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1. Korn o kvern.

I utgamal tid var her tvillaustbrukt handkvernarti

kornmaling.Jordfunnekvernsteinarvitnar um det.

No finst ikkje handkvernari bruk i bygdeneher. Bin he

ikkje ein gong segner att um slik bruk.

Mange gardsbrukhadde bekkjekvernar.Det hende ikkje

sjeldan at tvo grannar slo seg ihon am ei kvern, baade

for aa spara pengar til kostnad og vedlikehaldog mest

dersom det var vanskar med aa samla vatn til drivkraft.

Mest alle elvar og sikler var kraftkjeldorfor bekkje-

kvernane.-Praa gamalt av hadde nok dei einskildegards

bruk "teke" seg kvernfalli elvi eller sikla, som alle

totte eiga i, sj/ilv um den raan berre paa ein einskild

eigedom.Med tidi hevda SC dei ymse bruki sine kvernfal

cg det vart respektertved dei seinareutskiftingane,so

dei ymse bruki hadde si= 2vernrettarso leage dei var

bruk.- Scm døme kaan eg nemna "Bakkeelvi"her paa Skulø .

Der stod kvernUusi- 7-8 stykke - etter kir:Irandre frae-

fjellet ned til fjøra scleis at alle kvernauenytta sam

vatnet. Slik var det-deifleste stadaneher i bygdene d r

slikt let set,g,,era.Men e veit inwn stad her ned so

mange kvernnus i SRMt SOM i "IJakeelvi".
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-,ekg_jekvernaneerdetslattmedfraakriTSOO.Jgdendq-

none:meljamntfinaremjølcrideigamlekvernane.--

Liketilnoikrigdtidivarheravlaberrebyggoghav-

re.Paasumegardardjrkadeinokohamlekorn(byggoghav-

reiblendine).ficmedkrigenvartkveitedyrklIgireint

aalmennpaallegardsbruk.Sumehaddeuokfreistamed

littkveiteddrkingfjrrog,mensovidtegskynarvardet

prøvtmedhaustkveitetilvuardedistadenforvaurkveite,

ogendelyktivartatfolktraddekveitavartikkjemogi

her.Nosynerdetsegathogjevrettstoreavlinearhe.

AlAg,vartalltidmaletilkake-orautam'øl.Detskul-t

deverafinmale,diforvardetikkjeuvanlegaamaladel

uppattumdetikkjevartfintnokvedfyrstemalingi.

Havragjekktilflatbrød(havrebrød).Detmjøletskuld1

helstikkjeveraforfinmale.Daavartdet"kløkkje"un-

derbakingi..Jmdetvarlittsaaderidet,gjordeikkje

noko.Detheldtberrebetreihop.Havremjøletmaatteein

ikkjemalauppatt.Daa"heldtdetikkjeileivar.

Baadebygg-oghavremjølvarbrUktsamfengttilkvarsitt

somovanfornemnt.exrebe3tesortkornvarbrukttil

folkemat.Lettekornetgjekk'tildjrefor.

Mjøletvartikkjesiktatilbakingellertilgraut.

NettnymalemjøllikadeiikkjebrUkacorkjetilflat-

brød(havremjøl)ellertilkakemjv.l.Det"trekna"noko,

nuardetfek,[dtaaeistund.Detvartbetrecedrygare

matavdetdaa,heldtdeifyre.

lievdetinteressakannegnemnnokcumj,lvcmali-

gi.navravartalltidturkaistorevidegrytor(tunne-

grytor).Einrotaikornetmedeiserskildspodapaaei

langtskaft.Detgjordeikkje30mjkjepaaflatbrødet

nokrekornlittbrunbrende.Seinarevartinnlagdserski-
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2. blad.

de turkarhellori kjellaren,tildette ur.k. Daa vart tu

kingi jamnare.

