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SVAR

Oppskrifterfrå 1928 etter Jbran Vika  f1855,dbde1935,
ugift,tentelenge på Strand, Gunhild Finnebråtenf i
1-ore,Numedal1859 (oppskr.1954 ,var husmor pa småbruk
i Eggedal,nåpå Gamleheimeni Sigdal,MarteFrå åt f
1869 i Sigdalvar heime på småbruket2ragatt,tentei
Sigdal mange ar,nå (,-amleheimen,Sigdal.
J.V. - J-branVika,for övre bigdal.
G.F. - Gunhild Finnebråten,forEggedal
M.F. - Marte Fragåt,formidtre bigdal

1. Kbnne vart nbli på fossekvenna,bekkekvenna.Påhand-
kvenna mol je mlt og salt, aller nokko kbnn. De veit
je ikkje at dbm har jort.De va så Dass mange fosse-
kvennar at de rökk sei te all malinga. (Det finns enAa
hakdkvennaratt på gardane, dei vart sist r4.ttatét
saltmn1ing,fbrog til maltmaling.Nåer dei ikkje i bruk.
"Döm berre står der te husefill."(KnutNyhus) A.M.)
På dei gamle fossekvennanmol döm ba,e sammbli,mende
vart såute frå fossekvennan.De va be-renå kbnne va
tbrka rekti godt på bastugo.RanTruls Teiga va så neie
me tbrkinga.Ogtok'n sei ti,me malinga,vartde fint
mjöl.(G.F.)
De va jenne grovt de heimembli.Hangamle Knut Besserud,
han va ifrå Ligarn i Norbigda,hansnakka om at dbm kok
graut tå de heimemblnebiggmjöle,derekti skrapa nijen
nom hEelsen,sa'n.(K.Nyhus.)
Sea vart de större kvennar.Lerva're fast mjölnar,og
der Då dessan möllune mol döm fint.Deva nå sammaling
der au,haverntbrka dbm helst på törka fbre dbm mol'n,
ja bigge au.Men dbm hadde siktur,såde vart siktemjbl.
Bigge skrelte dbm og mol te grautemjölog kakumjbl,te
vaffel og lompe og slekt, e vart så nikkji finare mjb
frå mbllune.
veggerandava de beste körne te å baka tå,men vi
blanda nok i 12,ttenau,te brbmjöl.Lava krafsesamtfbr
uss i Finnebråtån.(G.F.)
Trlatbrb:havre me litt bigg te bristimjbl,hellom'n hadde
rå te,re,litterugmjöl.
Omsbrb: rug, all rug og gveite måtte'n kjöpe i _ggedml
og för de meste i bigdEelau, så för 1900.
Kling: rug.
haker: gveite te julekaku,snippog bakels,

,111:3,1114,.;
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2. Vi hadde siktesållog sikta kjöle nå vi sku baka
nokko finare.Vessmjöle va möli rekti stigt,siktavi're
te g*tut og. Såine vart te iröttera.Men jamenkunne de
bli fint xlmmra grautemjU på dei gamle fossekvennanau,
bare de va törka godt,

3.Nimdlimjöl va bere å baka tå.Je kjem i haug på Teige.
Han Truls hölli på og mol. Han kom fram me ei hit me
nimöli mjbl. kom'o Gunhild ni stördse der je satt og
baka."‹Tesins de e lonka,je,"saTo Gunhild og kjente på
mj6le.",de e de,"sa je.Mende va godt å baka tå,sins
je. Flabrd baka vi åller på kallastevintern.Mente
omsbrö tok vi inn mjble tå stabburedagen fre. irirres-
sen så baka vi omsbrö bare tå rugmjöl,kjöpemjöl,i Eg-
gedæl.Ogda hadde vi ikkje så mikkji i venna,ikkjemeir
enn vi bar de heim,og da vart de nå ståanes inne te'n
sku baka.
Mjöle va kvennevartnå're kom tåmmt~ beint tå kvenna.

