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Baking.

e

s

kverner, elvar er her so rikeleg av i derne bygdi,
Eg trur ikkje det finst handkvernar i bygdi -

Til baking tok ein allt mjglet utan Ringen,det er den
rand som lag rundt, det som kverni hivde tilsides.
Mﬁénggn nytta ein til kreturi. P

Tin baka flatbrgd av havremjsl og delvis reinkodnemjgl.
Til syrekaka eller grytekaka og ovnsbrgd nytta ein sam £
male rugmj¢1/42,ny tid blanda med siktamjgl., Til lefsarm
nytta ein sikta rugmjgl.fyrr,

Cmnsbaking har vore 1lite brukt her i eldre tid, me har |
soleis var det bakaromn hjé 2 av landhandlarane den tid,
sp 2 lijglet., Ein sikta berre 1litt mjgl i eit lite-sold

bl

ell r sikt til fint bruk som i kaker. det grove gjekk,ti

dyri.
sp 3 Ein meiner det er best & baka av nymale mjsl, d,v,s
g AT

til vanleg flatbrgd. Og til graut og supa var det ogso

kona inn pa ein smak med bf@d ell r god graut.
Til gjert brgd vil ein helst lagra kornet ei tid fyre

rd}t_vgttrmgle og brukt.

| sp 5 Baksten, Nei'det har ikkje vore brukt & baka i lag
L det me~kjenner til no, Ein fekk gjerne @ﬁhgehjelp 11l

- storbaksten haust og var, serleg hausten,

| TérTe og hjelp trongst, 1

Cpskreve ved Dorthea Rabbe, -Saudasjgen. - ,,

Sp 1 korn og kvern, D G ST

solangt soga veit har ein male kornet pa elve og bekkje 3

berre hgyrt sjete nokre fa bakaromnar for loo &ar tilbakey

'_l

gjevt med & koka av nymale mjgl, di bad ein gjerne granne &

| sp 4 Samnamn for korn og mjsl var rgsm gren( gamalt grjoq)




ffer var eindel flinke bakstekjerinagr, men & baka i
ander bygder var ikkje brukt, dertil var avstand og

fgrer for vanskeleg, Zin rodde med bat til 5and to mil

eller matte gd to mil over fjellet til Etne*#44*ﬁh¢'744hﬁnﬂﬁ
Yyoty
gdar

fatigslege
“mse slag brgd og kaka, I slike smi TXIRBIEEE by

var det ikkje den rikdom av kakeslag som t.d. austpa .
Ein nytta mest flatbrgd til matmali og dertil syrekaka
og sumtid grytekaka, som eg visst har skreve om [fyrr,
So kjmjé ein heller kringla og smakaka hjé handliaren,

‘affelkaka er camal kjend og mykje brukt, Ein hadde jarn

for berre ei stor firkanta kaka, sumtid for to Kaker,

Dette jarnet hadde langt skaft so ein greidde haglda det
burtdt vermen ®» grua som ein brukte fyrr,
“enne slag kaka gjorde ein meir og mindre god ette rsom

ein hadde rad og hgve. Godt var det & ha sur fldvte i.

Elles var ho av rug eller kveitemjgl, sumtid kj%pt mjogl
0g so litt s2lt og sukker, tildels litt krydd sqm anis tf
kanel, mest det siste. ( I parentes:for ein €o"dr sidan

var det enno i bruk & nytta kanelolje som parfy#e/ rlles

il veta i varffelkaka nytta ein sgt eller skuma imjglk.

3

|

|

l

|

j var det sume andre parfymer som ein hadde 1 hodévannshus)
i Or den som atte egg hadde ogso litt egg i. Kakene kan ver -
|

J

ta rectig gode ogso med sammale mjgl nar ein"élles har

noko godt i ( flgyte, egg, smgr)I mitt minne har det bere

vore brukt faffeljarn med 5 hjarter i, stgrre hjarter enn
,

i dei moderne jarni for elektrisk bruk. . ;

men gamle jarn finst her enno., Smakaker ein kun@e laga

‘utan steikeomn er som kjendt dei som er koka i $mult,og

|
fatigmmn har difor vore kjent nokso lenge. f
|

NO for tidi er kakeslagi m=ange og bakingi élmenﬁ i
t

steikeomn. Gorojarn og andre liknande trur eg ikkje det

har vore her, iminsto visste eg ikkje om dette kakeslaget

: , fyrr 1 1902 dé eg var i ﬁaneﬁ}k og ein kjendt N rgeéven e
8588 b—aud nmeg slik kake fra Norgé€ og han vart overgi t da eg § A
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Esp 6, Brgdslag,

