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A. Merk av om oppskrifta er etter eiga rgynsle

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

SVAR

I. Ja ein mol alt kornet pa bekkjekvernar s lenge
nokon kan minnast. Men nér ein skulle klayve Jule-
maltet,brukte ein handkverh til omlag for ein 65 ax
sidan. Kan henda finst dey ei handkvern i ein hus-
mur.Skal prgva & f& undersekt det. Nér dei gmgd det
sers grovt,kalla dei det & gregpjemale. Det fyrste
som kom undan kvennsteinen la seg kring steinane,
Det kalla dei Ringen den dag 1 dag.Det vart brukt
til krogtermat.Grovaste mjeglet vart brukt til flat-
bred,og det finaste til graut.Til flatbred har ein

brukt og brukar framleis mest hevre. I eldre tid
brukte ein & s& hevre og bygg i lag.Til omnsbrgd
brukar ein no berre kjeopt mjol,fin og grovmelen
kveite og rugblanding. Til potetkake som fer har
vore mykje brukt,brukar ein helst byggmjal og gryn-
mjel

2 Ja ein sikta mjolet nér dei skulle laga gjestebods
mat 0.1.Til séld brukte deil noko som dei kalla
skJa.Det var ei hinne som dei helst tok av saue-
magar nar dei slakta.Den strakte dei godt ut og
torke .58 laga deimein ring av eit sers tynt bord
eller deil brukte trgsken som deil kalla det -al 4L
tre-gskje. P& deh strakte dei sé skJaen og stakk
mange smé hol i den.S& hadde dei mjolséld.Det gro-
ve mjzlet som vart att brukte dei til grisene.

3. Dgi brukte helst & mala korn som var &érsgamalt
om det var mogeleg.D,n vanlege medning var at
dersom mjelet vart s%aande i hitene s& det het-
na,s& vart det vanskeleg & bake av det.Det mjolet
gom skulle brukast til flatbred,brukte dei aldri
& stappe fast.Det siulle 1 Ja laust.lien det
som skulle brukast til grautistappa dei sé fast

dei kunne.Ein kjenner ikkje til at dei sette mjo-
inn i ei varm stove for dei baka.

4. Ein kjenner wtrykket: Det fanst ikkje gronséd.
Det vil dé& seia at det fanst ikkje mjolmab i
huset.

Ao
5e Nei ein kjenner ikkje til at dei saman i ei stovg
fré fleire gardar.Derimot var det vanleg & gjer
bytebakster dersom det ikkje var nof kvinnfol jei‘h 821




I0. Nei det var berre Iefdene ein brukte & sneka.

|
;
pé ein gard,og det hepde ofte.D& bakte dei fyrst hos |
den eine grannen og s& hos den andre.Il sume bygder |
var det nok ei og onnor bakstekjerring som var sé ;
flink at ho vart nytta i andre bygder og,men det var |
nok ikkje sé vanleg. |
Fgr var det flatbreg,potetkake ,svelekake, i
lefse og noko som dei kalla Ommskake. Den slste er 4«
gadd av bruk.Den var laga av grovt rugmjel.D,1 laga
deig med je=r i og sa steikte det pé grytebotnen.
Dgi mé8tte ha lok pé gryta

Dei daglege bregdslaga er flatbrgd,men det tek til |
minke med bruken av det.Langebrgd sop sume lagar sjzhr
eller kjoper hos handelsmannen som fér dei tilsendt
fré bakarane p& sterre stader.Sume har no ei tid att |
baka brgdia av berre fint kveitemjeol andre av grovt
eller blanding av bée dele.Langebrgd er no vorte dag ,
leg kost.Potetkake har vore mykje brukt og er endé iﬂuﬁl
hos mange .Dgi lagar dei av kokte poteter som deil '
lmoder mjzl i.Ein brukar bygg- eller grynmjgl.Ein ba-
kar dei no helst med eit vanleg kjelve til store lei
var som ein sé& skjer opp 1 passe store runde kaker
som dei steikjer pé& ei vanleg baksterhelle.Fﬂr bruk-
te dei & banke dei ut med lknuane.D& laga dei kvar
kake for seg.Ein brukar mindre av det slaget enn for
vissa dersom det er knapt om poteten ‘

Svelekake .Det var for til helgebruk t.d. til jul
og andre hﬁgtider.D i lagar regre av vatn og mjeol €2
eller endé betre av mgzlk og mjel-helst grynnpjel.

S& smer ein baksterhella godt med feitt og s&é auser |
ein med skei passe mykje rgre pé hella og jammar ut |
over til ei tynn kake.D,nne snur dei sé& med ein kmiv
eller tynn spode til del vert passeleg steikte pa
bée sider.

