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eln måte var "profesjonlstar",kunne og verte nytta 1

andre bygdelageg.

Ymse slag brød og kake. Som dagleg-brød(flatbrød)

brukar ein her havrebrødos potetbrød (av potet og bygg-

mjøl). Potdbrødethar og vore nytta som "smørebrød",-

elles tll middagen,då serleg til t.d. når det var fersk

fisk o.a. lettare mat. T11 hels og fest nyttar ein en-




no sokalla "småbrød"eller rømmebrød, laga av grynmjøl

og rømme og(eller)smult. AV typor som har gått ut dettle

hundradåretkan eln vel nemna "lenabrød"og bordbrød.

Lenabrødetvar bruka når det skulde transporterassom

t.d. sæterbrødos ved arbeld i utslåttaro.l. 1 det hel-

le nåt det skuldenistas ut. Lenabrødetvar "tvlsteikt"

os brote saman tvo gonger slik g.tstorleikentilslutt

vart ein fjordungav lelven, - eller ein "kvadrant".

Tvistelkjingavar for å sjere det seigare os sterkare

for transportos zjerne og for at det skuldevere drusa-

re å ete. Bordbrødetvar gjerne noko finare enn det

vanleze havrebrød,men baka at havremjøl det og.

Kva tld ymse typor zjekk ut or bruk og kva tid nye kom

,11, kan ikkje sesjas. Brød og kgkeslag som har fått


namnxxx etter framgndebygdelas:kan nemnas hardinglefse

og nordlandslefse. Kva namn dei hadde i.bygdader del

kom ifrå, veit eln ik#je å sesje.

Nemninga(tjestvonbrukar ein lkkje her, men ordet har

vore bruka i andre bygder i Romsdal (Grytten).

No då kosthaldeter so bra til dagleg, er det vel mindr

,brukaå ha noko finare slag ståande for å bruke til Iiij(4

ster. Men før, då kosthaldettil dagleg var tarvelesos

,spartansk,måtte ein ha noko finare rr"..3.t,til komande gle-

•ster.Det var her glerne kalla "traktemangsmat"d.s.s.

"gjestvon4 . Det kunne vere det førnemnderømmebrødoG.
i
tynnbakelssom var steikt 1 jarn med langt skaft •
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Glokake.Veit ein ikkje av her, helder ikkje tAlsjon

om at det har vora bruka.

Flatbrød.Av dette var det, som før er nemnd, fleire

slas. Det var vanles havreflatbrød,lenabrød(avhavre),

bordbrød,potetbrød eller os kalla betebrød (betabrød).

Alle desse slas var til sine tider bruka til kvardass.

Rømmebrødetvar os er helst bruka til helz oz fest, so

nemnd før. Skilnad på brødet for huabond os tenar var

det ikkjeher. Hadde ein handverkarareller dasleisarar,

var det sjerne noko finare enn til tebarar.Ovannemnde

flatbrødslashar visst alle vore bruka i dette hundrad-

året, men nemninsanebordbrød os lenabrøder liksom brø

det meir kome bort.

Knekabrød.Ikkje kjend her, so vidt ein velt.

Leiv. Ordet (nemninga)leiv er her bruka om flatbrød t

både før os etter det er ateikt. Om sktliveav omnsteikt

brød har ordet leiv ikkje Vore nytta. HerYordetbrød-

skive o3 kakeskivenytta om einannan,metimnskle meat-

kakeskiveog det anten skiva er avit brød (stomp)elle

av el kake.

Lefse. Den eldste lefaa her er visstnokpotetlefsa.

Ho var laga av potet, srynmjølos rusmjøl. Då ho ikkje

kunne stå ses nokor tid, v.?rdet berre til del store hø

tider og til las os gilde det var steiktpotetlefse.