Suo nyttar ein alle dei brgdslag som er kjendt i byane,

‘KIﬁKﬁd grislebrgd, kgneipbrgd, loff, franskbregd, varter-

l
l
a
(
i

|
|
J

Noko dei for 5o &r sidan kalla Vittenbergbrgd er meir

Emne nr 4

| finbrgd

brgd, grovt rugbrgd, hhalvfint brgd , flatt brgd med

é —_———

81rupgmsom elles har vore brukt minst i 6o -70 ér.

| Litt Qﬁbrosia/det er runde sméd brgd av kveitemjsl og

sukle r, rosiner, Rosinbrgd har alltid vore gj=vt. f

| av mote komeq;. S0 har ein sirupskaka, heitwvegg, rundszéﬁ:

ke, boller, Kuaring og anna smabred, mjslkebrgd,. det or |
runde brgd m d rosiner og sukker og av kveitemjgl, |

Og ein ma ikkje gloyma jolebrgd, me segjer ikkje jole T
var f
kaka hev\og brgdet xx 2lltid avlangt., Fyrr kalla ein

}
|
|

dette brgdet for sukkerbrgd, truleg fordi det var s¢tar§
M—w

enn anna brgd, No segjer mest alle jolebrgd ell r Juleb¢d
gjer

¥olk er slik no at det ikkje e» stor skilnad pa helg og

' f

vyrka i matvegen heller, @ifor gser ein ungar fara og f

eta etter vegen pé& fint kvitebrgd, franskbrgd t.d og me@
bade smgr og svlitety pd. Og dei dyre brgdslagi vert selée

i
likegodt vyrka som helg, Til helgane vert dessutan ofte|
kjept wienerbrgd og andre smékaker og jolebrgd.
Finetne er folket vorte , so det kan falla hardt koma oves
att 1 det helsesame m d gorvbrgd o, likn,
Det synest som mest alle brgdtyper er i bruk/bédedki meﬁr
gamalt kjende: halvfint og grovt med sirupp i og dei nye
som grislebrgd og loff. Til jol brukast enda jolegeiq/
men ho er ikkje nett som dei gamle fordi dei fuskar med
deigen, har han lettare og finare og da set ikkje- mvnsnere4ﬁ
i geita so godt, ein ser berfe eit tildrev til horm. '
Nye bradtvper kom vel inn med den store 1nnfljtt1ng av |
framande fri austlanet og Nordland o.s.v nar den store |
fabrikken kom i sv1ng, ein tok til & byggja ut vassfalﬂl
fré 1915, sidan auka det med framande.altfort. -

Ein talar om hardingkaka(krotakaka) so den er komen ;r%
uardang i i nyare tid. Ho var lite kjend i min barndom‘

for vel €o ar sidan. Og den fyste hardingkska var laga
st enn den som MO ny%lfase. i 8688

r
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< e dordhﬂbsdlefsa er ogso komen i "skuddet" i seinaref ar,
men meir og mindre forfuska. D¢n ekta og dyre og fline
Nordlandslefsa er minder brukt, dei lagar no tjukke leivmqy .

med natron til hevning-og smgr kaka med sukle r og |smsr
oite samanrgrt fyrst og litt Kremagtlg)og 80 skjer ein

kaka i snippars P2 kafeane §er ein mest alltld dénnesortn

wordlandslefse no., I uin barndomé%acoghkln e1t brydslag

ein kalla Bolsiusbrgd, vistnok etter den svenske'naturls -

kKjaren Boltziusy det var smd fine rund¢brgd pélag|som

ambrosia om eg ikkje reint misminnest, DEt er lenge sidan
dette namnet kom bifut og bredet m d,
ﬁ‘a.vrekaka var fyrr 1 tidi 1ag‘f_’a av berre va-t,n,o;z,-JL,jgl og

vart fet
cjerne surdeig, sidan kom det poteter i og tilsisfslike

potetkaker som no er brukt, D.i er kjevla nokso tunnt ut

0og sidan smurde med smgr og ofte ogso med sukkerL

ppi er ogso & fa pa m& reane hef i bye® og i fylklet elleg ,

Lot i Phd Mﬂz;%ﬂ/w{/ e 77 AW
sp 7 ;a det var vanleg-fyrr at folk hadde 1itt godmat

