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nne nr 4 /ierad::3auda

Opskreve ved Dorthea Rabbe Saudasjøen.
Baking.

Sp I korn og kvern.

oInnFt soga veit har ein male kornet på elve og bekkje

kverner, elve_rer her so rikeleg av i denne bygdi.

Er,trur ikkje det finst handkvernari bygdi-

Til bking tok ein allt mjølet utan Ringen,deter den

rild som låg rundt, det som kverni hivde tilaides.

Ringen nyttn ein til kreturi._.

Ein baka flatbrød av havremjøl og delvis reinkodnemjøl.

Til syrekaka eller grytekaka og ovnsbrødnytta ein sam '

male ru£mjøl/  trJcl,, tid blanda med siktamjøl.Til lefsa

nytta ein sikta rugmjøl fyrr.

1Omnsbakingbar vore lite brukt her i eldre tid, me har

berre høyrt jete-no-krefå bakaromnarfor loo år tilbake

soleis var det bakaromnhjå 2 av landhandlaraneden tid.

sp 2 ljølet. Ein sikta berre litt mjøl i eit lite sold
2-

- elkr sikt til fint'bruk som d kaker. det grove gjekkiiti

dyri.

sp 3 Ein meiner defer best å baka av nymaIe mjøl, d,v,s

til vanleg flatbrød.'0gtil graut og supa var det ogso

Ejevt med å koka av nymale mjøl, då betdein gjerne gran

kona inn på ein smak med brød elk r god graut.

Til ,qjærtbrød vil ein helst lagra kornet ei tid fyre

det vert male og brukt.

,324....amnamnfor korn og mjøl var rputgrøn( gamalt grj )

sp 5 Baksten. det har ikkje vore brukt å baka i lag

4.-

det me kjenner til DD. Ein fekk gjerne &gehjelp til _

storbAkstem-he..ustoE-vår, serleghausten.

hjelpest einkvan av skyldfolkiom dei var

nerre g-hjelptrongst. 8688



19:mr var eindel flinke bakstekjerinagr,men å ba a i

ander bygder var ikkje brukt, dertil var avstandiog

fører for vanskeleg.Ein rodde med båt til Sand to mil

eller måtte gå to mil over fjellet til Etne-~
fatigslege

Ymse slag brød og kaka. I slike små fatglagt[bi

var det ikkje den rikdom av kakeslag som t.d. a stpå

Ein nytta mest flatbrød til matmåli og dertil s rekaka

og sumtid grytekakft,som eg visst har skreve om fyrr,

,;c)kjgp4 ein heller kringla og småkakahjå hand aren.

V affelkakaer -amal kjend og mykje brukt. Ein h.dde jarn

for berre ei stor firkantakaka, sumtid for to laker,

Dette jarnet hadde law't skaft so ein greidde iilda det

burtåt vermen 6 grua som ein brukte fyrr.

ÅJenneslag kaka gjorde ein meir og mindre god e tersom

ein hadde råd og høve. Godt var det å ha sur fl fte i.

Elles var ho av rug eller kveitemjøl,sumtid kj pt mjøl

og so litt selt og sukker, tildels litt krydd s m anis

kanel, mest det siste. ( I parentes:forein Co r sidan

var det enno i bruk å nyttn kaneloljesom parfyme/elles

var det sume andre parfymer som ein hadde i hodelvannshus)

Til ve3tai vaffelkakanytta ein søt eller skuma


O den som åtte egg hadde ogso litt egg 1. Kake


ta reF'tiggde ogso med sammalemjøl når ein el

mjølk.

e kan ver

es har

noko godt i ( fløyte,


vore brukt /affeljarn

egg, smør)I mitt minne ha* det berr


med 5 hjarter i, større hjarter enn

i dei moderne jarni for elektriskbruk.

en ramle jarn finst her enno. Småkaker ein kunilelaga

utan stmikeomner som kjendt dei som er koka i

fatigmmn har difor vore kjent nokso lenge.