Av praktiske srunnar,kan ein vel sesje,harein no sått

over til lefse som er baka av rus, kveite, mjølk,sjerne

noko sirap,om ein har det, ou-so lite "hevels".Ho vert

baka os stelkt som flatbrødd.v.s. ho vert steikt slik

at ho kan stå ses: os når ho skal nyttas må ein bløyte

ho i vatn o3 so turke noko på ho att,førho kan smørjast

Denne lefsa er ikkje slik typisk høstidsmatsom potet-

lefsa var, men er no helder ikkje bruka til reint kvar-

dass bruk. 938
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Til nistemat har vel ikkje lefsa vore serles nytta her.

Det kan vere for eln kortare tur o.sl.. Noko serles til

å smørjemed kan eln ikkje sesje det har vore. Til potet

lefsa før skulde det helst vere smør os sirap. No er det

kanskje mest nytta smør og sukker._:OrdetkIing eller

lefseklinabrukar eln Ikkje her. Skllnadenmellom lefse

og flatbrødkan vel så fram sv det som her er skrive.

Skilnadenmellom potetlefseog flatbrødvar sjølvaast

meir tydelea enn mellom flatbrød oz den lefse som no er

mest bruka, Avdi lefsa no er stivsteiktliksom brød.

Skilnadenligg vel mest I at det er Ishevels"I lefsa

Bretting. Detler er det no slutt med. Før var det

serles det som ein skulde ha til nistemat eln bretta el-

ler "lena", som før er nemnd. Ulike namn for kvar eln-

skild måte ein brettar på, var det ikkje. Leiven var

bretta (lena)andkkaa etter'hanvar ferdlastelkt.Ein le

han os liszje på hella os stelkjaslitt for kvar sona ei

brettar han.

Presa på flatbrødetla eln både på det som var bretta og

det som var ubretta • Kokor akilnad på presset til del

ulike slas, var det wisst lkkje.

Gjær og surdeis. Opphavlegvar det vel ax frå ølbryg

singa ein skaffa ses gjær. Når eln først hadde fått gjær

gøymde eln det ved å amørje ølgjær på flatbrødog turke

dette. Av den seinaresjærsettedelg tok ein so surdeig.

sjære brød med øl er ukjendt her. A låne ajær av ara

nnen var ajort'aommetider. Reglar for at eln ikkje skul

ide gje frå.seg gjær etter visse tider på døgnet er ukjen .

Som ovanfor nemnd, kunne ein ta surdeig frå delsen

eller ein skrapa troset os lasa ein bolle (kule),som ei

isøymdeturr til neste bakina-1 mjølkarret.Når ein skuld

1:)rx..tkeden som ajær att, løyste ein han opp I vatn.
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Korleis kunne ein vita når deisen var terdissjma2


Ein kunne kjenne på deisen med hendene,ellersmake på

delsen kanskje. Å halde ei brennande stikkenedi ei gro

i deigen,var osein måte å forstå når sjærinaavar fer-

dig. Slokna ftikka,varsjæringasreidd.Denne måten bru-

kas enno. Mjukt sjærbrød til dagles,ervflnlesno , os

ein kan vel segje den sisste mannsalderen- os vel so de .

Ein nyttar brødet både nybaka os fleire dasar aammalt.

Tok stelkinsalenger tid når ein nytta surdeia,enn

når ein nytta gjær? Åk,ja.Brødet måtte stå 1 omnen i

ein os halv til to timar. Det var vanleg varme os brukte

ikkje å snu det(brødet)os væte under steikinsa.

Om handsaminsaettelyteikingakan ikkje sesjas noko viss

Narit sjæra brød. A bake syra brød på likne vis so

ein bakar fl'?.tbrød,veit ein ikkje av her.

Stelkinga. Den heldt ein til i eldhus eller kjellar

med. Bakaromnvar vanles her til det/fekkkomfyr. Den

var sjerne bygd i sanbabdmed pelsen (sruz) i elinuset

eller kjellaren.Det var berre syra brød ein stelkteder

Omnar som sto utanfor huset,har ikkje vore bruka her.

Å slå ses saman fleire husstandarom å nytta same ba-

karomnenvar ikkje vanleg .
fl

Veden einVYttatil å hete opp bakaromnenvar vel mest

risved og småved.Kollinykjem skulde til kan ein ikkje

aeaje no. Noko serles merke på når omnen var måteles hel ,

var det visst ikkje. Belder ikkje noko serlege rådgjerde

om han bar for heit.