Irit",

SamnaNaet for alt av korn var 	
"Suvelehar je nok tå,men de e grne måtta " sa ho
Goro Ellefsrud,holåg på setra da eg i 1928,varder
for å skrive opp etter hanne."Deblir så reint för
lite tå gröne," sa ho.Mjölkemathadde ho,men lite med

"Gröne,dee mjtilog kinn og slekt,"seierG.F.

Flatbröd,sjasvar på spörjeliste80.
Omnsbröd,svar nedanfor her,
kling, TY tt

Lefse, n •
Kaker:

Snipp ( -en,ar,ne i Eggedal, og i bida1 nå, men i
3vrebigdal var det ei som kring 1920 sa snipe,
" Men nå han kjem,da sett'o fram fine bakels og

. snipur.")
Snippedeien vart laga tå kjemjnk hell go fleite,
smr hell fett,sukkerog gveitemjn og så litte
jortansalt.Ein kopp sukker, ein me rmme og så mjni.
fint gveitemjn,te deigen va passele har'å kjevle ut.
"re hugsar fiste gången je sku baka sipp,De va ikkje
så me kaker og snipp.ogslekt den tia,men ho Gunhild
Teige hadde haug te å pröve de au,ho,dade vart slekke.
(kring1885). À hen ho hadde lært håss ho sku laga t

slekke,veitje ikkje.Menvi laga nå te deig og kjevla
ut og skat te snippar.Så hadde vi baka ornsbrdda, og
ho Gunhild trudde ikkje ommen va så tenkte at
snippenmåtte stå lengen.Men da måtte je le,fr da'o
sku ta oppatt dörna te bakarommenog sjå, så var snip-
pane kul svarte.Så 'o stekte ikkje snipp i bakarommen
fleire vennur.Hohadde komfir au. Men da je flötte si
te Finnebråtån,så kjöfte je me mei komfirn hennas,för
ho ville ha sei ein döbbelt ein. De fanns ikkje nokkon
si roa der söm hadde komfir andre enn je. Og de vart
sni-opebaking,kandu tru.DömkomIte mei me deigen sin,
Så je baka nok mikkji snipp ei ti da.(G.F.-kring1885)
Ho Berit 6g'n Tosten Åsen,da döm kom att ifrå Amerika,
(1892),komdijmme smultringar,ogde vart slekk smult-
ringbaking.IAe samma oppskriftate smultringarnå söm
da da ddm kom me'o.
s4 va're julekakua.Han gamle Knut Besserud(fiLigarde
i Eggedal 1853,d8-de1929,bonde)snakka om at i hass
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ongdom vart oe ikLcje kjdft mjöl i Ligarn ana enn te hbg-
tishljinegdbm kjbfte et skålpund me fint mjbl . De laga
dbm kaku ta(omnsbrbd),den fine kakua va så go at dbm
maula ,o,de trångs ikkje smbr hell nokko ana på,sins dbm.
Le va rekti gåttekakil,de da.(Knut Nyhus.)
Sukrebrb vart i bruk etter je kom te Eggedml. De va tå
egg og sukker og fint gveitemjbl og vart stekt i fbrm.
Dbm kunne nå steike de i panna i steikeomIren i komfirn
au. Sukrebrb,de lagar dbm nå nå au. (G.F.)
Go vaffel va're jent te hbgtislyeljine,tå mjblk,fint mjbl,
smär hell fleite og sukker. (G.F,)

T.7.ette er det eldre.
Nå er det så mange slag kaker (gåtter) laga etter opp-
skrifter frå husmorskulane,sams for store distrikter, i
by og på land a)tbrre kaker,så som goro,fattimannsba-
kels,kromkaknr,smbrkransar,seropsnippar, b) blautkake;
som helst er sukkerbrbd med pynt og fyll av flöytekrem,
smbrkrem, syltetby eller melis, c) formkaker av ymse
slag med innförte namn,litterære. Men desse kakeslaga
er for det meste komne i bruk dei siste 50 åra.