til graut- og ka'_:emø1maatte ikkje svidast.Daa ,
1

vart det brendesmakav maten. Ein likte helst aa turka 1

bygg i soli. Daa fekk ein beste mjAlet.um vaar og fyre

sumarenbreidde ein baatsegl ut yver marki og.sol korne

utyver i tunne lag. Gong og annan rota ein i det med 5i

handriva. aar soli Deede oe ein venta,doggi,knepte ei

seglet ihop og hadde kornet i hus. Slik heldt ein paa t 1

kornet var malingstuxt.Ein turka og byggi omnkista so

dei sette upp kring bileggaromneni stova.

haar kornet yar velturka (malingsturt),dryfte dei det

med dr,-fting(dryftetrog),ogpakka det i tunnorlsomber

re var brukt til mjø1. Lerav namnet mjøltanner.Dei var

stArre enr4v.3.1e,:tunnor,umlag 140 1.

Stter kvart scm dei gam1e bekkjekvernaneforiall,vart

det vis Aaa fara **I kvennom her i haram var det ser-

leg kvernbrukipaa hillre ce Iklvestadsom stod lengst,

avdi dei hadc'evissaste vatnet.Lorneigarenmol sjølv.

My1neeigarenberre stelte til kvernane.han vilde gjern

d:ttskulde gaa fort, so han letta kverni i drjugom,ogd

vart mjølet grovvore.raar han gjekk or kvernhuset,1R

malaren kverni ihop, sc mjølet vart finare.

kaar mjølkista framforkverni var motes full, auste eih

det varme mjølet upp i mjøltunnaog pakka det godt ihop

Ikkje uvanleg var det aa draga sokkane av seg, vaska fø

tene, og so stiga upp i mjøltunna og trakka mjølet vel

til. (Eg minnest godt kor koseleg det var aa trakka i d t

varme mjølet, hustrandekaldt som det kunde vera i.eit

utett kvernhus ei lang haustanatt).Paa den maaten fekk 865



einmykjeieitunna.£alingikostadetsame,12ski11.1

(40øre)tunna,sccictgaldtfaamestmcglegihenne.

Einheldtfyreatmjøletstodsegbetre,naardetvar

godtpakkaitunnone.inmolgjernehaustogvaar.

DennemalinfmmPatenerdetsluttmed.Nosendereink

nettilmjlnasomsjterbaadeforturking,dryftingog

maling.Deigamlemjøltunnoneerdetogsluttmed.

Mjøletbernamnetterkornslaget:,byggmjøl,havremjøl

ogsokveitemjølscmnomesterbrukttilkakor(brød).

Nardeiymsemjølslagvertknaddetilsittbruk,vert

detalltidkallagrjøn.

Flatbrdbaki.Somaltnemntvar/erf1,..tbrødetallti

bakaavsammalehavremjøl.Dennebaksterengjekkfyresg

seinhaustesetteraltinnhaustingsarbeidetvarvelfram

av,ogmelderenvarvelkomenihus.Eindrygdegjerne

medflatbrødbaksterentilframmotadventalmenikkje1n-

ger.Detvarpaajamnadenskikkaabakaflatbrødtilhe-

leaaretumhausten.I)ruktenokonbakancogdaafleire

gongeriaaret,vartdetnemntkatlebakster,ogvartre-

naformindregodthusstell.Sumekundenokbakabaade

haustcgvaar.

Tilflatbrødbakingnyttadeialltideitserskiltbord,

bakstebordet.Detvarlangt,sominsttribalgararkundeI

sitjajamnsides.brabreidtlautdetcgvera,fcrdetI

skuldegjevarombaadetilbreimjøletogemnelagaren.De

varsterktgjort.Slettlautdetogveralsoleivane"gje*

godt..Jakstebordetstcdpaaserskilde,krakkar,ogbakare

satsohøgtatbordetlaagnedpalærideira.

Aagaasamanumflatbrødbakingeraasegjaukjenther.

Dethendenokdeigjordebytearbeidsumtid.Tilvanlegar

dettrifulldrivnebakararogeinsomlagaemne.Unggje



3. ulbu.

ta fekK baka fyre til ho l??rde aa handsama kjevlet (utt.

kjølve). Kaarkona paa garden var helst emnelagar, um hc

elles var god til det. bet var mest kravt at eit fullvakse

kvinnemenneskje skulde kunna baka flatbrød. ilo var ikkje

giftande utan.