Vaffelkake .For ein 80 &r sidan og utover var det
bruk eit lite firkanta vaffeljarn med lange armar p
sé det var som ei tong.Nar del hadde fylt rora i,
heldt dei jarnet inn 1 varmen og steikte pé den mé-
ten,men no brukar ein vanlege jarn som lagar hjaete
forma kaker.Vaffelkake lagar ein av gryn- og kveite-

mjel.Dgi som dyrkar bygg,brukar ogsa byggmjol.

Til hegtidsbruk tede jul,péske,pinse,bryllaup,
barnedép og gravferd har ein brukt og brukar framleil
lefse.Dei som ein brukte for laga ein av rugmjel og

poteter med grynmjel til breymjel. Dei £ax lefsene
brukte dei & ,sneke sdm dei kalla.Deil smurde ramjﬂlk
eller kode pé& ,For & f&8 dei Jkvite,brukte del gjerne
potetmj#l som dei strgdde pé. No brukar ein helst |
Hardangerlefse.Dei er laga av fint kveitemjegl,og deil
snekar ein ikkje.Ein lagar og vannkringler,smoltring-
ringar og ymse smékaker og "blotkake "

r estvon er ikkje kjendt.Ein har oftast litt

9 gs é ymse smékarer limgjande om det skulle ko-
ma gjester uventa.

Namnet Glokake er ikkje kjent

;-\
4

Ja kvardagsbrgd og helgabrgd.Var ingen skilnad pé
bredet &t husbond og tenar.Hadde ein handverkarar i
arbeid ,sette ein helst fram helgabred for dei.

Dei brukte & halvsteike dei. Sa sneka deix ein dei-

det vil seia gneka dei med rémjglk.Dei stod seg kor
lenge det skulle vera.Ein smurde smer pa og stredde
sukker pa,la del saman og skar dei opp i stykke far |
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dei sette dei fram for gjestene.Vart brukt helst i
stzrre lag.

II. Leiv brukte ein om brgdet med samtdet ves baka
og ein brukte same nammet ogsé om det ferdig steikte
brﬁdet..Nei ein brukar ordet leiv berre om flatbred.
Nér det gjeld eit stykke av omnsbrgd brukar ein or=- |
~det skive

I2. Har nemnt noko om lefsa for. Dei baka den som flat-
brgd,men lefsebrgdet la ein ikkje saman.Nar den skul|
le brukast skvette ein 1itt vatb p& for & f& den |
mjuk. .Vert laga til hogtidsmat,Av og til er den og |
bruka til nistematg.Ein seier a kline lefse.Kling- |
det ordet held pa & g& av bruk . Nér borna fekk eit
stykke flatbrgd med smer eller rjome pé s& kalte ein
det kling Eg trur ordet kling var mindre brukt om
-lefse.

I3. Sume stader brette dei ikkje jmy brodet saman,
men dei fleste brette det ein gong.Det kalte del a |
leggja det saman. Skulle det nyttast til nistebred,
la ein det saman tvo gonger.Det kalla dei nistebred
ekler ,Prinsebred, for det vart bore 1 nisteprins.

Ein mé brette leiven medan Mhan ligg p& hella,elles
brotnar han.Ein let alltid leiven liggja ei stund pé
hella for kvar gong ein brettar han for at det skal
verta godt steikt pé bée sider.Ja ein la press pa
brgdet for dé tek det mindre rom. Same press pa alt.
Ein kalla det & leggja far .

For var det slik at kom nokon inn 1 eldhuset
eller stova der ein bakte ,métte dei alltid f& smaka |
bredet og fé ;med seg ein leiv heim,Men det er det

~ glutt med no. ‘
I4. ,Ein brukte zljam.Dei gjekk ofte lange vegar for &
fé& tak 1 gjer nar dei heyrde at nokm hadde bryggja.
S1lik gljer slo dei utover eit brett eller liknande
og turka den,og d& kunne ho sté seg lenge .Lgyste hen
ne opp i lunka vatn og fylte henne pé flasker som ;
dei xmek korka godt.lLénte gjer med kvarandre.Dei
brukte og surdeig som dei geymde i mjzl. Det var no¢U
helg og hogtid dei brukte det slags bred.

I5. Ein brukte sjeldan & cekrape Iknotroget heilt reint
og endé s jeldnare vaska. Deiga loyste “dei opp i vatn
eller i surmjelk,

16: Nér deigen hadde auka til ein og ein halv gong
s& mykje som d& ho var sett,sé var ho ferdig. No i
brukar ein av og til & pera med el brennande fyr-
stikke .Ja ein brukar nok brgdet straks det er ferd
stelkt,og ein brukar det til dagleg.Sume brukar |
det ikkje for det er ein dag gamalt.