Omsbrö blir laga tå eia mjbl på garane.Nå e're mest
gveite,bate sammbli gveite og sikta,helst i blanding.
Gveitekakuk e nå gveitekaku båte te hmlj og söktn, men

dein har nå jenne litt meire sikta mjöl,hell bare e, te
hbgtishmljine. För hadde dbm noko bigg i au, nummmen
de hadde lett fbr å bli stutt brb tå de,så de smuldra

-hell maula- se opp.

TPbre bakelsa og slekt kom, hadde dbm ikkje nokko te
fremmengåtter. LT_ende vart nå fremmengåtter bori garafte.

et er kjent i Sigdal at folk "hadde ligganes finare
kaku te fremmenfblk,te slekke söm kom uventa,men helst
va're ett eller fleire slag med kaker dbm hadde, ja de

har dbm nå enda, te fremmen.Wen ikkje fbr 1=gen sea,
de je veit, her i

Ukjent her,

9.Tlatbrbd.-Det er gitt svar på spbrjeliste 80.
Tunnbrb va te fint,havrebrb te håndags, sea vart de
sbllebrb au,de va tåffelbrb döm kalla så, også va're
setrelefsa,men de va havrebrö söm va lagt.

10. Ein bröleiv e stekt brb.Pe e nå're e:stekt de blir
leiv,men vi kalla're nå leiven me vi baka ut au.(G.F.)
Kakusjive va're stbtt fbr, nå e're helst brbsjive.

12. Lefse.
Mjuk lefse laga vi tå mjblk og helst rugmjbl,laga

deig og kjevla ut.Den stekte vi på takka,men ho vart
har og seig.P4 den måtte'n ha smbr hell rbmme og helst
ost hell prim.

Tåffellompe,tåffellefse, de va tåffelstappe sbm'n
knadde mjbl i , helst rugmjbl vess'n hadde de,og litte
salt!? må.ffellefsa vart kjevla ut og stekt på takka.Vi
kalla de helst lompe,tåffellompe.(G.F.,M.T.) På den had-
de vi smbr hell rbmme,hell duppa'o i bråi fleskefett,
rulla'o i hoppes og duppa e'n ni,beit tå og duppa att.

7a sto fleskepanna mitt på bore og vi duppa frami pan-
na.

Kling,lefsekling.  De blir ikkje kling fbr de e
smurt. Te rekti go lefsekling sku de te ein kopp me
smult og ein kopp me rbmme i ein pott me mjblk-hell

-hg-12-e-~4ii- 56~ 414t4L- 4-04-4;vtl-Q,
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saup.Vi vispa ihop römmen og mjölka,bredde smulta

; ta) og lonka mjölka före vi hadde smulta oppi,hellså
jikk de ikkje ihop. Så va're å kna i mjöl,nokko gveite

og nokko rug.Deigen måtte vara så har at'n kjevla'n gor,jt
ut.Vi kjevla ut ein.20-30 stikkjir i gången,la papir i 1

,mnlöm hvert emne #ellså hång'n ihop. Vi måtte sitta der;
I de va ganske/kaldt me kjev1inga 8 ellså bråna'n ihop.

Nå'n stekte'n på takka da,så matte ein stå ve plagge og!
,brette over ettersöm'n la lefsune i Filvepellså harna'n. ;
,Ein måtte hnle'n rie'ditta og lonka.PlaFise va jent et la-

ken hell nokko slekt og så et ullplagg utapå.Vi pakka,n '
reti godt ne.-ie va jamt at ein -Va me og baka firi nå

;vi baka kling. Ho caka firi så langt'o kunne nå te te'n
;va fieri den söm baka etter.(G.F.)
!Vi lat'n liggi i plagga te'n va omtrent kald,og så te å

smbrja. e va smör vi klinte'n me,sea vart de sukker pål
klingen au. ,Te hugsar döm klinte'n me fingane,men da 1
vart de lett kladaint me smöre. Vi bruka nå ein mjuk
jonge,-ein borkniv. Smöre måtte vara slekk at de va let!b
å smrja,så vi tok ae inn og lat de stå der ei ti
åt. Vi smurte smör på hælningen c) bretta den andre 1