.8688

-N•0 for tidi

steikeomn.Gorojarn Og andre


har vore 1rr, iminstovisste

fyrr i 19o2 då eg var i /jan k og ein kjendt N
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Emne nr 4

Brødslag.

: No nyttnr ein alle dei brødslag
,finbrød

finxxd, grislebrød, k'neipbrød,

3

som er kjendt i byane,

loff, franskbrød, viarte

brød, grovt rugbrød, blIalvfint brød flatt brød med
›

siruppAsom elles har vore brukt minst i Co -7o år.

brosia/det er runde små brød av kveitemjøl og

sukle r, rosiner. Rosinbrød hmr alltid vore gjævt.

n)ko dei for 5o år sidan knlla Vittenbergbrød er meir

mv mote komenf. 30 har ein sirupskaka, heitwvegg, rundsVe -

ke, boller, k(5*ing og anna småbrød, mjølkebrød, det er

rude br,?(d e d rosinmr og sukker og ev kveitemjøl.

Og ein ma ikkje gløyma jolebrød, me segjer ikkje joleZ.:-
var

keka her og brødet ax alltid avinngt. Fyrr kalla ein

dette brødet for sukkerbrød, truleg fordi det var søtare

enn nnna brød. No segjer mest alle jolebrød el r jtilebtd
gjer

, r slik no et det ikkje stor skilnad på helg o47
;

yrkn i mntvegen heller, ifor ser ein ungar fers. og '

eta etter vegen på fint kvitebrød, franskbrød t.d og med

både smør ox svltety på. Og dei dyre brødslagi vert selde

likegodtvyrkm som helg. Til helgane vert dessutan ofte'

kjøpt wienerbrød og andre slåkaker og jolebrød.

Finetne er folket vorte , so det kan falln hnrdt komn ovsgt.,

ntt i det helsesame re d gorvbrød o.likn.

Det svnest som mest allm brødtyper er i bruk/bådeei meir

gnmalt kjende: halvfint og grovt med sirupp i og dei nye

som grislebrød og loff. Til jol brIkast endå jolegeitil

men ho mr ikkje nett som dei gamle fordi dei fuskar med

deigen, har han lettare og finare og då set ikkje mynst;er4, ,A
i Feita so godt, ein ser berfe eit tildrev til horn.
Nye brødtyper kom vel inn med den store innflytting av
frnmande frå nustlanet og Nordland o.s.v når den store
fnbrikken kom i sving, ein tok til å byggja ut vassfali4i
frå 1915, sidnn nuka det med framande altfort. -
Ein tnlar om hardingkakft(krotakaka) so den er komen frå
.lardnng i i nyare tid. Ho var lite kjend i min barndom —
for vel Co år sidan. Og den fyste bardingkakffl. var lagai

8688'grovare og meir iww6mwel:0;ozlno nyttasi,.



-ordh4Isd1efsa er ogso komen i "skuddet" i seinare år,

men meir og mindre forruska. Ilenekta og dyre og ine_

- ordlandslefsa er minder brukt,-dei-lagarno tj e leivin.-ii ...._.,

med natron til hevning-og smyr kaka med sukkir og smør

o:te samanrørt fyrst oF litt kremagtigiog so skje ein

kaka i snipp 1,
ar: Pz' kafeane.se'r ein mest alltid d nesortn

, ordlandslerse no. I .ain barndoldin eit br dslag

ein kalla Bolsiusbrød, vistnok etter den svenske" aturla3 -,-

kjaren Boltzius, det var små fine,rundibrød pålag som

ambrosia om eg ikkje reint misminnmst. DLt er len e sidan

dette namnet kom bUrt, og brødet æ d.