Ein gjorde omnen vel rein etter oppvermingaved å sope

aka vel or. Måten ein ajorde det på var vel helst ved at

in virra eitkvartpå ein stav - fille e.l. som ein svipa

ver omnsbotnenmed • Om ein ao gjerne vilde få omnen vel

ein , kunne det sjølvsagtgå ymse med reinsjerinaalike- 938
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vel,-slikat latødetkunne bll ureint og kolut på under-




sida. Om det har vore bruka å leggje noko i botnen på om-

en for at brøda ikkje skuldebli for sterkt steikte,velt

ein ikkje å sesje noko visst om .

Om å nytta ettervarmen1 bakaromnen,veit ein ikkje

segje noko om no.

Korleis ein hjelpte ses dersom ein ikkje hadde bakar-

mn. Det har til dels vore brukt å steikjemellom to hel

er -.med både over og undervarme.Undervarmenvart vel

å sterkast. Å stekje 1 gryte har os vore brukt • Ein

åtte då vende brødet eller kaka . Å steikje mellom to

mnslok eller under ei kvelvd ryte er ikkje kjend.

Grisling.lr ukjend her..

Brwidwom vert koka I.vatn. Det velt ein ikkje av

nna enn kringlor , som det vart sjort med.

Brødslag som ein kokar / kar, velt ein ikkje av.

Korlels gøymer ein brødet? De1 ymse slag flatbrødva

og vert lasra på stabburet,derdei har det. Flatbrødet

art før sett 1 store setninsar ( og kalla ustupullar")

ller stablarhelst på hyllor. Syra brød vart før somtid

øymd 1 kornbingen,finbrødetijelteller anna kjerald.

Kakestempelog figurkaker. Mar ikkje vore nytta her

-0-

Kaker av mjøl og mjølk eller mjøl os vatn har vore

*ytta. Del var - og er - stelktepå helle (takke)og vert

kalla hellekake eller og skeidbladke(takkekake).

Dette var helgedagskosteller høstldskostog til las og

gilde. Dei var @nar å lage og kunne difor o3 verte lasa

når ein slapp opp for brød. Del kunne ikkje søymastn&ko

os laut difor etast meat mtsteikte.

Noko serkilt namn på deig som ein knar ihop med hen-

veit ein ikkje av. 938
 ISKETNO1
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Kaker steikt 1 jarn. Her har vore vaffelkaker,

goro og tynnbakels . Del siaste var ateikt 1 serlese

tynnbakelsjarn- eit alag krota jarn med lange skaft som

på ei smitang . atter årstal på mange slike jarn,skulde

del vere omlag frå mitten av det attande hundradåret.

MAten og lage desse på kan vel vere so vidfulike,då

serleg vafler, at det er vandt å gje nokor noggrannut-

greiding om det. Tynnbakelsvar gjerne laga av grynmjøl

og rømme (sur) og vatn, dei sisste ein halvpart av kavr,

os so litt sukker. Serleg namn på kake røra var det lkkj .

Krydd var det lkkje bruka i desse kaker. Dei var nytta

til gjestebodsmat,då serleg goro og tynnbakels.Vaffel

var og er nytta 1 kvardasslas.

Nødbrød. "Surrogat"for tnder sisste krisstidaveit

ein lkkje av.

Bork.t.151nvelt ikkje av at det har vore nytta bork

til å blanda 1 brødmjølet 1 manns minne . £.1tbytebrev

frå 1836 syner at dei då hadde borkebrødstida1 friskt

minne, då brevet nemner at ein viss gard skal ha løyve t 1

"1 nødstiderat tase almebark"i ein annan sards t4mark.

Det var altso almeborkensom var hævaste.

Mose os beinmjøl er helder ikkje kjend som "surrosat"

for vanleg mjøl.

Oppakriftaer delvls etter elsa røynsleos delvis

etter 3mmy Sandnes (f.1.883)og Malfrida Sandnes (f.1885),

bes:e Rødven.
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