,hælningen over, så bretta vi ein gang te og la'n i ruve.1
,Sea vart de å klippe tå jarane te slutt,legge'n i et plag

og tulle'n inn og legge'n i ein 1Z5kkakopp.-3e baka klingi
;te ei likfær på Berg,da satt je i to dagar og hadde ovefil
100 kling, o de va go kling.-e e snart å baka go kling
na,re e nok a ta tå. (G.F.)

I Sigdal vart dei avskorne jarane jamt kalla klinglipp
så sa ho J5ran Vika."De va klingeklippe di5m klifte tå,
og de va go mat för ongane enda så tdrt og hart de va."!

Villingkling.(Ikkje tatt med i svar på liste 80.)
,Töran Vika fortalte i 1928: Döm tok söt mjölk me fleiten
ti og koka tjukk villing tå fint gveitemj51,döm hadde
jent i litte jamne,så stivna'o godt.Denna villinga klint
te aöm utover flabrö. e vart rekti grom mat de. -e

vart ikkje bruka så mikkji sukker denti.

13. Bretting, hlingen vart bretta til
etter han var smurt. Len eine hælningen
vart s urt,den andre bretta over. ----
Så var denne bretta klingen klipt
av mid på til to hælningar.
t;'ör va're skekk at döm sette fram
heile hælningane,men nå brukar
dill å deile hælningane att så
de blir klingefj=itlgar. --). I

Sa4,11/a/

etrelefsa vart bretta to gångar på takka me'reLein sku
, ta ta'o tå takka.

på bröruvune la vi ferg,de va to fjölar hell et rundt
lökk, da vart brö slettare og felle bmna tettare så
de ikkje tok slekk rom bort.Men vi la ikkje ferg på
setrelefsa. (G.F.,M.F.)
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14. Le va gång,vi k1la,tå öle.01e skomma se te,så de
va båte toppgång og båttgång.Tonpgångqtok vi tå dle
nå vi brigga og hadde de i brddeigen.11evart helst te
högtishmljine,dömbriga alle te jul,horismåstellune
au. Båttgångahadde vi i litte mjd1 og laga deig tå're
oE;törkatn.Såkunne,n hölle se ei ti, de vaIbare å kvei-
ke,n oppatt nå'n sku bruke'n, (G.F.)Heime i Ilrågått
hadde vi ein kurpute björkekubbesom vi klinte båttgånga
på,så hengte vi'n opp og lat de törkas. å vi sku baka,
skrapa vi litte tå dennan kubben og hadde de i vatn hell
mjölk og så litte mjd1.0g så vart de ei glaning te'n
fekk sjå om gånga ville hevja sei.(M.F.)

15.Men de va ikkje så jamt ein brigga,ogda brukte vi
surdeig.Vitok litte tå kakudeigen,helstskr4e tor løi
trauge,oghadde i l'tte mjöl.Ler kunne'n hdlle se ei
lita ti.bå va're å kveike'n oppatt nå'n sku baka,bleit"
'n opp i mjblk hell vatn. burdeigen hadae vi ligganes
i et mjdlkjörel ,hell i ein mjölkopp,hankunne ikkje
te1a,veitdu.,Te4haddedeigbdllari mjd1 ligganes,je.
Lrjær,daden vart å få kjdft,gjdmtevi ikkje frå den
eine bakinga te den andree va döm sdm tok skovur tor
trauge hell nuven og kvekte oppatt og fekk gjær tå de.
(G.F.)

