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I. Ja ein mol alt kornet på bekkjekvernarså lenge
nokon kan minnast. Men nå.rein skulle kløyve jule
maltet,brukteein handkverh til omlag for ein 65 å
sidan. Kar henla finst dejbei handkvern i ein hus-
mur.Skal prøva å få undersøktdet. Når dei(ziauptde
sers grovt,kalladei detågrøpjeralc. Det fyrste
som kom undan kvennsteinenla sez kring steinane.
Det kalla dei Ringen den dac i dag.Det vart brukt
til krøtermat.Grovastemjølet vart brukt til flat-
brød,og det finaste til graut.Tilflatbrødhar ein
brukt og brukar framleismest hevre. I eldro tid
brukte eln å så hevre og bygg i lag.Til omnsbrød
brukar ein no berre kjøpt mjølpfin og grovmelen
kveite og rugblanding.Til potetkakesom før har
vore mykje brukt,brukarein helst byggmjøl og gryn
mjøl

Ja ein sikta mjølet når dei skulle laa gjestebod
mat o.l.Til såld brukte dei noko som dei kalla
skjå.Detvar ei hinne som dei helst tok av saue-
magar når dei slakta.Denstraktedei godt ut oz
tørke.Sålaga delw-einring av eit sers tynt bord
eller dei brukte trøskensom dei kalla det
tre-øskje.Pådeh straktedei så skjået,og stakk
mange små hol i den.Så hadde dei mjølsåld.Detgro
ve mjølet som vart att brukte dei til grisene.

3. DRi brukte helst å mala korn som var årsgamalt
om det var mogeleg.Den vanlegemedming var at
dersom mjølet vart ståande i hitene sa det het-
na,sa vart det vanskelegå bake av det.Jet mjøle
som skulle brukast til flatbrød,bruktedei allri
å stappe fast.Detskulle li44ja laust.Mendet
som skullebrukast til grautf,stappalei så fast
dei kunne.Einkjenner ikkje til at dei sette mjø-
inn i ei varm stove før dei baka.

,
Ein kjennerttrykket:Det fanst ikkje grønsad.
Det vil då seia at det fanst ikkjemjølmat i
huset:

Nei ein kjenner ikkje til at dei saman i ei stov
frå fleire gardar.Derimotvar det vanleg å gjer
bytebaksterdersom det ikkjevar nokkvinnfolkhje 821
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på ein gardsog det hende ofte.Dåbakte dei fyrst hos
den eine grannen og så hos den andre.I sume bygder
var det nok ei og onnor bakstekjerringsom var så
flink at ho vart nytta i andre bygder ogpmen det var
nok ikkje så vanleg:

Før var det flatbr4,potetkake psvelekake,
lefse og noko som dei kalla Omnskake:Den siate er-aa'
gådd av bruk.Den var laga av grovtorugmjøl.Dp,ilaga
deig med jær i og så steiktedet pa grytebotnen.
Dei måtte ha lok på gryta

6. Dei daglegebrødslagaer flatbrød,mendet tek til
minke med bruken av det.Langebrødsorcrisume lagar sjø1X
eller kjøper hos handelsmannensom far dei tilsendt
frå bakarane på større stader.Sumehar no ei tid att
baka brø•a av berre fint kveitemjølandre av grovt
eller blanding av båe dele.Langebrøder no vorte dag, ,
leg kost.Potetkakehar vore mykje brukt og er endå
hos mange .Dei lagar dei av kokte poteter som dei
knoder mjøl i.Einbrukar bygg- eller grynmjøl.Einba-
kar dei no helst med eit vanleg kjelve til store lei
var som ein så skjer opp i passe store runde kaker
som dei steikjerpå ei vanleg baksterhelle:Førbruk-
te dei å banke dei ut med knuane.Dålaga dei kvar
kake for seg:Einbrukar mindre av det slaget enn før
vissa dersom det er knapt om poteter

Svelekake.Detvar før til helgabruk t.d. til jul
og andre høgtider.Deilagar røre av vatn og mjøl -edia
eller endå betre av mjølk og mjøl-helstgrywjøl.
Så smør ein baksterhellagodt med feitt og sa auser
ein med skei passe mykje røre på hella og jamnarut'
over til ei tynn kake.Dennesnur dei så med ein kniv
eller tynn spode til del vert passelegsteikte på
båe sider.
Vaffelkake:Forein 80 år sidan og utover var det i

bruk eit lite firkantavaffeljarnmed lange armar på
så det var som ei tong:Nårdei hadde fylt røra i,.
heldt dei jarnet inn i varmen og steikte på den ma-
tenpmenno brukar ein vanlege jarn som lagar hjaete
forma kaker.Vaffelkakelagar ein av vyn- og kveite-
mjøl.Dei som dyrkar bygg,brukarogsa byggmjøl.

