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NORSK ETNOLOGISK GRANSKING

Emnenr. T'C. 4, Fylke: tordalanda.
Tilleggssporsmalnr. Herad: sremnes.
Emne: Raking. Bygdelag: Lnnvar/ Rubbestadneset.
Oppskr. av: H#. Sndresen/rru Anna Gaid:
Innver. ;
(adresse) : Rub bestadnese B/ *  Innvsr G.nr. . Br.nr.
A. Merk av om oppskrifta er etter eiga roynsle. dedlvis

-

B. Eller om den er etter andre heimelsmenn: (ta ogsia med aldet,‘heimsta‘ld, yrke) :

Anna Innver (ca. o0 aar) Barbro innvsr ( o2.aar. )

bekkjakvernar. ingen ner i bygda Kan hugsa at handkvern

kalla raamale. vaa pygdemylnorne Kom 1 Druk vart mjelet

reir rinmale og turrare. Kornelt hadde cveo nemne:'"godb

SVAR
l. vram til hundredaars—skirtel mol ein alt wjelet paa

nar voere i bruk. Kormslagel var mest navre,som vart

turka, -rug vart derimol mole utan turking. vet vart das

korn" og "lettakorn". vet siste perre Lil Dbeistemat.
o. Mmjelet har ikkje vors sikta.

5. havren var altia opest aa baka nymale.-

4. Vei.L 1xkje.

5. Dbet vanlege har vore at kvar baka til seg. vet har
nokk hendt at der har vore gjert pytesarbeid., daa nelst
mad baking og anna arbeid. sakstekjerringar kjend utan-

om sin elgen Krins kKjenner eg lkkje.

6. dvaml over vert no bperre prukt bakarbred. ryrr vart

prukt lerser til festmat og polelekaka til kvardags.
Kjepe-stomp Lil kvar jel, men kringler cog kavring maat+

te ein altid na i eit velordna hus, om der kom ein-kvan.
rolk som hadde mjelk sjelv laga mjelke—-raka ¢il nelganﬁ.
bel var laga av mjelk og grynmj@l, no av kveitemjel.
Ler'sa var laga av vatn og siktamj@l og rena med raamjzlq.
No kner dei helst ler'sen av setl mj2lk og halvt um halvt
siktamjel og kveitemjel, tilselt egg, swmer og sukker. .

nér ein ikkje raamjelk. lagar ein jamning av mjelk og
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ARg til aa rena med. £it kakeslag som var mykje nytta for
umlag 40 aar sidan var natron-stompar. vei var laga av
ein lausdeig av surmjeik, natron ©g siktamjel,-gjerne

me2d sirupp i. vei vart baka tjukt ut paa bakstebordet,

teke ut med spannlokk, og steikl paa nella med Irisk varme.

kit anna lefr'seslag som er mykje bruka her er natron-
ler'sa. HO er laga av same deigen som slompane, men er tun-

nare og krota med haringkjevie. S8tundom kaldt naringkake,
men har oerre krotet Ielles med den. I Haraanger vart ho
¥alla krotakaka. Norlandslerse vert og laga her. Uer nora
kalla meyrlerse.

7. 1 ei1t velstyryv nushald har-ein som reg@l baade lefser,
sete kaker t.d. kXrumkaker og turrvafler i nuset ,son
gjestmat til rramandlelk.

8. lkkje kjenu.
9. H&ei nas berre vore Orukt eit slag rlaipored.

10, e s b

1l. me kallar del leiv paade for og otter del er steikt,
Nyttar aldri ordet leiv om bredskiva. Dette er nemniug
paa omnsteikt bred. Dei gawle segjer ggérne slumpeskiva.
12. Knekalefse er siaslefsen i vaare bygder.(sjaa wder
no. 6.) Bin er helst tve naar ein bakar— eit steikjer
og eit bakar. Lefsa maa vera so tunn som mogleg, og vert
8¢ lesypa paa hella, d. V. 8. cSiteiklt sopass at no vert

turr og raad aa handsame.Naar ho er kald legg we nenne
paa eit bord, hev paa raamjelk og knsgar so goadtl med

handi utyver alle stader,,til lefsa vert heilt Xxvit.

Der maa ikkje synast turre flekker :"niljedagar" som var
€i skam for bakstekjerringa. Lefsa vart so steikt ferdig
Det var ofte pappestrid millom den som baka og den som
knekar-om berten til nella. Bin baka altid lefse til

gjeralag og til alle hetidsnelgar, fyrr ogso til niste.
Me segjer -aa kiina lersa- med smer ¢g sSukker, swué nar

©g kanel paa. No seinare med ein rering av smer sukker og
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2.

_vaniljesukker, Skilnaden millom lefse og flatbred er:
_det meste gjestebodskost., Flatbred er urena, vert ete

"hardt, og er dagleg kost. T o LU S
771’..'...

' 14. Gjmrbaking var svert lite kjendt ner i eldre tider.
Pressgjer vert nytta til baking no. i, g =

7715‘. cee t o s e

Difor staar det helst ille til med,bgna mage og Lennerx
27s sesns
B ;. PP
19. Helst 1 eldnuset. Der var der open grue. Qunar utan-
for nuset kjenner me ikkje til fraa siste hundred aara.
,gg.tll 27. .. ukjend.

28. Lefse og flatbred vart geywmd i maanadsvis. Truleg

helst i tunnor. Dette serleg ved qcnisting av fiskarar,
som hadde niste med.til helle f?%}afiske,

29-50. ukjend. - |

51, Kaker som er steikte av mjelk og mjel var bruki i
gamle dagar, og er det framleis. Til negtidsbruk var
kakene tunne og ein nytta setl mjelk. Til kvardags av
surmjolk med natron og bakt tjukkere. Dei var best ny-
steikte, men kunne geymast i 2-3 dagar.

32. ukjend. |

55.‘1 vaar bygd nar berre vore brukt vaffelkaker, i den

_seinare tid ogso Krumkaker. Til vaffelkaker brukar ein
helst tjukk, god amjelkekake-rere, gjerne uwed egg OF Suk—

ker 1; Til fest gjerne med eXZXEEX <cwella smer eliler
rjome. Anis vert av sume nytta i lefsedeigen og i bled-
kakerera, men ikkje sers aalment. I nedsaarene 1812,
19244 og under siste krig vart poteter nytta til ein

mengd surrogater.

| 34, Breames er oi skoglaus bygd, 8o bork nar ikkje komt
i
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_lefse er rena, vert bleytt naar no skal etast, og er for

16. Mjukt gjmrored er mest krukt, og diverre alifor ferskt.
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paa tale, Her er ikkje nokon gamle som veil om borkebred

Fraa prost Hertzbergs dagar nar dei berga seg wed sild
og poteter, poteter og sild.
34 til 41 1lkkje kjend.

Om kosthaldel i Filnnaas sjaa Bremnes nerads jubileums—
skrift 1937.

NORSK ETilOLOGISK GRANSKING
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