A P
i huset for det tilfelle det—koma uventa gjester, men

noko sers namn pa dette hadde ein ikkje, Ein liag|jamnast
i inne p& lefsebrgd, leivdf”furrt"nltso/og'krotak& a og

kjopekringla og kavring, Rugkavring har lenge vore~kjddhL
0g brukt. Dai fortel fra 1850 Ari at jekteskipperen

Haktor okarvatun brukte 4 ta med seg eit spand med rugkav =

ring og - g& til Hovland og byta i mjelk .

I ny tid finst det alitid lltt turre smakaker i huset,

-

men elles triv husmori tLl & steika lappar som no er svet
e g

= ofte brukt ti] byte p& med vafle;e.‘%ln fézﬁt le par

i av same mauk som til vafler berre at der mé natron 1 til
P “h#v-og rera mi vera noko Ljukkare._Flzvtelappaf»er svert
———————pode; %fyaﬁc—ﬁ W i, da /& Erry K

— Y bt af iRy ¢ gk 2 ,.4/0&,{;

S —8p-S-Ditb-var nok fyrr i tidi sumtld i%i oskestomp, men ai£4‘

-~

til gjert

8 6 8 8 no, cdet eg kj enner til, Deigen var den same S
18T e

10RSK ETNOLDBISK GRANSKIHGT‘?’@-})‘&H var lagsa til som tjukke kaker eller DO
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Emne nr 4, y
Daking, framhald !
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!

sp = :."latbr'ﬁd.i e 1
in baka helst havreflatbrgd til kvardags bruk.og - noko
brgd av rug og reinkodnemjgl til bleytingsbrgd, Det vil
segja til som ei halvsimpel lefsa eller kling. Ein- lagh
| da sokalla skrukkor, namnet x3-m av at ein bretta lei 3

ven saman i fire fyrr han vart heilt stiv, Slikt brgd |

var brukt m.a til nistemat for dei som for p& fiske .

og elles trong nistemat i eldre tid.,Zin vippa slikt brde/
i

deves ein dynka det med vatn over dei heile med eiy

"Tilla pé& ein preka. Sumesgﬁ&der heiter reidskapet f
)
1

l'ljovippa. Moko stgrre skjilje pad bruk av brgdet har me
ikkje her, hellerikkje so mange namm.
1T G’ . 3
llusbondsfolk og teffar har alltid éte same kosten her,

i nyare tid har ein oftast poteter i flatbradet,

Yamle folk lika godf havreflatbrsd avdi det var so leijt

: |
og mevrt og tveggja. Til soll som var ein vanleg rett i
var bveg og rugflatbred best di havrebrgdet lettd varﬁ

for fort blautt og grautvore.

Til klﬂn;*¥; var ogso rug oc bveg . brad best. Kinnebete
blavtt etterat get

er flatbrgd BIyxmt i friskt saup‘ug'fyrsqqsmurd med

g
?
I
1
{
5
!
rikeleg av det nykinna smaret , Wir det vear passe bla@tt
at-ein det med stor fysna, serleg var born fegne nar $e1
|
|
fekk kinnebete, }
F
sp lo Knekabrgd. J
T - ’
1i] lefsa brukte ein klinine, d.v.s. ein klinte med l
hand-eller i nvare tid med ein klut~god ramislk utovef
}

) " | |
heile leiveq, ein kneka rundt og rundt til leiven !
var drivkvit og mest som 1litt f;auen. so steikte ein |
han versamt. {2mjglki kunde brukast om ho var suty
men var ho formykje sur sfaka det pa lefsa, og det var

ikkje so bra, Brgd som er klint kan Eﬁym&St lenge Df

LUTT Staq o 4 s et pdf %y&q 3688
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_ein mest brukar egg og mjglkeblanding til kKlining ve

deigen er god og lageleg til & kjevla, Yorma til e

_som ei stor potet, kjevla ut emne jamt og fint slik
_det ikkje vert tunnt i midt%og tjukt p& rendene, bak
—dikkje fullt so tunnt som til flatbrgd. Lgyp leiven