Sjølve bakingi gjekk fyre seg i stova. ivien

kjøkenet, og det var alltid karar som steikte,- anten hus-

bonden sjølv, ein tenestgut eller vaksen son. Desse byttest

aat med det arbeidet. Var det tri bakarar, laut ein ha tvo

hellor aa steikja paa. ellone lag pa steinlad i gruvd
j

med rom til elden under. iJrødleivane vart ikkje fullsteiik-

te med ein gong. Fyrst vart dei "bøykte" (sc framaat hav-

steikte). Steikjaren vann ikkje stort meir enn bøykja et-

ter tri bakarar. Seinare - gjerne dagen etter - steiktei

ein so uppatt, so brødet vart fullsteikt.

Alle bakarane la leivune sine paa botnen scm stcd midt

framfor bakstebordet. i\iaar steikjaren hadde "bAykt" av

sin botten, bjtte han aat se,z den bakarane hadde.

Ein kar stod fjre knadingi. Det heisjorde knadetroset

var frami 2 alner langt og ei aln oreidt, so det var

kje smaae knødor nan surpa inop i eit slikt kjerald. bal

karane var ngne paa taxegrjønet. Ikkje for /.ardt maattej

det vera, for daa vart leivane tunge aa faa utyver. Var

det for mjuktlkleimde leiven seg lett ned i bordplatalso

det var ikkje nett so endeframt vera kn'Adar. Til betre

han arbeidde grjønet,di seigare og betre vart det aa

utyver.

I eldre tid var det nokso einstaka med dei ymse brødslas

Mest gjekk det paa flatbrød (havrebrød). Til ein vanleg

stor huslyd gjekk det med 3- 5 hardtrakka mjøltunnor. Det
865

vart mange nundrad leivar. Var det drivne bakarar greidete



deimesteitnarslikemjøltunnoridAsret.Menscbjrja

deii2-3tidiummorgcnen,ogreknadaamedaagreida

mjøltunnatildetvartdagsoi8-9-tidi.Denandretunna

tokdeiso.tramyverdagenogvartferdisi10-ll-tidium

kvelden.Binstridarbeidsdagvartdet.Soheldtdeigjer-

neunpeindasellertvo,sodeifekksteikjauppattog

berabrødettilrette.Derettertokdeirestenavbakste-

ren.TvodagargjekKmedtilflatbrødbakins,osstundom‘y-

kjeavdentridjemed,serlegdersomdeiisamexpaintb*

rennetbakalefsor,ogdetvarikkjeuvanleg.

Einundrarseggjerneyverkvadeivildemedaltdette

flatbrødet.Jamntyvervardetnatbrødtiltritaaltid

fordagen:midmorgon(frukost),middagognon.Tilmidd43.g,

medkjAtcgfleskellerfiskogsmør,fekkeinvaksenkak

2-3leivar.Likemykjesjekkmedtildeijmseslas"sop-

por"somskyrsopbaog"skinnfeldsoppa"umsumarenogvarm

soppaumvinteren.Slikslagtilmyljascmvarmiddagsmtit

sundagen.

bioerhavreflatbrødetmest"ensagablot"isumeheimar

iminebygder.Determestsosjeldsynthjaasumesomdet

fyrrvaraalment.Detteumskiftetkomlittumsennmed

yvergangenfraanatural-tilpensehushaldet.

Avvanlegkakematvarieldretidnyttamest"flatekakOr':

Deivaravbyggmjølogvatn,ogsteiktpaahella.Med

kvartlærdedeiaasteikja"settekakor".Ideitvardet

gjær(seister).Dettegrjonetlautstaaeistundtilhe

ving,fyrrdetvartsteikt.Dettekalladei"aasetek4e7

deravnamnet"settekakor"tilskilnadfraaflatekakone.