Til høgtidsbrukt.d. jul,påske,pinse,bryllaup,
barnedåp og gravferdhar ein brukt og brukar framleil
lefse.Deisom ein brukte før laga ein av rugmjøl og
potetermed grynmjøl til brøymjøl:Dei £ax lefsene

brukte dei å sneke sdm dei kalla.Deismurde råmjølk
eller kode på :For få dei kvite,bruktedei gjerne
potetmjølsom dei strødde på. No brukar ein helst
Hardangerlefse.Deier laga av fint kveitemjøl,ogdei
snekar ein ikkje.Einlagar og vannkringler,smoltring.4
1,14wearog ymse småkakerog "bløtkake'

7 gAe;g:narenii,k!IZelkjerj2.calitj%haltofst%ellUt
eT'semagjester uventa.

8 Namnet Glokake er ikkje kjent

9. Ja kvardagsbrødog helgabrød.Varingen skilnad på
brødet åt husbond og tenar.Haddeein handverkarar5.
arbeid ,setteein helst fram helgabrødfor dei.

IO. Nel det var berre lefdeneein brukte å sneka:
Dei brukte å halvsteikedei:Så sneka deltxein dei-
det vil seia gneka dei med råmjølk:Deisl,odseg kor
lenge det skulle vera.Ein smurde smør pa og strødde
sukker på,la dei saman og skar dei opp i stykke fkr 821



dei settedei framfor gjestene.Vartbrukthelst i
størrelag:

II: Leivbrukteein om brødetmed samedet baka
og ein-bruktesamenamnetogsåom det ferdigsteikte,
brødet:.Neiein brukarordetleivberreom flitbrød:'
Når det gjeldeit stykkeav omnsbrødbrukarein or-

- det skive
Har nemntnoko om lefsafør.Del baka den som flat-

brød$menlefsebrødetla ein ikkjesaman.Nården skul,
le brukast$ skvetteein littvatb på for å få den
mjuk..Vertlaga tilhø@tidsmat.Avog tiler den og
bruka til nistemat::Einseierå klinelefse:Kling-
det ordetheld på å gå av bruk:Nårbornafekkeit
stykkeflatbrødmed smørellerrjomepå så kalteein
det kling:Eg trurordetklingvar mindrebruktom
lefse:

Sumestaderbrettedei ikkjeinxf brødetsamanis
men dei flestebrettedet ein gong.Detkaltedei a
leggjadet saman:Skulledet nyttasttilnistebrød$
la ein det samantvogonger.Detkalladei nistebrød'
ellerprinsebrød$fordet vartbore i nisteprins:
Ein må bretteleivenmedanXhanliggpå hellatelles
brotnarhan.Einlet alltidleivenliggjaei stundpå
hellafor kvargongein brettarhan for at det skal
vertagodt steiktpå båe sider.Jaein la presspå
brødetfor då tekdet mindrerom: Semepresspå alt:
Ein kalladet å leggja far

Før var det slikat kom nokoninn i eldhuset
ellerstovader ein bakte$måttedei alltidfå smaka
brødetog få-medseg ein leivheim$Mendet er det

- sluttmed no:
Ein brukteøljmr:Deigjekkoftelangevegarfor å

få tak i gjmr nar dei høyrdeat nokmahaddebryggja.
Slikøljecrslodei utovereit brettellerliknande
og turkadensogdå kunneho stå seg lenge.Løystehen
ne opp i lunkavatn og fyltehennepå flaskersom
dei tark korkagodt.Lantegjærmed kvarandre.Dei
brukteog surdeigsom dei gøymdei mjøl.-Detvar no4f,(
helg og høgtiddei bruktedet slagsbrød:

Ein bruktesjeldanå -Ekrape knotro3etheilt reint
og endå sjeldnar vaska:Deigaløystedei opp i vatn
elleri surmjølk.

Når deigenhaddeauka tilein og ein halvgong
så mykjesom då ho var settpsåvar ho ferdig;No
brukar-einav og til å prøvamed ei brennandefyr-'
stikke:Jaein brukarnok brødetstraksdet er ferd3
steikt$ogein brukar det tildagleg.Sumebrukar
det ikkjefør det er ein dag gamalt.