.tevrekaka var ryrr i tidi lage av berre vatn og jøl og
',--t, .et

t--jerne surdeig, sidan kom det poteter i og ilsis slike

potetkaker som no er brukt. D.i er kjevla nokso unnt ut

og sidan smurde med s= og ofte ogso med sukker

J1-ier oso c-; f_ på kafemne hef i by± og i fyl- t elles j

r' 'cii•'~..- , 7 ifrfle 51›.--4


-.......,
sp 7 7, det var vanleF fyrr ,t rolk hadde litt g dmat

i huset for det tilfelle det koma uventa gjester, men

noko sers namn -p_ dette bedde ein ikkje. T-in låg jemnast

inne på lefsebrød, leivar turre eltsolog krotaka a og

kjespekringla og kavring. Rugkavring har lenge vo e kjeUht

og brukt. D.i fortel frå 185o åri nt jekteskippe en

Itaktor Skarvatun brukte å ta med seg eit spand-m d rugkav,

ring oF gå til Irovland og bytel i mjølk .

I ny tid finst det alltid litt turre småkaker i _uset,

men elles triv husmori til å steika lappar som n er svet

ofte.brukt til b,,rte på med vaflene. 1 par

av same mauk som til varler berre at der må nat n i til

og røra må-vara noko tjukkare, Fløytelappar er svert

gode. t'l(<$4)1 dfC,
o

4

sp 8Dt var nok fyrr i tidi sumtid oskesto p, men

8688 eg kjenner i1 Deigen var den snme so til gjært

IORBKETNOLOOISKGRANSUArød var laga til som tjukke kaker eliD bo 12.-D•



Emne nr 4.

L'aking framhald

1,....£ 1, Flatbrød ,

in baka helst havreflatbrød til kvardags bruk og nok

hrosd av rug og reinkodnemjøl til bløytingsbrød. Det vi

segja til som ei halvsimpel lefs41. eller kling. Ein lag

då sokalla skrukkor, namnet kjem av at ein bretta-lei

ven saman i fire fyrr han vart heilt stiv. liktbrd

var brukt m.a,til nistemat for dei som for på fiskeb-

og elles trong nistemat i eldre tid.Ein vippa slikt rebi?

d.v.s ein dynka det med vatn over dei heile med ei/

- Tilla på ein preka. SumesV eader heiter reidskapet

4 llovippa:‘"oko stPsrre skjilje på bruk av brødet har me

ikKje her, hellerikkje so mange namn.

- ilsbondsfolk og ter har alltid ‘te same kosten her.

nyare tid har ein oftast poteter i flatbrødet.

'emle folk lika godt havreflatbrmd avdi det var so letit

og møyrt og tvggja, Til soll som var ein vsnleg rett

var bvgg og rugflatbrød best då hmurebrødet lett# varl

for fort blautt og graTitvore.

Til kinneb.e var ogso rug oc bvg brød best. Kinnebete
bløytt etteratt

er flatbrød klyxt i friskt saup e-¥fyrst f\smurd med

rikeleg av det nykinna smøret . r det var passe blatt

ein det med stor fvsna, serleg var born fegne nr

fekk kinnebete.

sp lo Knekabrød.

lefsa brukte ein klining, d.v.s. ein klinte med

hand-eller i nyare tid med ein klut-god råmjølk utove

heile leiven ein kneke rundt og rundt til leiven

var drivkvit og mest som litt frauen, so steikte ein

han varsamt. kunde brukast om ho var suir,


men var ho formykje sur Aaka det på lefsa/og deftvar

ikkje so bra. Brød som er klint kan gøymast lenge p

turr stad og ikkj
ETNOLOMSKGRAN8K for uING ti" 688
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L.'fse eller kling som dmi gemle ofte sa vert baka t 1 alk

jolehelgar og til alle større veitler. Llen_dei fles e li

kmr å hm litt lefsa jamt liggjende so dmt er lett ålpløyta-

ein leiv om det kjem nokon uventa gjest.

sp 11. Leiv #

- Ein kellar leiven leiv anten han er rå eller st-i-kt-,

leiv er noko vidt og flatt og tunnt 1 skulde eg tru.

