter bakes ikke. Beteg-
nelsen #x£x "lems" (ei) brukes om sammenlagt fratbrsd
serlig brukt til gaver og tildels ved utnistinger. Like-
ledes brettes kieningsbrédet til lefser. Lefsen eller
leiven brettes sammen til en spiss trekant eller ogséa
til en.firként. Den forste mite er den almindelige og

kaldes l=ms eller lems. Den firkantede lemse kaldes "bok-
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| lems" og er helst tenkt til bruk under utnisting til se-
ftrene, fiske- og andre utturer.

| lied hensyn til "& smorja" lemsen med henvises til mi-
ne artikler om flatbrdéd og om kleneng. Krinabrodd m. v.
er ikke brukt her i almindeligfet. Kan mulig were brukt
enkelte ganger av innflyttede husmddre. Benevnelsen
"Kling" er ukjendt. Det er vel nermest en annen mate &

si klening pa.

13, Bretting. Om dette henvises til foranstédende og til 1

tidligere besvarelser. .
Det vedlegges 2 papir brettet som lemse - i miniatyr.

1l4. Gjer og surdeig. Den gjer som tidligere var benyttet
var 6lgjer. Den kunde oppbevares pa forskjellige méater.
Det eldste antas & wvere, et gjeren smurtes utover flat- |
| brod og tdrkedes for oppbevaring. En annen mate var: pé |
en flat, 1litt storre fjel, brodlokket f. eks., strdddes
forst et lagqske. OUver asken lagdes grissent tdy. Pa det-
te smurtes dlgjeren. Near den var torr skares den i styk-
ker og kunde oppbevares i lang tid. Askelaget tjente til
& suge opp fugtigheten fra gjeren. Hvorvidt den siste
- metode var almindelig her i bygden tdr jeg ikke si, men |
min hustru - som er hjemmelsmann - s& at hendes mor (f.
1 1845) som var fra Namsskogan i Namdal, benyttet seg av

den.

Surdeig fremstilledes og oppbevartes slik: av brod-
deigen tokes en liten klump av stdrrelse som en stor
kngttneve - eller 1litt stdrre - som oppbevartes i mel.

Hadde man ikke gjer eller surdeig gikk en til naboen |

og lénte.
At gjer ikke métte utleveres etter "soleglad" er ikke
' kjendt her. Noe serskilte navn pa gjer og/eller surdeig

‘kjennes ikke.

15. Besvart i forrige punkt.

ret var ved & "rive" en flenge i deigen og holde en bren}
' nende fyrstikke borttil. Sluknet den var deigen ferdig.
| Jeg er bange for at dette er en ny mate. Det er nok &vel~
sen som skel til for & se nar "kno"-en (ei) har hevet seé
passelig 1 forhold til den uhevede, f. eks. nar volumet

|
|

er omtrent dobbelt s& stort som den uhevede deig.

1
|

ll6. En ikke uvanlig mate & se nér deigen var ferdiggje-

|

[

Brodet ansees a vere drygere (drdyere) nér det har lié-

get noen dager. I senere tid er lerdommen (hm!) om at 1 764
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det ikke er sundt for maven & spise helt nytt bréd.

17. Stekingen av brdd tar ca. 1 time nar det settes i |
varm ovn. Hvorvidt det tar lengere tid ved bruk av sur-
deig er vanskelig & svare pa, da surdeig ikke er almin-
delig her i bygden. Likesd de andre spdrsm8l i punktet.

18. Hart gjera brod. Har ein baka syra brdd pad liknande
vis som en har baka flatbrdd, spdrs det om. Hertil kan
bare svares at til flatbrdd benyttes hverken syret ellern
gjeret deig. Brodet (altsa ikke flatbroddet) bakes med
hendene. Ofte blir det bakte bréd sﬁ?ket med en trepin-
ne - to tre huller - for det settes inn i ovnen.

(Det ser ut som om den som har formet spdrsmélene i
pkt. 18 har blandet flatbrdd og annet brdd (kake) sammen
Krotakake, hardingkake o.s.v. bakes ikke her i bygden

Det kan tilfdyes, at foruten de foran nevne matbrddsortepr

stekes ogsé vafler av melk og mel, stekt i vaffeljern.
Der nevnes trimse. Hertil er a si, at til kakebrsd
kan selvfdlgelig ikke brukes noe slikt. Derimot bruktes

tidligere en trinse (brddtrille) til flatbrddet. Jfr. mip

tidligere besvarelse om flatbrdod.

]9 gtelklnga. roretas der hvor stekeovnen bakarovnen

er plasert. Opprinnelig var der grue i hvert kjokken og i

forbindelse med den en muret ovn med ilegg fra gruen. I
den stektes brodet (kaka). Nu benyttes komfyrer med ste-
keovn eller elektrisk komfyr med stekeovn eller ogsa en
laus elektrisk stekeovn. Savidt vites er gruene med den
murede stekeovn utrevet pé& hver eneste gérd. Ovn utenfor
huset er ukjendt her i bygden og vistnok ogsd fordvrig i
Namdalen.

20. Besvart foran. Som regel er det kvinnene som utforel

P

bakingen av savel flatbréd som av annet brdd. Det kan fo
rekomme at det er en mann som utfdérer og passer stekinge
nar det er to som baker. lMen det er ikke almindelig

21. Til oppvarming av den murede ovn benyttedes almindel
helst torr ved.'Forﬁvrig er den murede ovn - bortsett fr
flatbrédbaking - forlengst gatt av bruk. Alle de i punk-
tet nevnte finesser, om de overhodet har wert brukt, er

ikke kjendt av nutidens husmddre.