Settekakonevartsteikt"myl]Saahel5aa",jnder-



hellalaaspaasteinladigruvamedrcmforundervarmen

nettsomvedflatbrødsteiking.tippaadennehellavarts
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ein 4 tummar høg jarnring.Den laag etter jtste kanten av;

hella, sc tvermaaletvart umla- ei aln. Paa 1:ramsidastod

ringendanenoko fraa kvarandre,so det vart nok op til aa

faa kakone inn og ut. Uppaa ringen laag so yverhella,og,

der la dei dugleg med glør uppaa. Yvervarmenmaatte vera

sterk,menundervarmenlinn.

iakone laga dei runde, høgst paa midten, og sette dei

inn millom hellone med kakespodasom dei og tok ut dei

steiktekakone med.

I iaardei vanlege vedakomfyranekom i bruk, laga dei ikke

"kakor"lenger. Daa vart det "brød".Fraa 1923 er det elek-
1 no/
triske komfyrar med bakaromn i som syter for brødsteikingi.

iaikemjøletvar alltid av byw fyrr. Daa pengehushaldettok

til,vartdet nytta meir og meir rug, fyrst sammalensmen-

det gjekk ikkje lenge fyrr det vart "siktakake"(siktamj1

!av rug).Medkvart tok kveitemjøletromet,sodaa vart det

"kveitekake"av finsiktakveite. Til siste krigen kom,bruk-

te folk flest berre finsiktakveite til kakor (brød).Under

krigen,daakveitedyrkingitok seg so godt upppvart det nit-

ta berre sammalekveitemjøl,nokoavdi ein laut vera var um

mjølet,ognoko avdi bygdemylnoneher ikkje hadde siktegrei-

Idor. - Av vant paa arbeidshjelper det no mykjeleikenslUtt

)fledkornavlen,og folk gjeng meir og meir attende til det

kjøpte finsiktakveitemjølet.

Vaffelkakorhev nok lenge vore brukt, helst til helgane

:endaadei var nokrestor "mjøltjuvar",somdei gamlesa.Dli

'var so aaletne.Det gamle vaffeljarnetvar avlangt firkan-

ta,so det høvde godt i gruva. Paa innsida var dei krota

meir og mindre med rutor og ringar.bioer det slutt med

se jarni. Istadenkom runde vaffeljarnmed 5 "hjarte"i. 865
Desse jarni 11../vdebetre til komfyrane.Er brukt enno.



Ieldretidsteiktedei"vyrtelkake"tiljol.Underølbrye-
tett/

gingifyrejoltokhusmoriundaneiskjeppebytta(17-181)

vyrtesomskuldeveratilkakemokkforjolekakone.Ides,

seblandadeiognokorugmjøl,ogkundedeisjaasegraald

medlittsixtamjølog,sovardetreintfremifraa.Andre

tideriaaretvardetikkjestore"seabrigdet".Byggmjøl,

tilkakor(brød),graut,supeogball,oghavremjølettil

flatbrød.Detvardetjamnfarne.

Tilvaffelkakonebruktedeibygemjølutrørtimjølk.EII-

lesvardetberremjølogvatntilvanlegkakematlutanum

vyrterkakonetiljol.

6.Jamntyvermcaeinsegjaherkorkjehevvoreellerer

nokoserlegbrigdepaajrkedags-oghelgedagskake-elle

brødmat.Detbrødsomjamnternytta,ernemntovanfor.

13rødtyponeermykjegodtdeisamescmfyrr,men"innhaldet!

ideimhevskiftsosomcvanfornemnt.Dengamleflateka-

kaerdetsluttmedforlengesidan.Rognkaka,steiktp

hellaelleristeikeranne,erlqg9Pir:fiskerognogmjøl

medlittkokterotetori.Detereiteamaltkakeslaghe

ogbruktenno.Bloakaerlagasomronel,akaoesteikt
4

scmdenn
,
menutankoktepåtetori.Sirurerbruktidem.

A'
kangenjekakeslqgertilkomneso,gomLerdinglefsaoe

nordlandslefsa.Altdetqndreerrjkjea.,-.reknafor"knsk"

somymseslagrettleidingsbøkergjevurnskriftum.Fati-

menn,sirupssnitt,berlinerkransarphjortebaelseforaa

nemnanokr.:.Scerdetfdrstekake,korintkae,j0dekake,

svissrullIplommekakeogtrulegmangeandre.Einmaasega

kjeringeneerglupemt,d_altslagAyarebakverk.