Til større utnisting som fyrr til fiske måtte ein b etta

leiven i to fyrr hen vert h ilt stiv so han lett ku de

pake st i nistetina eller ennm

Leib brukest eldri om mi brødskiva. Ei brødskiva he'tar

jmnx~ berra skiva, skivemat."Eg vil ha ei sg.leva nori,/ t

heiter det her.

sp s,-; 12 Lefseler lepse i vår dialekt. )

Dei „iremla tale meir om klig. vmnteleg fordi leiven ar

klint med råmjølk som ein elltid mte klina mmd m då

ein m-st brukmr eg og mjølkeblanding til klining v rt d*1.

helst å ber:-e smyrja sausen utover utan
/.

retteleg kl'ning
/.7 z‹./ ir444,‘

—er ved klining kjem sausen eller råmjø-lki betre ne ei


brøde5t og ;=-jer dette betre.4efsedeigen er i seinre id

868

vorten eltmeir kostesam og fin. Dmn opskrift som no

nyttest her er pålag ein liten porsjon på o -12


leiver koker ein fyrst ein liten graut av 1/4 kg

1/2 1 søt, rfodmjølk, 1 skei sukker f loo gr kveitemj 1

eller semulegryn. ÅJenne grauten knøder ein so i med

fint kveitemjøl og eitpar finstøytte kokte potter il

deigen er god og lageleg til å kjevla. 'cprma til som


ei pylse av deigen og skjer denne op i emne på stor eik

som ei stor ,)otet, kjevle ut emne jemt og fint slik at

det ikkje'vert tunnt i midog tjukt på rendene, ba det

so tunnt som til flatbrød. Løyp leiven

d‘v-4-8-4helvsteik han og legg han tilsides til alle
WARBK010818KEIRAN8KiNn


leivane er løypte. Smyr so leiven med vatn og e F "(1_

i1,på hella til han er turr< sostrkjem næste klining -

t,



hald av emne 4 Baking.

saman eitt egg og ein halv kopp sgt mjmlk pr 2

alto eit halvt egp*minst pr.leiv av vanleg storleik.

Kli, det utover med hand eller klut eller kost, steik so

lmi en ved jamn varme, snu og drei på han/so han vert

jam steikt til det vert små brune plettar utover.Vert

lei en for veikt steikt vil han ikkje stå seg so godt om

er meiningi ban skal gøymast lenge. -år alle

ane er kalde legg ein lett press på.og forvarar dei

på 1.urrog luftig plass til ein skal bruka dei.

rt leiven med lunka vatn på rongsida og leggx/rettside

kvarander,legg i klæde og med ei puta på toppen ein

fr^

det


lei

Blø


mot

timts tid til leiven er passe mjuk. smr so med nykinna /

let-,saltasmør(med 1/4 kg smør pr 3 leival)etterdet gamk

skikken eller litt'ftindreom ein so synest, strøpaeg

sukker på og lat lefsa liggja g.#7.1,/ayZ14,7

4 etter gamall skikk op i små .firka-trierstykke


ett r nyare mot<_oglat det'liggjai reinty&læde

tan stå seg to -tri dawar om Get vert lagt kjøligi-ow

r tett kopp,liettelefseslagetkallast oftast no for

:byfirlkelepsamendet er i grunnen berre i indre :;yfylke

somauda, Suldn1,1114Wevt. Imsland dei lagar henne so
L)

rik og dyr.

a og kling - det same..

naden millom lefsa og flatbrmd er vel at flatbrød erR

,<te hardt mens lefsa vert eten m.juk,det lig liksom i

nam,et lefsa, noko slamse eller blautt eller tyastigt.

sp 3 . -retting.