I7. Je det tok lenger tid & steika brgd som var gjara_
med surdeig.Ein og Ein halv time. Ein brukte ikkje a
veeta bredet under steikinga.Etter stelkinga smer ein
brgdet med 1itt feitt og legg over elt kl=de for at
skorpa ikkje skal verta s& hard

I8. Kjenner ikkje til at dei laga syra bred som flat
brgd. Men hadde dei att deig som dei ikkje fekk inn |
i bakaromnen,kunne dei banke del ut til kaker og |
steikja dei p& omnen.Det kalla dei gjerkake. 3

|
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29. Kakestempel er ikkje kjendt."Blgtkake" pryder ein

30, Nér ein lagar smékaker til jul bakar ein ut ein

3I. Kaker av mjgl og vatn som dei steikte pé hella er

Al
I9. Dgt var helst 1 eldhuset dei heldt med steikinga
eller og kunne det og vera 1 stova.Sume hadde ba-
karom .Bakaromnen var av murstein og laga som ein
avlang firkant med opning pé& den eine longsida

20. Det var berre eih .08 annan som hadde baEaromn.
Grannane fekk dé& léne omnen gratis., No har kvar i
mann sin eigen komfyr med bakaromn, sume elektrisk |
komfyr. !

l
l
1

212 Bjerkeved-ikkje ris-.S8g etter om ommen tok til &
verta kvir innvehdes. |

283 Deil brukte ei £1lle ti1 & .sope omnen relin med.
Var neye p2 & f& omnen rein.

23. Etterat det vanlefe omnsbrgdet vart steikt, kun
ne enin laga tyﬂne kaker av rugnjel som det steikte
flintande hardes Det var hasix helst borna som fekk
det. Det skulle vera svert sott pé smak. Elest hxx
brukte ein ettervarmen til & turka ved

24, Hadde ein ikkje bakaromn,steikte dei i gryter.
Dei fyrte under gryta,la kaka ned i og la lok over,
Dei steikte og millom tvo heller.Dei la dé& stein
millom hellene og fyrte béde over og under, |

25. Gpisling er ikkje kjendt.

26. Ja kringler vert kokte for dei vert steikte. Nér
delga er ferdig,tek ein elt passe stort emne og legg
det p& bordet og trillar det t1l el lang pglse og
formar kriﬁéﬁ' i1,legg dei s8 1 ei gryte med kokan:
de vatn.N& ege el lita stund, tek Raix ein del
pa ein liten trespade og legg del pa steikebrettet.
Nér brettet er fullt,set ein det 1 bakarommen.

27, A koke brod i kar er ikkje kjendt.

g

28. Brgdmeten geymer ein i staburet eller matbua.Det |
er ikkje mange som har stabur no lenger »e diverre.
Flatbreodet la ein for i setnin%ar pé lange bord,

men mo goymer ein det helst i1 "begra'for & berga det
for mus og rotte .Smékaker geymer ein i blekkboksar.

med sukker,men til det brukar ein pinne.

heil leiv.Av den skjer ein sé gt ymse figurar t.d.
menn og kjerringar,griser,fuglar o 1. Til & skjera
ut desse figurane brukar ei former som er laga av
tynt blekk.Til slike kaker nyttar ein helst fint kvei
temjol

ikkje kjendt her.Hen av mjel og poteter-potetkake
var svert mykje brukt for ,men men held no pé verta
fortrengt av det vanlege omnsbrzd.
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32,

33,

34.

35,

36
37,

38,
39.

20. Sj8 ovanfor.

4I. Kjenner ikkje til at ein har brukt & blanda bein

Nei ,kjenner ikkje til det.

Vaffelkake er mykje i bruk. Det brukar ein bade
til kvardags og hegtid.Krydd brukar ein ikkje 1
bakverk no,men fgb var det noks& vanleg & ha karve
i potetkaker.

Ein eldre mann som no er dgd for mange &r sidan
fortalde at del blanda bork 1 kornet.Del brukte
furebork.D_ 1 skov av det yste %Eget s& det vart ber.
re den kvite borken att.Den va el brukte til mat.
Bestefar til heimelsmannen min hadde kjennskap til
borkebrﬂd.Dei brukte helst almbork for han var sa 8
sgt.Dei som hadde opplevt dei tider var alltid sé
var om mjglet og tolde ikkje sjé at nokon spilte
ein mjeglséd.

Som nemnt ovanfor var det helst bork av fure og a
Tok borken om véren.Dei brukte sé vidt ein kan skyna'
& turka borken og mala han samen med kornet.

Uréd & f& nokon opplysning om.
Var rekna for ikkje & vera sers helsesamt.
Her finst langt oppl fjellet ein mose som deil

gamle kalla matmose.Han har sikkert vore brukt,
men det er uréd & f& noko opplysningar om det.

Kan ikkje f& opplysningar om det.
|

mjel 1 brgddeigen.

Hadde ein vore ute med dette arbeidet for
for 40-50 attende om ikkje meir kunne ein fatt sam
la mykge verdfullt som no diverre er gétt tapt.
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