70:-8.:kje4£t1£511r.

9.liusbondsfolklboraogtenararellerhandverkararaatal-
1

tidvedsamebordogavsamematen.Diforfif.stLeriki4e

8
er„',;ISKIPIO
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blac3.

andre hemningar eaikavre,urd eller flatbrd. Stundom,cg helst

berre nemnt brød. (Ta hit brø).

Knekabrødmai dt me her kallar "snikaløfse:Crjønet

til lefsa var av finare mjAl ehn til vanleg flatbrM, iblan-

d sikta ru„ (ellerkveite).

Fjrst "bøykjer"eik lelsa. aar ic er kald vcrti, snikar ein

jver lefseleivehraamjølk (koe) blandu med sikta rug eller

kveltemjøl.aev in ikkje "koe", rører ein finemjøleti van-

leg søtmjølktil ei tjukkvorisupa. Dette heiter snik. Sniket

slær ein sc paa lefsa og med flate loven gnikar ein det godt

ut yver og ned i lefsa, so ho vert blank. Etterpaakunde ein

laga jmse slag rosor og slyngningarmed peikefingren.Sc la

ein lefsa pa hella att, men ikkje med sniketned, fyrr det

var godt turt. Lefsa vart steikt sc godt at hc stod seg lenge.

ao var mest brukt til helgamat og til niste paa ferder. Fjrr

ho vart bruktIskvetteein yver vatn, sc lefsa vatt mjuk. Et-

ter kliningi med smør vart paastrøyttsukker eller og ost.So

vart lefsa bretta ihop midt i tvo og stundom i fire.

Lefsa vart jamnt brukt til brurabetefyrr i tidi. Daa la ein

inn i den samanlagdelefsa ei viss mengd usaurde kake-(brød-)

skivor og ei vatskringla.So sveipte ein lefsa kring"innmaten"

Det var brurabetensom kvar gjest fekk brudlaupsmaandag.Same-

leis var "nonsbeten"brudlaupseftan.

Til helgamat fekk kvar ei lefsa paasmurd smør. Ost var ikkje

xykje brukt fyrr. ho er det meir vanle& med ost paa den smur-

de lefsa hjaa deim som brukar lefse. Elles maa ein segja lef-

sebakinghev gjenge mykje til atters no mot fyrr.

Ordet "leiv"er brukt fraa det grjønet er utyverbakamed kjev-

le og til det kjem paa bordet og skal etast. Det heiter alltid

ein brødleiv. Skal det faa nemningi leiv, maa det vera baka

utyver med kjevle (her uttala kj).lve). 865
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Skivor av omnsteiktbrød heiter kakeskivelum ho er skori av

ei rund kakal men brødskivedersom ho er skori av eit avlangt

brød.

Sjaa svaret til pkt. 10.

her var nok tvo slag lefsor:vanleg lefsa og snikalefse.Den

fjrste var ikkje snika,menelles var dei lik i alt.

Ordet lefseklingeller - klining er ikkje brukt her.

Korkje flatbrød eller lefsa vart bretta. aae slagi vart lødd

i "setningar"og sette paa stabbureteller paa loftet. Sume pak-

ka det i tunnor. Paa flatbrødetla ein farg, so det ikkje skulde

ruva so mykje, men ikkje paa lefsa. Det var ikkje so store set-

ningane av det slaget. Lefsa stod seg betre,naarho laag meir

laust, allvist snikalefsa.

14 og 15. Ko kjøper ein gjær hjaa handlaren til kvar baking. So

var det ikkje fyrr. Daa tok ein gjær etter ølbryggingisom jamnt

var til jol og til brudlaup.Denne gjæri vart blanda med mjøl til

ei fast deig,som so vart forma til flate tunnvornekakor kring

6 tumar i tverrmaal.Kakone la ein sc utyver til turking,helst

i solvarmen,eller annar linn varme, til dei vart harde. Gjær-

kakor heitte dei.

