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SVAR

1 ) For omlag 5o år sea brukte folk ner i
bygda å mala koruet på bekkjekverner

Desse kvernhusa sto i rad ag rekke langsmed ein
bekk midt i men uo fins det ikkje eit kveru-
hus att .

Ilanakverner hur nok vori brukt lenger uttende
i tida enn folk no kan minnest • Lin mann på 85
år hadde heller ikkje sett ei slik handkvern men
av eldre It2ic folk -hadde han høyrd at det fans eit
far etter dei på gardane .

Det var to små kvernsteivar med ein karm ikri .
Jen Øvste atexne hadde tThol-Med-ein.pinne
. PIUnen- vart nttsom vej el -

ler handfang når dei mol Den øvste steinen
sveiv rundt ovanpå den andre 1 og på denne måten
v,rt kornet male til mjøl . 4'armen ikring sam-
la mjølet som rann ut gjewm ei renne • jet fina
enno att saltkverner som er laga på same måten, men
grovare og enklare meinte mannen .

Dei gam3e bekkjekvernene nøvde ikkje til finar •
maling • lornet vart grøpt og nytta til •t
om dei turka på baatugune og brygde maltøl -v .

Det mjølet som v..rtuytta til brød eller
graut vart uok male to gonger men spissing eller
ikting hadde ein ikkje gode nok reidsk-par til .

I 1850- åra var det ein mann som bygde eit stø re
kvernnus og her v,.rt mjølet både sikta og spiss

Denne kverna er og borte no . i bygda
er det slutt med korndyrkinga . Jet er berre ein o
-nnan som aår åkeren til koru og det er større
mølner utanfor bygda som mel det . kjølet
ette heimedyrka_koruet blir nytta til flatbrød .

Elles blir det meste av aQølet kjøpt frå by -
mølnene. Til flatbrød. blir det nytta. sammale
kveite og rog ag til kake blandar ein saman sikt
og sammale av kveite og rog slik som kvar vil ha d t .

2 ) ei brukte såld til å sikta mjølet med i
gamle dagar . No er det ingen som siktar det kjø te
mjølet • aålden var eia låg trekapp som det
det var bora hol i botnen på •

3) olk vil halst ha mjøl som har stått ei tid.
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Aktfor ferskt- mjøl steikar seg mindre godt .
iinterstid brukar ein å ber, mjølet inn til det

slær av seg før deigen blir sett • kjølet frå dei
gamle bekkjekvernene måtte vel og stå nokre d,ger
før dei baka kake av det .

4) ei gamle kalla kornet og mjølet med ei sams
nemning for grøn .

, 5 ) I ml tid har det aldri vori skikk og bruk at folk
gjekk saman om baksten • mei bakar kvar for seg .

Einslege mannfolk leigur ei bakstekulle som bukar
•eime når det ikkje blir for stor bakst .

Ei dugande bukstekjerring har arbeid nok i si
bygd, og dei andre bygdene har kvar sine .

I første rekke er det flatbrød som blir baka i
større mengder til x visse tider av året .

ake av gjær deig blir baka ein gong for
I gamle dagar steikte dei kaka i panne ved opeu var-

me no brukar dei bakaromnen .
AJefse h,r og vori mykje brukt men helst til

helgakost og niste . iaflar blir det steikt my-
kje av til kvardags.. • koro eller gobrø som ein

dei små runde leivane steikt i jarn, var i
gamle da.gr nytta_ i staden for det fine bakver-



ket som det er vorten så my-kje av i den siste mannsal-
deren • fio er det meir slutt med gobrøsteiking.

mei små jarna som låg over eldeu j.1111-it og
stødt, blir no lite brukt • mei var laga som ei
L.,ng tong slik ut ein kunde opna og klema dei att .

11,o.som teikt. la_sjølve- jarnetver elden og.
brukte dei to armene- til å snu det med •

Eit glk* gobrøjarn er forma.. omlag slik .

Inne i formu.. var dei fint utkrusa., ofte med navn
og årstal • met fins enno gobrøjurn frå l70o-



åra. Dette vitnar om at gobrøet har bygdenasjonal
hevl her i bygda • Dei råemn& som har vori nytta.
til dette bakverket er grynmjøl
rømme og vatn • einre ha.r dei funne opp eit Aytt
bakverk • bland,r sukker i åkosten, og så rul -

- lar dei gobrølelven sam.n omlag som eit kremmarhus
og lagar krommer av han • No steik„r dei krommer
på jarn som dei snur på komfyren. mei gamle gobrø -

jarna vart 1ag av bygdesmedar---dei nye kromkakej.4x -
kjem frå støypeverk og er Jw..skinlaga . mei brukte
og vaffeljarn av den gamle typen . mei var firkanta
slik som risset visar • ' f̀3