lefsa og flatbrødvert lagt burt i heil leiv, ein

und tek skrukkor og sumt anna nistebrød som gjerne er lagt


t eller 4 fyre det vert hardt. -efsa u.rt fyrr alltid

4 og ein reiv av høveleg mole når ein skul.deforsy=

na deg. D. er mest av-lagt

inn Imotmidten og deretter

11011ffETN01.0818KGRAN8KIN8

no, ein leg lefsa med randsida
i to og klipper so op i små fit
fine stykke

lag
8-688



åreivsom skal brettastmå ein bretta medan han er p_sseleg

mjuk, vert han hardsteiktbrest han sjølvsagtved b etting

Eg høyrer at i i-1dal(bygd inarl-elken-åt kalla dei


bretta rlatbrød for lefsa, medan den-1.'ineIefsa bei er

kling. "anbenda har dmt vore slik hmr ogso fyrr.

brettar dei ofte flatb rdmt tto eil4fu at

dmt skal ta mindmr plass, det mr truleg det kmn ha ore

slik ogso hjå oss fyrr, ber har vore mykje folk flu t

ff iøldal tidlegarein le farg ,å brødet meds e

det vert.for sprøtt.

sp 14 Cjær og surdeig.

Fyrr fekk ein smrg.jr etter ølbryggjingi.Ein laga

ein fletta rins av halm og duppa den i skumet i ølkj

jd1

fyrr

sumtid

eret

og turka sidan ringen, ved bruk var det å legg,jah i

vatn ei stund og /-1,tadet vatnet til opæseing av d igen.

det var slutt mmd bryggjingvar det ofte skikk å ta avi4v

klomp av brøddeisenos gøyma dmn i mjø14 det vart s rdeig

som då sette kveik i ny deig. Gjr heit.r

"v og til har ein laga gjr av nyom. Ein tek då lag r ein

j-mning av mjøl og lunka vatn og-litt sukkel.og stø-tt kolt4

potet or let det stå til det kjem rodt i-gong på ei par-mtlh-<,

dagar. DZt må stå lunt, lunka..-okoslag reglar og iermer

vedk. gj:erog stell av dmn kjenner eg ikkje til

sp,61-Sjåovanfyre,

sp 16. Ein brukar helst kjøpebrødno, Fin gøyriebrø et
.~.•  •• •••••••• 

vikesvis fyrr, gøymde det r.kjmrnei kornbingen.

For ein ar sidan var det vanier å senda mk og sirupp

til handlaren og lata han baka seg irødet, serskil

slåttenvar dettm praktisk.Slikt brød med sirupp held
1%'4~;

temmeleg lenge. Og det var billegere .nn a kjøpa b ød.

Ein kjøpte mjølet i sekkjevis og fmkk dat då bill. are.

Endå mr det sume som kjøper heil s.kkjer med mat_

86881 Ein dag brøddeig såg ein etter om han var gjlt- n

ved å kjenna på han og sjå om hadde lyft
bIng9KF111012118KGRANSKINO .41-/Y-WrIC‘

-eg t dobb%1



Emne nr 4, framhald.

17,/i(:ieg kjenner ikkje til at dei nytta varmen
*

otinorleistil brød av surdeig enn av kveik. Drødet,gzik

crrovtbrgd av sammalemjglItreng alltid lang steik som

1 1/2 til 2 timar-kundedet gjerne stå. Grvtekakavar

oeso lmngsteiktdå oververmenikkj_ alltid vmr so god.

sp 18 Gjært brgd til bruk som flatbrødkjenter me berre

-1-1rdinFkakaeller krotakakasom dei m st segjer no.

1-invert lmgm av deig med gjær som vmnleg brød og kjevla
i

ut.noko tj kkare enn flatbrød.Leilvanelig,Pfso å æser

4 litt fyrr ein steiker.Ein brukar krotakjevleeller

t insa til å lmga ruter mediog 1:.utemerkeskal stå i brgA,4

C t etter det er steikt. Ein trykkje4trinsagodt ned i

leiven so eet xert djuptskorneruter. Og når ein brukar

dette brgdet i hard tilstand so er det so lett å brekka

e 1.r rutene. Krotakaka brukar ein ogso som lefsa og då

v rt eet vætt på båe sider; dei som har ei kjella i nær

leiken so duppmr dei sumtid der. jlikt bløytt brød vert

e mPd smgr og oftast ogso sukker på no for tidi,

les held krotakakapå våre kantar på å forandre seg,

vmrt no opæst med natrOn og med sukll!ri og saup .