~GsV+8+ halvsesteik han og legg han tilsides til alle

Lefsa eller kling som dei gamle ofte sa vert baka ti
Jjolehelgar og til alle stgrre veitler. lien dei flest
kar &4 ha litt lefsa jamt liggjande so det er lett &
ein leiv om det kjem nokon uventa gjest.
sp 11, Leiv ,
it S
Ein kallar leiven leiv anten han er rd eller steikt,
leiv er noko vidt og flatt og tunnt, skulde eg tru.
Til stgrre utnisting som fyrr til fiske mitte ein br
leiven i to fyrr han vart heilt stiv so han lett kun
pakla st i nistetina eller anna HETWNLELL 7
Leiv brukast aldri om ei brgdskiva. Ei brgdskiva hei
jamatlet berra skiva, skivemat. Eg vil ha ei gkjev% ]
heiter det her.

C : o a ;
sp sp 12 Lefsa.(leer lepsa i var dialekt. )
e ————— e 3
Dei gamla tala meir om kling, venteleg fordi leiven

klint med ramjslk som ein alltid méatte klina m-d, mo

helst & berre smyrja sausen ntover utan retteleg gli
— ety ',-’«4‘7 LUWI,;C(//MW—( I K
“en ved klining kjem sausen eller ramjglki betre- ned
Rl e SO Y
brodeg og gjer dette’betre.jéfsedeigen er i seinre 4
vorten altmeir kostesam og fin. Den opskrift som no-
nvttast her er palag slik:Til ein liten porsjon pa 1
leivar kokar ein fyrst ein liten graut av 1/4 kg smd
1/2 1 set, god mjglk, 1 skei sukkeg loo gr kveitemjd

eller semulegrvn. Yenne grauten kngder ein so i med

fint kveitemjgl og eitpar finstgytte kokte poteter 4

ei pyvlsa av deigeh og skjer denne op i emne pa& storl

ning
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p& hella til han er turpg soff kjem neste akt, kliningi.



; fraLhald av emne 4 Baking,

1
" 4;{;£ saman eitt egg og ein Thalv kopp sgt mjelk pr 2 leimad

OO

altéo eit halvt egg minst pr.leiv av vanleg storleik.
Kliﬁ det utover med hand eller klut eller kost, steik so
leiyen ved jamn varme, snu og drei pa han.,so han vert
jampsteikt til det vert smé& brune plettar utover, Vert
leiven Tor veikt steikt vil han ikkje std seg so godt om
det| er meiningi han skal ggymast lenge. iNar alle. etisunesr
leivane er kalde legcs ein lett press péa og forvarar dei
pa purr og luftig plass til ein skal bruka dei,

Blgyt leiven med lunka vatn pi& rongsida og legge rettside

mot| kvarander, legg i klede og med ei puta pé toppen ein

times tid til leiven er passe mjuk, Smgr S0 med- nykinna /
let%salta smﬁr(hed 1/4 kg smgr pr 3 leivaﬁ)ettgr det gamd
skikken eller iitt'hﬁndre om ein so synest, striigzﬁﬁeg
sukker pa og lat lefsa liggja e-ett—defsa—saman anten i
4 etter zgamall skikk elle?é??gpp op 1 sméa Firkater s%ykke
etter nyare motgog lat det liggja i reint’yklade tii?&é&i

4
.

=

ok

pr tett kopp,Uette lefseslaget kallast oftast no for

b Ryfilkelepsa;?mnn det er i grunnen berre i indre Ryfylke
somj&aada, Suldal,g’dq} evt. Imsl’md/ dei lagar henne so
rik’og dyr.

“c:iﬂ og kling =r det same,.,

Ski

/ - - ‘ s 3
ete {hardt mens lefsa vert eten mjuk, det ligs liksom i

Inaden millom lefga og flatbred er vel at Tlatbrgd er i

nampet lefsa, noko slamse eller blautt eller tyagtigt.,

sp 13 . “retting,

P e

béde lefsa og flatbrgd vert lagt burt i heil ledv, ein
undatek skrukkor og sumt anna nistebrgd som gjerne er lagt

1 tq—eller-4 fyre-det—vert hardt: wefsa w rt fyrr-elltid

lagd i 4yog ein reiv av hgveleg mole nér ein skulde forsy =

na éeg. D8t er mest avlagt no, ein legg lefsa med randsida
inn mot midten og derettar i to og klipper so op i smd fa