Ved kakesteikingtok ein so eit maatsamt stykke av gjærkaka og

løyste det upp i lunka vatn, knadde det so saman med kakegtjønet,

og med det var kakone "sette".Kakor med gjær i vart soleis kal-

la "settekakor"(jfr. pkt. 5).

Traut ein for gjærkakor,tok ein "deigemne"fraa siste baking,

umlag neven stort,knaddedet godt ihop, rundt som ei kula, og

la det i mjøltunna eller i mjølbytta til næste baking.-Aaft(lata
•

skover vera att i knødetrogettil aa faa "gong" i kakegrjønetpa

den maaten, er ukjent her.- Vanlege settekakorvart brukt baade

til helg og yrkje jamnsidesflatekakor,det er veit. 865
Traut "gjærkakone"eller ein hadde gløymt taka av "deigemne",kumr
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de ein laana hjaa grannen.lokoslag reglarleller"viper"for det-

te, er ukjent i mine bygder.

Ein baade saag og kjende det paa detgi, naar ho var ferdig til

steiking.Daa "gjekk" (heva seg) ho upp, og skulde ikkje vera klei-

mi for handi. Det hev nok vore brukt brennandestikkor til aa sjå

um deigi var ferdiglmendet er mykje sjeldan.Ei drivi husmor ser

og kjenner naar deigi er ferdig.

Dagferskt brød et ein ikkje,utandet er kakelaust i huset. Det er

aalete, og so vert ein vindfull av det. Vanleg steikjerein kakor

(brød) ein gong for vika. Ikkje uvanleg er det aa ha 2 vikor gamalt

brød um viuteren.Det stend seg lengst for mygl den aarstid.

Aa segja nokor viss tid steikingitrong,kanneg ikkje. Den tid

dei steiktemillom hellom (jfr. pkt.!')),stod det so mykje paa kor

god yvervarmeein hadde, men minst timen var det nok. Det var ik-

kje nytta linn varmelog heller ikkje tok ein kakone ut og vætte

deim under steikingi.aar kakone var kalde,vartdei lagd i kake-

kista (ei serskildkista til det bruk).La ein deim varme i kista,

mygla dei snarare.

liardsteiktbrød veit ein lite av fraa eldre tid. I ddi seinare

aari vert laga krotakakor (krumkakor)og hardinglefsa.Det er brukt

berre i festlegehøve og i storhelgar.Krotakakoneer steikt i ser-

skilt jarn,menhardinglefsa(-kaka)paa flat hella. ziardinglefsa

vert fyrst kjevla utyver med vanleg kjevle (kjølve).So dreg ein

yver i nokonlunderett vinkel med hardingkjevle.Daa ser kaka ut

som samansettav rutor umlag 1 tutecm. Dette kjevlet er grannare

enn vanlege kjevle, utsett med smaa taggar utskorneundersvarvin-

gi.-- Kambkaka er ukjend her.

All steikingbaade av faltbrødog kakor var i gruva i kjøkenet.

Bakaromn,mura av stein, hev ikkje vore brukt her.

20,21,22,og23 fell burt scm ukjent. 865
24. Gjærkakorvart alltid-stelkt"-myIlaahellå" (sjaa under pkt.5 der
4.-irt.4.4.4.4e, deg 4 e-r~ #4+ )1?7%/X. 3fr• eril.4>b"
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1.2

8. blad.

denne steikjemaatener utgreid).Aa steikjakakor i grytor, eller

millom tvo omnslok er ukjent millom 03s etter det eg velt.

25 og 27 er ukjent.

26. Einaste brøgmatensom vert koka i vatn, er kringlor, 30M difor

og er kalla "vassklengre",altso ikkje -kringle.

Til kringla var/er nytta finsikta rug- eller kveitemjøl.Deigi

vert sett til heving. Utbakingigjer ein med hendene, med di ein

legg emnet paa bakstebordetog med flate hendene rullar ein em-

net ut til ein lang graau tein, riugar den sc ihcp og snarar grann-
midt/

endane ihop og trykkjer deim ned paa kringla der ho er tjukkast.S0

vert kringla lagd i kokande vatn. Der ligg ho til hc flotnar,og

vert so sett inn i steikjeomnenog steikt fint XXXX ljosebrun.I

kringledeigener gjerne baade mjølk og smør til aa faa kringla god.

niskringlahandsamar ein paa same maaten. Dei er mindre av skap.