n denne sortAn står seg ikkje so godt som den som er

t m!d kveik(gjær)F.,„kafene i bygd og by får ein kjøpa

ik smurt krotakm[,a,d,v,s der lmndsfolkvankar, ikkje

finmre restaurantar.

tIn her ikkjm brukt kakekam her. ->yrekakavar halvtjukke

ker æst med surdeig fyrr i tidi og steikt på hella elke

kokeomnen inne t 4*-94~,

Sp 19 Eindt til i eldhusetmed all bakingfyrr,

derimot i kjellaren ofte då der er omn eller grua .

n til burtleige mr 14kjend-her.

s 21 Til all baking på hella (takke)'›tåtteein hn småz:

ggen og finiturrved, småhoggen:detvil segja fint
k 95:Tvd,men e stutt

WaRKESuLOtP8KGRAN8KIN8



to Dette gjeld bAking på tAkke,
-in nyttA ofte risved og d Av lettAre slag enn b: rk

når ein hAdde høve til det.2,e_t hAdde mykje å sel:YjA m.t

bAkekonA fekk 2in ved og nok vrrl.fl -1et er eln k st å

måte varmen so Vødet ikkjm vert korkje for fort m ler

for lAngsem steikt.i bAkaromn hivde ein gjerne in

litt mjøl o-såg om dft brunke, :ort, v,d øving so

visstLein når det vAr

sp 22. Vmdk rmnsking Av bAkAromn so \fArdet d

fille på stons ein sopA ut. Jjølv hjå skikkeleg

bAkAr c',ermin

og kol under

smlde brødvAr det ofte å sjå rusk
4344:-/Vt

rødet som fyrr Alltid\ -S-tod på b!dden

Kjenner ikkje til At min 1A helm under brødet-.

sp Sin nyttA ettervermen til småbrød hjå'hAndI


og tilsist til t#51.^lins Av veden til næste bakster.

sp 24 vdk steiking i gryte mr skrevm om fyrr.

in måttm sAktti snu kAka.

sp 25. Lirisling ikjendt ber.

sp :C 1,okt brød. ,jet •inAste -in ^,\.jenner til er

primkAker som ein lAgA Av vAnleg deig og kokte dei

i primk.jelen når ein skub e kokA inn prim.

:-g1,kso sjeldan. YAsskringlsr kokte ein i vAtn fyre

steikingi - hjå bAkAren. Sin 1A mAnse k'insler i i st451;

og tok dei opp sosnart dei flotnA og 1A ded. på -

plAter og steikte dei ved god rme.

Sin gøymer :lAtbrødet i st,oplAr på bur eller loft

og gjerbrød i kister el1er kjer el r i kornbing.

sp 29. £-Akestempel ikkjm brukt i mAnns-minne- utAn_det

bAkAren har på jolegeit og likn.

sp 31 Je,min brukte og brukar mykje noko dei kall r

tynnkaka ,.11er mjølkekaka. Nårein steikte potetk a

elIer t fsa eller anna som ein brukte hella til 1 ga dei
fleste min litmn plosjon tynnkakA. iiagamauk

Av mjølk og crynmjøl(byggmj«1) omlAg  som til vAff lrøra/

868
og steikte dei fint på hella, 1 var på storlm, som
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frsmhsld sv emne4 Baking.