NOMBK ETNOLOGISK GRANSKING - ~R¢ Stykke 5 i pf,

4ign stad seg to -tri-dacar om det vert lagt kjgligfi g ikg}% 5
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;éiv som skal brettast mid ein bretta medan han er Palsseleg

mjuk,

Eg hgyrer at—i Raldal(pygd i n@rleiken_étnesgjkallar

vert han hardsteikt brest han sjglvsagt ved bnetting

dei

bretta flatbrgd for lefsa, medan-den fine lefsa haitjer

s ey

kling., "anhenda har det vore slik her-ogso fyrr.-

(;(ropoé brettar dei ofte Iflatbrgdet i to ell=r 4 foi

at

det skal ta minder plass, det er truleg det kan ha Vore

slik ogso hjd oss fyrr, her har vore mykje folk flut
fréd Rgldal tidlegare;)iin legg Targ .4 brgdet medsar

det vert for spregtt.

sp 14 Gj=zr og surdeig,
——
Fyrr fekk ein seg gj=r

Ettor ¢1brrggjingi; Ein lagé
ein fletta ring av halm og duppa den i skumgt i glk]
og turka sidan ringen. ved bruk var det
vatn-ei stund og nytta det Vatnet,tilwgpgseigg”avjy

»&-det var-slutt med bryggjing var det ofte skikk &

t gil

e fyrr

sumtid_
jeret
& leggja haqi

igen.

ta avﬂéiyv

klomp av brgddeigen og goymsa den 1 mjgl,,detvgrtﬁ%rdeig

som dé& sette kveik i ny deig. Gjzr -heiter kveik her|

Ra

ay og til har ein laga gj=r av nyom. Ein-tek da

aghr ein

jrmning av mjgl og lunka vatn og- litt sukkerog stgytt kok4

potet og let det std til det kjem godt i gong pa ei

e —
vikesvis fyrr, ggymde det gkjerne i kornbingen,
For ein 50 &r sidan var det vanleg & senda mgjl og [s

til handlaren og lata han Dbaka seg:‘%gggt, serskilt

fid«#’-ﬁf/

“temmeleg-lenge, 0Og det var. blllezere n & kjepa bng

toar—-tr

dagar, DQL m& std lunt, lunka.. Nokoslag reglar og hermer
” vedk., £jsr og stell av den kjenmer eg ikkje til,
sp/3l sja ovanfyre.
sp 16, Ein brukar helst kjgpebrgd no, Ein goyde brzket i 4

irupp
i
held g=,

d.

Ein kjgpte mJ¢let~1msekKJeV%sm9g,Leka.agi dé billegare,

T Endd er det sume som Kjgper heile gekkjer med matm]e

Ein dag brgddeig sig ein etter om han Vvar gjart-
ved. & kjenna pd han og sja om ha

1.

hadde 1yft sep i1 aovodd,
-y
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Emne nr 4, framhald.,

: ] ‘
17./7:i eg Kjenner ikkje til at dei nytta varmen

opnorleis til brgd av surdeig enn av kveik., Brpdet, &Ik
g;ovt brgd av sammale mj@l,treng 21ltid lang steik som
1/2 til 2 timar-kunde det gjerne std. Grvtekaka var
ogso langsteikt d& oververmen ikkje alltid var so god,
sﬁ 18 Gjert brgd til bruk som flatbrgd kjenwm r. me berre
i .
hgrdingkaka eller krotakaka som dei m st segjer no,
D%n vert laga av deig med gj®r som vanleg brgd og kjevla
ut noko tj kkare enn flatbrgd. beuvane ligey 80 & mser
o# litt fyrr ein steiker, Ein brukar krotak]evle eller
trlnsa til & laga ruter med, og rutemerke skal sté& i brgé A
C%t etter det er steikt. Ein trykkjedtrinsa godt ned i
l;iven so det w rt djuptskorne ruter. Og nar ein brukar
d%tte brgdet i hard tilstand so er det so lett & brekka

elm r rutene, Krotakaka brukar ein ogso som lefsa og da

i

v*rt det veett pa bie gider; dei som har ei kjella i namr
le¢iken so Quppar dei sumtid der. Slikt blgytt bregd vert
ete med smgr og oftast ogso sukker pé& no for tidi,

FE 1cs,held’krotakaka pé vare kantar pé& & forandre seg,
h? vert no opest med natron og med sukkr i og saup .
m‘n denne sortdn stér seg ikkje so godt som den som er
@It m® d kveik(gje=r)F, Kafine 1 bygd og by far ein kjspa
slik smurt krotakaka, d,v,s der landsfolk vankar, ikkje
pa finare restaurantar.