lb. Nå'n grov ni deigen ,så kjente'n om'n hadde gått frå
sei, ein så væl de,fdr deigen vart så pipute.Ellså
grov vi litte ni deigen så're vart et höl, sette'n så
ei varmestikkeni der, så slöktna'ovess deigen va
feeri,dettajdve,dennadampen ni der kyælt'o.
Gjærbrdd er den daglege kosten nå, både i igda1 og

"725enför ein 70-80 år sea,va'reikkje så mikkji
kakuetingbori småstellune,på garane va're meire tå're
alt da,
len nibaka kakua va tong å k1are ho va så vond å sjæra
au, og så sku're så mikkji te."Na je får rekti fmrst brd,
blir je aller mett," sa'n Ola Pilterud.Le vart drugare
nå're låg litte,eindag hell to,före'ntok tå're. Vi
baka jent så're ikkje vart brdsjeit,ellsåkunne ein nå
steike lompe vess de vart innpå fdr kaku,da vart de
lompe te brdsjeit:I(M.F.

ukjent for dei eg har spurt,
it ft

_er döm hadde bakarom,va'ni stdrdse,denva i brig-
gerhuse,ja,innom neisen så'n kunne dra glöane tor om-
men fram i peisen og reiken kunne gå i peispipa.Je veit
ikkje tå at de va4‘bakarommaruts(men utpå bemostranna
(Modum)såg je,veit je. De e stor försjell på ommane
håss ddm e mura, e'n för låg,blir de fdr hett, e'n fdr
hög,blir de för klein overheta.

"Pr-t'sfot
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20. Bakarom va de jent- på garane,men ikkje så mikkji
bori småstellune. Je har ikkje hört at (3.5m legde sei
bakarom.(G.F.,M.F.)

21. Vi ella opp bekaromnen me törrve,helst granve,men vi
bruka nå oreve au.vi målte te ve'n i fangar. E de et
dikti fanga,så klarer'n sei me ett te ei steiking,te
ein 20 kakur,så almindli store.le jikk så ein 20 kakur
i ommen me ein gång. vi kasta litte mjöl innpå etter vi
haode feia ommen,og såg hås de tok te å bronas.Va'n
för heit,så vette vi soparn i vatn cbg sveiva inni me,
da kaulna'n fort. rs

2. Nå'n hadde brent ut ommen,tokmn glodragarn hell
'glorakarn og vætte'litte og drog glöane ffinum fram i
peisen, ein skrapa ut så wel'nvkunne tok'n soparn
og vætte'n litte og sopa etter s Ge vart reint i om-
men. Glorakarn va ei fjöl me et skaft pår-

5.
Soparn va ei stång söm va klövd i den eine e'n og så
lagt inn stiv rughælm og surra te?-

Men de kunne nå likevæl bli att smfiköl i ommen,og döm
sette se fast under brö.Men de jore nå ikkje nokko,

23. Nå vi hadde tikji ut bröa,kasta vi ve innatti te
ei brensle,så vart'n så go og törr te ein an' gång,
På Sund (omkr.1900) hadde vi platur me småkakur og
stekte etter. De hendte at,n 'Crart för kald,da måtte vi
elle oppatt litte,men de va nå fort jort de,da.(M.F.)

2A.Vi stekte enda omsbrö under ei takke i peisen.Fist
la vi fire muresteinar i peisen,söm fötar,oppå der ei

steinhelle hell ei uvan takke. aå la vi fire steinar
oppå der og så ei takke te oppå der att.Vi mura opp
litte runnenom,men tett vart de ikkje,ein kunne sjå inn-
på bröa möllöm steinane.Så ella vi opp under hella og
oppå takka. De va berjinga f,5r mange de söm ikkje hadde
bakarom hell komfir.,Te veit'n far va så sv=--?,rte å stei-
ke omsbrö i peisen.(Nore i Numedal. G.F.) Pe va han söm
jent hadae steikinga og passa varmen,för den måtte pas-
sas væl heile tia te br,5a va stekt.
1_;e va rom te fire hell fem brö på takka i venna. be vart
nå bori småstellune og på setrane döm stekte på takka
slekk.
Ingebjörg Björkerud(f 1861i Bjertnes i Eggedal,på
småbruket Bjrkerud,enke da eg var hos henne i 1942):