Sume brukte åWiggja ei tynnkaka og ei potetkaka-

s^msn med smør imillom.Ein tykte det var god.mat,-

Og husmori tykte gildt å fa nytta vermen når det fyrst

var oppelda i eldhus eller kjellar.Tynnkak.utodseg be

re to-tri dagar nett som potetkaka.Det vsr både dagle

mst og helgakost,det vnr som nemt skikk å lsga-slik

kaks når ein hadde noko for seg mt'dhella

gjekk svert fort å steika desse når ein hadds
it(-1/0A5~4. 4;x4,144;e

*i vidivsrm hellanket måtte vera passeleg so ein

berre hjelpte litt til med ausa å fo4la dei utover.

sp_33. vaffelkakerer og var mykje brukt. 04,1detskal

vera kvsrdagsmatkjem n"rfpå om ein er i brødmangel

og dessutsn kva ein har i dei. Ein ksn laga dei _av

berre mjøl og skums eller surmjølk,då vert det meir

(Rsglegmat,med fløyte og egg og sukker i vert det til

gjestemat og helgamat.-Vafirer svert mykje brukt-

no etter ein fekk elektriskkomfyr og jarn som høvde.

Fyrr var det ei heil hyra â steika slike kaker,

då framforalitden tid det måtte skje i open verme,
graa

~og peis.1Nryddeein mykje brukte i eldre tid

vsr anis og kanel, no hsr ksrdemommeavløyst desse i

vsff'elkakeneiminsto.Anisvart kalla søtekrydder.

sp 34. Bork.

Eg har berre kjendt ei kona som mintest borkebrødtidi.

D-nne kons vart w.sten loo år og var fødd i fysrtmn av

1Roo talet. Ho fortslde eit det hende dei bytte laks

i almebork.DÇr var meir godtid på laks i storelvanær

hennsr heim mnn det var på grøn grjon/

Dittvar i uår og ved krig at ein laut ty til borken.

Og då her veks eindel alm var den gjaw til brødeurrogat

Ditkilutte borken godt ut og turka og stelltevel med h

Eg hsr


kleint

inntrykk av_at det


til meltiktInR2M

var i tidi 18o7 -14 dat stod

r det vcrade
Men sjølvsagt
dRANSKIN8
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ef>i,47
år lode fyrr og sidan. Uti hundredåret var det t. • heri

bygd kome sjukdom på sauene som var grunnlmget

suvlet Iner. Og då vart det vondt om mat og mykje atigdm .

-Jessutan vm,r,det, i tid på l800 talet dei—vart f

fælt med Imennevinsbrenning som ogso skapte fatig om.

D-e-t er ikk_jeutruleg at bork vmrt nytta litt til l85o •

• SQ5et av almeborken vmr både søtt oF: sleipt ocrhj lpte

til å bimda brQsdet saman, elles måtte ein ha nok o

ykje vanleg mjøl til å få dmt so det let seg b ka.

t. er berre til flatbrp-1 me her.kjenner borkemj let..

Ein tok borken nar han svadd om båren..

'-lalvparten bork vmr det ikkje godt å br ka.

I g41,4ten vmr det minder vmnskeleg, men sjølvsag: vart
det minder rrraut desmAir bork dsr vmr.

imp(3ire bork nv mndre treslag gav ogso simplare mat.

Då hsr veks lind har ogso dmnne vore brukt til m gl.

iJ27 Yei ,, har ikkje høyrt noko om Gette 21!d d t


11.elsesame, i nmudstid p r det berre tanken å ber a livet /

og folk tålte truleg ›-rovar mat enn dei no jer.

7oner de °år betre svar frå andre kantar og ved esning

ev bøker som st,re 4_-s—emnet. loK3kott5brAer fr

1erds+ -n Enok :=L111',ens levnestløp g ei rr d nre


minnast hadda mange detaljer frå dei

^!-Iarde åri
\\

sp

8688

hm- vore nytta msn då he •r lite o , la t av

) etter hmn ve—t det 4kkj- rlykjeb—ukt. va utvata

°	

ct.


lei—s dagar_ t--ka og kokt og blanda i

aut eller brrsddeig. ioricilanddingi var ka ingen

forteljn no.

Ksp 41 torer eg ikkje svara på for eg har betre *ssin z-

gar å haida meg til. Men sovidt eg veit andre s der

frå vart beini salta fyrst og so kokte i det ue elege.

til dei var nokolunde lette å få sund. L.tt bei jøl
meinte dei gje&le godt.
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