E:n har ikkje brukt kakekam e r. oyrekaka var halvtjukke
&?kr ®st med surdeig fyrr i tidi og steikt pa hella elist
p* kokeomnen inne 7 fﬁﬁ%?“l/: |
:iLEELwln(jﬂhdt til i eldhuset med all baking fyrr,

89 derimot i kjellaren ofte da der er omn eller grua .
uﬁn,til burtleige -er gkjendfhr.

sﬁ 21-Til 21l baking pa hella (takke)matte ein ha sma I

hﬁgg og fin,t urr ved, smdhoggen.det vil segja fint

en
1gyvd, men ikkje stutt ‘Zka1¢% 1;%/1p44H://¢4¢;L4y2,,
NOLOHsK emsxme
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Dette gjeld baking pa takke, helle,
Lin nytta ofte risved og v d av lettare slag ton bj

nér ein hadde hgve til det.D#t hadde mykje & secja

e —

jat

bakekona fekk Iin ved og nok ved. O. det er ein kunst &

méta vermen so bradet ;\k3~ vert kO”kJe Lor‘fovt elfler

¥ 1y NV

for langsamif steikt.I bakaromn q1vde ein g; rne inn

o ]

litt mjgl og sag om det brunka fort, ved gving so
—visstZein nar det var passeleg .

p 22. Vedk reingking av bakaromn so var det m d

fille pa stong ein sopa ut. 5jglv hja skikkeleg

b!Ka;/orr ein selde brgd,var det Oltf a_ SJa rusk

og kol under brgdet som fyrr alltid’étod pé be dden

Kjenner ikkje til &t ein 1z h2alm under brgdet,

+

—— . . T
sp 23. Ein nytta ettervermen til smabrgd hja ﬁandl;r-bah@e—“’

st e P a7

og tilsist til tHfuking av veden til nmste bakster.

sp 24 vedk steiking i gryts er skreve om fyrr,
e TR

“in matte saksd snu kaka,

sp 25. Grisling ukjendt e r.

———
sp 2€¢ Kokt bred. Det einaste ein kjenner til er
s mn et '

primkaker som ein laga av vanleg deig og kokte dei

i primkjelen nar ein skull e koka inn prim,

pkso s.jeldan, VQSSKrlngl-r kokte eln 1 vatn fvre

steikingi -,hga bakaren, Ein la mange n*lngler 1 ol

og tok-dei opp sosnart dei flotna og la d& pa

plater og steikte dei ved god e rme,

Sp 28 Ein ggymer {latbrgdet i st oplar pa bur elle
o

og gjerbrgd i kister eller kjer el r i kornbing..

sp 29, bakestempel ikkje brukt i manns-—minne utan
PR ]

bakaren har pad jolegeit og likn. ——

sp 31 Ja ein brukte og brukar mykje noko dei kall

) B il
tynnkaka eller mjglkekaka. Né&r ein steikte potetk

eller(dﬂfsa sller anna som ein brukte hella til 1
“Tlrste ein liten powsjon tynnkaka, Tin laga mauk

r lofk

det

1 of
a

poa dei

- av mjolk og grynnjgl(byeggmjel) omlag-som til vaffplrgra

OE ‘steikte del fint pa nelia3 del var p& storileik

som
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| Sume brukte é(ﬁi?gja el tynnkaka og ei potetkaka .

“kaks nir ein hadde noko for seg med hella likevel,

~berre mjgl og skuma eller surmjelk, d& vert det-meir

 gje stemat og helgamat, Vaf2r er svert mykje brukt--

R il

D“nne kona vart nesten loo &r og var fgdd i fysrten av

1800 talet., Ho fortalde eat det hende dei bytte laks

hennar heim enn det var pé gren, grjon/

Dtt var i uar og v*d krig at ein laut ty til borken.

Déi lutte borken godt ut onggyggigg_stellte vel med haj

framhald av emne4 Baking,

saman mﬂd smgr 1m1110m. Ein tykte'detvvafdgodzmat.

