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Merk av om oppskrifta er etter eiga røynsle.

Eller om den er etter andre heimelsmenn : (ta også med alder, heimstad, yrke) :

Har spurt Ellen Erland f • 29/7 1873- lit; t9Itai**

SVAR
Ie ldre t id var det berre bekkjekvernar del mol kornet på

og del var det mange av her.Her er så mange bekkjer og

småe lvar. Sume gardar hadde ei åle ine ,andre var saman az

om e 1.Det r er nå få att av desse kvernane , og del som e

att er til ned fals • Handkvern var og I bruk før,det fins

ennå fle irekv de 1. Det siste dci vart brukt t 1 1 var t i 1

maling av salt • Før mol del både gryn mat - og kret ermjøl

på. dei. Dei kunt:: mala Ade grovt og fint mjøl p4 de l.

Havre t 11 flatbrød, bygg t 1 graut og kake r , rug t 1 syre akeir

kaker og brød,som de 1 ste ikte i gråsteinsomnar•Desse omn ana

ane var del stundom fleire saman om. Før kornet vart mal

re inska dei det på den måten at del kasta det ,det kornet

som då kom lengst vekk var det beste .Åjølet vari- sikta

dersom det var dårleg malt , 1 sold e ller sikt •De I hadde ri

tri slag sikt ,f inare og grovare .Delf, var heime laga av sjå

e ller skind• Kretøra fe kk det del sikta ifrå.

Nymalt mjøl var best i. baka flatbrød av• Å varma

mjølet før bakinga var uhe ldigt , skulle de igen halda mått

dei ikkje bruka varmt vatn he ller. Mjølet hadde del i lø

da for at det skulle halda seg kaldt . De 1 er alltid mins

t o om f latbrødbakinga. €1 bakar føre ( laga r emne )ogkjevl

ar ut , den andre ste ikjer.Etter '_cvart som brødet vart ste ikt

lael det i ruer (ei ).Var det dårleg steikt,så la del det 9827



111 kmk turk.Mannfolk måtte ofte vara med og knia.Sume

kvinner var eers flinke til å baka,de1 vart leigde av

andre,både 1 elga bygd og andre åygder.

nei brødslaga Rom vart brukte var:syre-og epleka-

ka,flatbrød,krotakaka,grytekaka varleg brød.alle

desse brødslaga er 1 bruk ennå ,men Nykje mindre enn

før.Nå kjøper folk mest alt omneibrød.Jrødeller kakeslag

frå andre tygdelag som vert brukt her er:hrdingkak og

nordlandslepsa.Let var p og er van'1egå ha 1 huset

brødmat og kaker av flnare slag om det skulle koma u-

venta gjester,slik mat kulla del framannmat,og det var

helst lepsa,ofte oppekorne 1 firkanta stykke og stelkte»

flatbrødet ville sume hu havre,andre rug,og det vur

ofte skllnad på det husbondsforket og.tenarane fekk.

Slik er det lkkje nå. Havre flatbrødetvar av mjøl

vatn,stundom tileett skUmaMjølk.Elt anna'slag var po-

teter,havre og rug.S11kt brød brukte del tll alle mål.

FOr at lepea skulle stå eeg lenge kneka del råmelk på

lepsa.5kulle det koma framande var dictgodt å ha alik

mat 1 huset.1 delgen brukte dei surdelgvar gong de1

bakte tok del av litt deig tll neste.bak1. ng.Det måtte

bll gong 1 deigen.Uong er.det same flqigjer.Surdelgen

vart brukt 1 eyrekaka-og grovbrød.Delgeh var ikkje fer-

dig gjera før han var auka til det dubleller del etakk

eit hol 1 delgen,heldt el brennande fyrstIkkbort t41,

slokna den c1.4var delgen takande. 1k1dre 'tlder:bakadel

så Nykje til jul at det varde tll påSke.For at brødet

skulle etå seg grov dei det ned 1 havrebingen. flåbruk-

ast helst mjukt gjerbrød,før skulle det he1st vera en

dag og to gamait før del åt det,det var drygare då.

Brødet vart vett bde før -.;65etter stelk1,nga,ogdet iik*-

måtte avkjølust .Det vart ste1k14 stelnomhar,1 eldhus

eller smler.Døra 1 eln elik pnm Var et stelnhedla.
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Det var fl. omnar av dette slaget,derfor var fleire sa-

man om ein. Finare brød vart steikt pi ein times tid,

grovare trong dubbel tid. Til grovt brød måtte det sterk-

ar8 varme til. Brød og syrekaka vart smurt inn smed ei

blanding av melk og egg før steikinga og vatn etterpå„

for at skorpa skulle verta mjuk. Krota- og haringkaka

vart bakt som flatbred,z utkjevla med krotakjtivle•

Hellekaka vart laga av vatn og mjøl,både den oa syrekaka

va rt klappa t 1 med hendene . panne kaka : mjel ogme lk, ste ik

te dei på omnen. 110 v&xt også kalla rennekaka fordi emn-

etfrar flytande og kunnerx rennast or illåtet.

Vaf ler og gorokaker vart steikte i jern, ofte t ilsett

søte krydder og karve.
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