Anisen (søtekrydda)som er i desse kringlone,hevgjeve deim namnet.

28. davreflatbrødetvar so hardsteikt at det stcd seg aret nuld. 'et

stcd i "setningar"paP kornCirdai stab' ret eller n_a4.stoveloftet,

um ein ikkje hadde stabbur. I eldre tid var det reint aalgjengtaa

ha stabburpa 4;arden.No ikkje.

Sume kunde og pakka det i tunnor.- Til syra brød hadde ein kake-

kista, finare brød i andre bidne, spanner,krukkor, dallar o.s.b.

l'yrrer nemnt pt snikalefsavart orydd med dmse rosor med s9m,

Fridi var ferdiE. Det vart gjort med reikefingeren.(js nkt.10)

Kakestemnlarer ukjende }=.

Til jol kunde ein laga (el. kj2a) fint brød med ymse slag skap

til borni. Det var ringar som maanen (maanar),sume var forma som

Eutar cE Ejentor, andre scm Eris og n2st o.s.b. IesJe kakeslaEi

vart Ejerne pnt med raud let ner cE kr, cg var mykje til 4.;le-

da for borni.

Kacr tga av mjøl cE v:itneller mjøl cg mjølk utan Ejær i,heit-865

te alltid "fltekakor" som fyrr er nemnt. Dei var stefkter hel-
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9.blad.

la. Pleire gonger vart dei vende, so dei vart likt teiktepaa baae

sidor. Det var baade kvardags- og helgedajsmat.Sla;p ein upp for

"settekakor,var det so snedde aa steikja flatekakortil eit umrøme.

Dei stod seg ikkje nokor lengd, so det vart "dagen og vegen" med dei

kakone.

32. Lovedeig er ukjend.

;3.Vaffelkakorvar steikt i serskildejarn. Dei var firkantai eldre

tid. Lo er vaffeljarnetruadt med 5 "hjarte"i kvar kaka. Ein rører

mjøl i vatn og mjølk. So er røra ferdig. Sume hev havt litt karve i.

Desse kakor ka:1-1 til vitjarfolkog husfolk med helgi.

1-Zogukakaer nemnd firr. lodkaka kaaa ein og nemna. blod blanda med

mjøl og mjlk vert steikt i pauna. I desse ka-kcnehev ein jamnt si-

rup i. Daa vert dei ikkje so turre.

Itiaudsbrøder ukjent her. (Under siste krigen neldt ein sej til det

brødmjøletscm var aa faa. Kor mykje "surrogatesom var i det, torer

eg ikkje segja, men fritt var det visst iikje. jeriuganebrukte al-

le raader til aa faa 4Jrclettil "aa ta seg7 men det stoc" raad

til. Det datt ihop i omnen og vart klistranderaatt.Scvar dat ei tid

under krigen. Daa me naadde i mjøl av heimeavlakveite, vart det glupt.

Kakemat vart det lite av. 3ix ‘je.U4yver til meir kokamat med flat-

brød,potetor,fisk og sild som her var rikele av. Dertil flesk og

kjøt meir enn vanleg fyre krigen. Me leid so visst ingi naud, um ka-

kone var ri1ge ei tid. Mjølk og heimelaga smør vart og nytta mikje

reir heime enn fyre krigen9.

34 - 41.bork,mcse og beinmjølhev ikkje vore nytta til folkemather,

det eg veit um eller høyrt gjete.Letvar fisk i ymse former:fersk,

salta og turka som var hovudnæringisaman med sild o6 sc .pctetcr,

naar deL vart kjend,somvar hovudnæringi baade naar det var uaar

og ufredstider.Elles var det gamal god skikk aa ha 2-3 aars fyreferd

med korn paa stabburetpaa kvar gard. Dette naar det--

kneip um Me K
111SDBY