" Vi stekte kakur millom to takkur.Da hadde vi surdeig
eller gång tå briggeri.Fist sette vi opp„pei steinruve
og la den unste takka på, så hadde vi stølpag)oppå den,

miljom den unste og den vre takka. Oppå den i5vste tak-
ka la vi et ellsmæl. Nå'n hadde brent så lenge at de
berre ve glöar oppå,så hadde'n de under den unste, la
på ve og heta opp den au.Vi hadde ein spa g hadde

gldane under den unraste takka. Vi la kakune millom
dei to takkune og stekte sålessa. De vart godt stekt

de bröe.De va rugmjöl vi stekte .kakubrö tål helst te
likfælir,'ell å ner ddm ville ha."

1

5f3tr",,
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Je stekte brö i ei grite ein gång på setra,je va mat-
lens.De vart da brö tå're, men de vart nå berre den
gången.(-Det er u'-jent elles. A.M.) (G.F.)

25. Grisling. Nå vi mffimbilabaka i om,så grisla vi.Niss
för vi sku feie ommen, så subba vi vatmen te sies.
hadde vi ei 7rislef]jö1 sbm vi vmtte og la br?3 på.

Fist smurte vi over bröa me vatn, så smetta vi fjöla
inni ommen og ga på og vifta inni varmen og brente
skörpe på. bå tok vi döm ut og snudd döm på fjöla
og så brente vi döm på den andre sia au. Nå vi ha3de
grisla alle bra,feia vi ommen rein og sette däm. innatti,
men fist skar vi ein 3-4 snett me ein kniv tvert over
hvert brö. (G.F.) Grislinga er det slutt med nå, men
den var i bruk til utover kring 1900.(A.M.)

Ikkje,



Omsbrö hadde vi i ein hölk i kjellarn.Men deva
mange söm hadde/re i ein hnkAnten på stabbure an
somimarn,hell i kåvan hell mjöleitebua om vintern,De sku
helst ikkje tmla. De vart jent baka anahver viku hell
så.

Flabrö va i ruvur på stabbureganten på gölve,heIlpå
hillur för musa.1)e hnle sei na heile åre.(G.F.)

Ikkje,



Takkekaku. De va mest på setrane döm laga takkekaku.
-1-Mra va laga tå mjölk söm'n tvindla i mjöl og litte
salt,omtrent söm te pannekakurre.På heta'n opp takka,

smurt/o me fett og öste på röre på fire stellur på tak-
ka og jamna döm utover litte så de vart fire kakur i
venna. Så hadde'n ein liten trespa og snudde me. De va
jentln hadde litte natron i,vess,n hadde deså blei döm
lettare å steike. Takkekaku sku vara kald na'n åt'o
me römme på og jeiteprim. Dessan takkekakun va best nå
döm va nistektePå setrane r_vart de au eti mikkji tak-
kekaku,de va toryint me antbrömat dit, og mjölka hadde'n.
De vart enda stekt takkekaku på steinhellur au, på set-
rane, men je prövde aller de. (G.F.)

Ikkje, så til mat. Men dei kalla det lovedeig den
dei knadde samanog la på "kånar" for å drive veiken
fortare. (a-w0

3. I jarn stekte vi vaffel,goro,kromkaku og roset-
bakels.
Vaffel va're fleire slag tå.
Finvaffel hell govaffelg sjå under pkt.5.

Håndasvaffel va laga ta röre söm'n tömte Lvaffd_jarne.