Og husmori tykte gildt & f& nytta vermen nar det fyrst

var oppelda i eldhus eller kjellar, Tynnkake¢stod seg beF‘z

re to-tri dagar nett som potetkaka, Det var bade. daglegl

mat og-helgakost, det var som nemt skikk & laga- slik

Dot 1wy L weAs
ei v1q,varm hella,Yllanket matte vera passeleg s0- ein

Or det gjekk svert fort & steika desse nér ein hadde | /

berre hjelpte 1litt til med ausa & LofWa dei utover.r
8p 33, Vaffelkakgr.sf og var mykje brﬁki; Oz;dembskal
vera kvardagsmat kjem a7n'pé om ein er i bredmangel
og dessutan kva ein har i dei, Ein kan laga dei av

———

daglegmat, med flgyte og egg og sukker i vert det til

no etter ein fekk elektrisk komfyr og jarn som hgvde,

Fyrr var det ei heil hyra & steika slike kaker,

dé framforallt den tid det matte skje i open verme,
graa

gnau-oa pels.é}jdde ein mykje brukte i eldre tid

var anis og kanel, no har kardemomme avlgyst desse i

vaffelkakene iminsto.Anis vart kalla sgtekrydder,

sp 34. Bork.,

Eg har berre kjendt ei kona som mintest borkebrgdtidi.

1 almebork. Dér var meir godtid pa laks i storelva nar a

/

Og d& her veks elndel alm var den gjsv til brgdsurrogat

5g har inmntrykk av at det var i tidi 1807+14 4Btetod -
nde

P . NO
kleint til meds@aten her, Men sjglvsagt var de
iﬂﬁkéﬁuuwb(mmmmne

N
=
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~ /FD g N~
ar bade fyrr og sidan, Uti hundredaret var det t.d. heri s

bygdi kom~ s3ukdom pu sauene som var grunnlaget flor _:-

suvlet her, Og d& vart det vondt om mat og mykje ffatigdm

Dessutan v r det ei tid pad 1800 talet deﬂ—vart fagr <

o

\ fzlt med bennevinsbrenning som o0gso skapte fat igdom,
Dgt er ikkje utruleg at bork-vart nytta litt ti141050 .
\

Spet av almeborken var bide sgttog sleipt oe hjdlpte

Mtil 34 bimda brgdet saman, elles matte ein ha mokdo
3 ‘§x3e ;anlég“agél til & f4 det so det let seg baka,
3 Ct er berre til flatbre¢d me her: A]ennor borkemjqlet,.

yEin tok borken nar han svadd- om baren.. ‘
§§wnir enn halvparten bork var det ikkje godt & bryka,

I ¢4§%+en var det minder Vﬂnsxsleg, men sjglvsag) vart
dnt mlnd-r god graut desmeir bork der var.

ulmggire bork av andre treslag gav 0gs0 81mplare mat,

qx‘ D& her veks.lind har ogso denne vore brukt til mjel,

‘t\ sp-37 /)/01 eg -har ikkje hgvrt noko om dette m d dbt
tmi——
. ;i\ helsesame, i naudstid wr det berre tanken & berga livet /
og folk tdlte truleg grovares mat enn d=i no gjerf.
\EL/OﬂFT de PAr betre svar fré andre kantar og ved jQesning

[ oy

r boker som streifsr emnet, GefbfSkott’ baker fr

srlandat som Enok Rubens levnestlgp og ei nwer dpnne
synest e~ minnast hadde mange detaljer fri dei

harde ari ved skifte 17 - 1800.

ﬂ 4
. t

-—-—-.~._

‘5*“-‘M~"- har vore njtta men d& her er lite og laJEt av

~;§ } ) etter han vart det ikkje =0 mykje brukt, Hm varg utyataa.
h_Tiggéu’lel e dagar or o~ turka og kokt og blanda i

\ Fraut ellef Ergdde{é;‘“norleigblanddingi var kar ingen

fortel;a no.

Lsp 41 torer eg ikkje svara pi for eg har begre
gar & hagda meg til, lien sovidt eg veit andre s

§-7fré vart beini salta fyrst og so kokte i det uen
~ til dei var nokolunde lette & fi sund. Litt beimj

£ d d .
meinte dei gjrbde godt NORBK ETNOLOGISK GRANSKING |
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