17. Ja det tok lengertid å steikabrød som var gjæra
med surdeig:Einog Ein halv-time.Ein brukteikkjeå
vmtabrødetundersteikinga:Ettersteikingasmørein
brødetmed littfeittog leggovereit klmdefor at
skorpaikkjeskalvertaså hard

18: Kjennerikkjetil at dei laga syrabrød som flat
brød:Men haddedei att deig som dei ikkjefekk inn
i bakaromnen,kunnedei bankedei ut til kakerog
steikjadei på omnen:Detkalladei gjærkake:

.3
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19: Det var helst i eldhusetdei heldt med steikinga

eller og kunne det og vera i stova:Sumehadde ba-
karomn:Bakaromnenvar av murstein og laga som ein
avlang firkantmed opning på den eine longsida

Det var berre eih og annan som hadde ba aromn:
Grannane fekk då låne omnen gratis: No har kvar
mann sin eigen komfyr med bakaromn, sume elektrisk
komfyr:

Bjørkeved-ikkjeris-.Sågetter om omnen tok til
verta kvir innvehdes:

Dei brukte ei fille til å-sope omnen rein med.
Var nøye på å få omnen rein:

Etterat det vanlege omnsbrødetvart steikt, kun
ne erAinlaga tynne kaker av rugnjøl som det steikte
flintandehardei Det var haatx helst borna som fekk
det. Det skulle vera svrt søtt på smak: Elkst kmx
brukte ein ettervarmentil å turka ved

Hadde ein ikkjebakaromn,steiktedei i gryter.
Dei fyrte under grytapla kaka ned I og la lok over:
Dei steikte og millom tvo heller.Deila då stein
millom hellene og fyrte både over og under,

25. Grisling er ikkje kjendt.

26: Ja kringlervert kokte før dei vert steikte:Når
deiga er ferdig,tekein eit p..se stort emne og legg
det på bordet og trillardetAvtilei lang pølse og
formar kringlaåilplegg dei så i ei gryte med kokan-
de vatn.Nå~wiege ei lita stund,tekdatx ein dei
på ein liten trespadeog legg dei på steikebrettet:
Nar brettet er fullt,setein det i bakaromnen.

27. koke brød i kar er ikkje kjendt.

28: Brødmatengøymer ein i stabureteller matbua.Det
er ikkjemange som har stabur no lenger ae.diverre:
Flatbrødetla ein før i setninzarpå lanze bord,
men mo gøymer ein det helst "børa"fora berga det
for mus og rotte.Småkakergøymer ein i blekkboksar:

29. Kakestempeler ikkje kjendt:"Bløtkake"pryder ein
med sukker,mentil det brukar ein pinne:

30: Når ein lagar småkaker til jul bakar ein ut ein
hell leiv.Avden skjer ein så vt ymse figurar t.d.
menn og kjerringarpgrisersfuglaro 1: Til å skjera
ut desse figuranebrukar ei former som er laga av
tynt blekk.Til slike kaker nyttar ein helst fint kvei
temjøl

31. Kaker av mjøl og vatn som dei steikte på hella er
ikkje kjendt her.Men av mjøl og poteter-potetkake
var svært mykje brukt før pmen men held no på verta
fortrengtav det vanlege omnsbrød.
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Nei ,kjenner ikkje til det.

Vaffelkakeer mykje i bruk. Det brukar ein både
til kvardags og høgtid.Kryddbrukar ein ikkje i
bakverk nopmen fø var det nokså vanleg å ha karve
i potetkaker.

Ein eldre mann som no er død for mange år sidan
fortalde-atdei blanda bork i kornet.Deibrukte
furebork.D..iskov av det yste laget så det vart ber_
re den kvite borken att.Denvaxlineibrukte til mat.
Bestefar til heimelsmannenmin hadde kjennskaptil
borkebrød.Dsibrukte helst almborkfor han var så
søt.Dei som hadde opplevtdei tider var alltid så
var om mjølet og tolde ikkje sjå at nokon spilte
ein mjølsåd.

35: Som nemnt ovanfor var det helst bork av fure og
Tok borken om våren.Deibrukte så vidt ein kan skyna
å turkaborken og mala han samen med kornet.

36. Uråd å få nokon opplysningom.

37: Var rekna for ikkje å vera sers helsesamt.

Kan ikkje få opplysningarom det.

Her finst langt oppi fjelletein mose som dei
gamle kalla matmose.Hanhar sikkertvore brukt,
men det er uråd å få noko opplysningarom det.

10. Sjå ovanfor.

41. Kjenner ikkje til at ein har brukt å blanda bein
mjøl i brøddeigen.

Hadde ein vore ute med dette arbeidetfor
for 40-50 attende om ikkjemeir kunne ein fått sam
la mykje verdfulltsom no diverre er gått tapt.
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