G--""
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ue va biggmjn uttvindla i my3lk me litte salt i te ei
röre. (G.F.) "Vaffeljönne me lange armar la vi på glban
hell på timminjamma brannjarne, ellsh la döm opp ve'n s
et hus, c1.121la to veatrer fist,og så la cU5mODD ve'n
oppå döm og hadde jarne inni der. Ho mor va så svmr te
steikje vaffel.Ho stekte så mikkji vaffel nå'o sku te 1

Ze vart ikkje nokko tå småkakur den tia,men vi st
te te nokko goe vaflar tå D5mme,mjölk og heimemöli mjölt
Ja,vi kWte litte fint mjn au,men de vart berre i
mörkevis. Ein måtte smörja jarne för hver gång'n sku
legge ti döm, de va fleskesvog hell nokko slags ana fett,
nikjur,nikjustubbar kunne'n smörja me:(Ingebyirg B,V5rke
rud.)

Tåffelvaffel tå tåffelstappe me biggmjöl mgmmaffit knadd
i te ein deig söm'n tok emnur tå og klemte ut i nevane

me fingane og la emne i jarne, ',Dtappa va tå koka tåflar.
s?5m va salta, så va'röm renska me'rm va varme og stampa
te ei stappe.Vaf2eljarne va de vi bruka i peisen me 1
tre vaflar i , masjin,vaffelmasjin,va de fem vaflar i

1flakan. 1
1

Goro vart stekt i gorojarn i peisen hell i gorojarn på
ommen (komfyren),I peisen bruka vi gorojarn me skaft på
Oppskrifter på goro i böker,Utkjevla deig. !.
Kromkakur blir- stekt i jarn på komfyren, av röre, opp-
skrifter litterære.
Rosettbakels laga av röre srri ein duppar jarne ni, Nå'ni

da sett jarne ni kokanes smult,så bakelse blir stekt,
så lösnar de frå jarne.Oppskrifter i böker.

1
Det er ikje å få vite om krydd dei har ny tta i bröd.

Nödbrd. Under siste krigen var det poteten som var
berginga.iAt vart nytta mykje potet i omnsbrMet,både
råmalen potet, potetstappe og som potetmjöl,laga heime
på gardane.

3/1„. Det er lite å få greie på frå dei tronge åra kring
1812 nå men Jöran Vika fortalte litt i 1928:
" Han bestefar va mjnnar på Heftakvenna,og mol i dei

- trånEe åra. 1)e kom mikkji fattifölk der mol fr.
fien mange tå döm hadde ikkje Icinnsåa i de,n sku mala. Han
mol i hoppes bein og matmåså og hörk.e va Mrk tå ong-
furu helst, linn og ælm.jam sku vöri beste brömj,51e.
IJetta slags mjöle laga döm mat tå."

35 og 36. Sjå under 3A. Erik Rolfsrud fortalte i 1951,
(f 1874,bodde i midtre Sigdal,på Hiåsskogen):

Han bestefar levde opp i barkebrötia,de va slekke
_ frstår at &im fekk ikkje att nokko tå jora.Han hadde

sliti ut fleire skinnbuksur ve å klive i hirune etter
börk.De va den tunnaste börken,sevjabörken nemmaste
tre döm bruka.ljöm skrapa tå uttapå fist og bruka den
söm va inni,sa,n bestefar,"

37. Ho Riran Vika fortalte at det var ikkje bra med
"börkebrd, döm brann så för bringa tå're. De va ikkje
alle söm kunne eta de."

38. Sjå under pkt.34.

39. Gro Kverna i Eggedal( döde 1942,100 år gl,f Nume-
dal,gift med mjölnaren ved Frövollkverna) foiitalte
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at ho hadde vore med på å hente inn mose til mat.
Let eg skreiv oDp etLer henne har eg ikn e for hand.
Men det skal koma.Ho nemnte om at mosen vart luta,
vatna ut,trka og male til brödmjöl,visst til å
dryge grautemjöletmed# ogfom eg ikkje hugsar

AO. Matmåså, eller grisemåså,dvs.islandsmose(Cetraria
islandica).

Al. Det einaste vi har av overleveringom bruk av
bein i mat, er nemnt under pkt.3A her.
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