22. Ovnen (den murede) ble gjoft ren ved férst & rake ut

brennende ved og kullene og deretter ved feining med en
kost. Notfiller er av gode grunner ikke brukt.

64



- 60" .
1
23. Det er ikke utlukket at der ble torket ved i ovnen ei-

ter bruken. Noen ordinsr "etterbruk" ellers har det nepp
vert.

24. Det kan were en mulighet for at i smaheimer er benyt+

tet andre méter & steke brdd pa, men det er den rene unn-

tagelse. Jfr. svaret for pkt. 8. Selv de minste husmanns+

kjokkener jeg husker fra min barndom (jeg er f£. 1873) |

hadde grue med muret ovn i forbindelse med gruen. Det s:j—
;

me gjelder 1 tilfelle steking i gryte eller mellom to ovns

lokk.
25. Grisling. Grislet brod kjennes ikke enderledes enn fra
bakerier.

26. Brod som vert koka kjennes ikke (bortsett fra de i pkt
5 nevnte.

27. Ukjendt. Den eneste matrett jeg kjenner som kokes og
nermest benyttes som brdd men som ikke er brdd, er kokt
melk av nykalvede kyr ("rémelk'). Denne melk kokes i spann
ell. 1. og stekes i panne til en slags ost. Benyttes som
1desert o. 1.

28. "Goyming av brdd" For flatbrddets vedkommende henvises
til min besvarelse av emne 80, flafbrdd. Av annet brdd -
bortsett fra bakverk trengtes ikke serlige oppbevarings-

metoder. Man &t det simpelthen opp foér det ble gammelt

31. Av annet brdd enn kake har wvert og benyttes almindelig
vafler ("voffelkak"y se foran, og tildels en liten kake
eller kavring av mel og vann, stekt pa varm ovn eller he%-
le. Kaldes "smakak", "hyllkak" og mulig annet. i

32. Nei. (Undskyld at jeg trods instruksen bare gir dette
|svar, men her hover det s& fristende godt).

'33. Hovedsagelig besvart i pkt. 5. Selvsagt brukes nu og
gda krydderier for & sette pikant smak pa& bakverk, men ik-
%ke pé de gamle sorter som er nevnt foran. Vet gjelder ny-
;ere og "moderne" saker.

I almindelig bréd, kake, brukes tildels karve, ogséa i
potetkavring kan det passe.

Nodbrdd. Fra nddsdrene i forste fjerdedel av attenhundre-
tallet gar utallige historier om barkebrdd. D. v. s. bréd
av mel blandet med bark av furu og av alm. Det siste var 764
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var mindre brukt da her ikke i selve bygden vokser alm.]
Men matte til steder hvor dette tre vokser, bl. a. nord%
i seterfjellene, Almdalen (jfr. emne 117, plantenavn i |
stedsnavn). Det var det hvite av furubarken som ble be-l
nyttet, det yttre, harde og ruklede lag, "horten" (ein)§
ble vekkskaret. Det hvite lag ble térket og fikk vist- k
nok en - mulig kemisk - behandleing (lut ?), men jeg har
ikke funnet noen som husker hvad de har hoért derom. |

Under de to siste verdenskriger er ikke benyttet su-
rugater i1 brodet. Det brodmel vi fik i butikkene var "su-
rugat™ nok

34. Bork. I mannsm minne er nok ikke bark benyttet i br¢e
melet her i bygden (Jfr. fordvrig forrige punkt).

De dérlige korné&r i forbindelse med krigene i begyn-
nelsen av attenhumdretallet er benevnt: nddsar, gronar
og mulig andre. Verst var det sdvidt jeg har kunnet fors+
sté& omkring 1812, da all kornavling pé ytterst f& undta+
gelser nzr frés vekk pa rot.

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

36. Barkemelet ble benyttet til kake. Til flatbrdd var
det ubrukbart - "leiven heilt ikj ihop" - av barkbrsd.

37. Det er fortalt at folk ble dérlig av barkbrddet. De
var helst maven som ikke gauterte det. Jeg har hort ta-
le om blodgang i den forbindelse.

38. Det har ikke lyktes meg & treffe noen som har kunne
gi opplysninger om hvorvidt der i brddmelet blandedes -
dre vegetabilske stoffer (Bmne som det hetter i spérre-
listen). Men jeg tror & erindre at min far (f. 1829, d
1829) snakket om tort (muligens mulgédium alpinum %) i
forbindelse med barkbréd o. 1., men har desverre ingen
sikker erindring om dette. liulig at det var for di gris|
en og iszr bjornen liker tort. Nermere opplysninger !
kan ikke gis.

39, 40, 41. Mose til drygsel i brodet vites ikke brukt.
Den reinmose som vokser her i Namdalen er savidt jeg har
fatt forstédelsen av, ikke anvendelig til menneskefdde.
Beinmel i folkmet vites ikke brukt. -

Overhalla 27.10.1947,
o
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Almindelig lemse av flatbrgd og kleneng.

=

"Bok"-~ lems.

Tegnet ut efter brettete papirleiver som ligger
ved svaret. Mars 1951. R.F,
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