No er vaffeljurna forma omlag som d g
dei nye kromkakejarna-- .

otetkake vr og vanleg kvardagskost. no
er laga av potetstappe , grynmjøl og mjølk • .tann -
kake- blir nytta blir nytt&.. som brigde på IrtLelr
og er laga_av gryn- eller kveitemjøl og mjølk .

k'annkake med flesk i brukar ein varm til middags-
mat • heimesteikte småkaker med gjær eller
natron og bakepulver i kan nemnast peperkaker snipp,
ymee formkaker , smultringer kringler og ymse andre
bakverk av finaiktu kveitemjøl.
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6 ) ei mest vanlege brødslaga er flatbrød kaka
Heaflar lefse- av ynse sl,g pannkake og ymse kafl-



1.'ebrød til kvardags
Til helg og fest finare lefse gebrø krommer,

Småkaker og større )cle*er&rxx kringler kaker med millom-



lag av syltetøy og med glasering av sukker , både heime-
bakte og kjøpte, for no er det ein bakar i kvar bygd.

Det er dei nye småkakene av fint kveitemjøl som
er kome til i den siste manusalderen • Til kaffadrød

det helst berre gobrø somvart nyttee for 6o
år sea • Jei nye sortane er kome til etter at det
rine mjølet frå bymølnene vart aeld. frå krambuene

Kvinnfolk som tente i byane lærde seg å baka, små-
kaker . Joko heimstadnamn på desse finare bakverk.a
veit eg ikieje om

7) Som før nennt brukte eiu å baka, auguest - ,
brød under flatbrødbaksten • 'ette vart Aytta.
gjester . e4lles var det kake av-sikta rogmjøl, elju4
fin, lefse , gobrø og Aysteikte vafler som vart boe.
den frem ved særlege høve • ,ettåt eiu drem t. d.
sette xx ein fram gobrø ,woko samnamn far
Slike høve har eg ikkje høyrd i mi tid.

1.8) !ør bakaromnene kom i bruk steikte dei kake
ei panne som vart sett over gloa- i den opne peis-

Muren • Dei heldt pannse. litt på skrå inn mot '
tea på peisen og steikte så kaker av gjære deig .

Jet rØynXe.. I2art på...eseeen,eneee_ee4 4-4,2.Yeeeeti•
lgodt steikt ag ho skulde vera- framifrå velsma'-4
kande • jet er no heilt slutt med denne bakemåten e

Ingen kan minnest at kake har vori steikt berre
pa glo eller i oske.

t 9 ) Ak flatbrød baka ein det vanlege til kvar-;
tdegsbrekk og samstundez ein annan og finare sort sjm t
del kella- for engnestbrød_ . jet var ingen skilnad
på brødet for husbond og tenar • leeiskebrød vart

911-mi tid balee, av meisk • To leiver vart steikt
tsamen og vart kalla. meiskbrød. .eeterbrødet
vart bretta semee i trikant eller firkant for at
ein kunde fraktee det i sekk eller meis utan at leiveu
efart for mykje suudbraten • Jdette brødet sum dei
kalla ihoplagtbrød e. vart litt seigare euu det vaelege
!flatbrødet heime .

lo ) jei brukte Og brukar framleia å smørja litt :
av flatbrødet . Jei karvar mysost i mjølk og laar
ain tjukk åkost, og melau brødet steikar seg stry
Hdei åkosten over leiven med ei skjei • Jette brødet
sam dei kallee mysmerlefse kunde iee-je gøyela*t mange!
eagae• ea vart lefsa_ turr som flatbrød att

Til bryllup og gravøl baka ein lefser v fint
rogmjøl, og dei vart smurde mad smør sirup og
sukker • Jet er og bruleleg at ei bakar lefs e!og
doggar henne med vetn utan å smørja. henue • eenuei
lefsa blir lagt fram til gjestene, og så fær dei sjølVe-
smørja smør sukker sirup og ost på henue,

11 ) erdet leiv blir helst nytta, eå brødet eteer
steikinga. jenue nemniAga. leiv blie

• i



nytta på ymse deler av brødet. i..in seier eit brød-
stykke eit lemsspjeld ei kakskive .



iJeu lefsa ein bakar til serlege høve er dmurl godt

med smør 1 sirup eller sukker • Ein kallar det å
smør lamse • .JUen lefsa SOM blir nytta til lag
framande gjester eller til festlege sumkomer lyt rera
serleg fint baka . kivarlagslefsa kan rera av gro-



rare mjølblanding , men dei brukar smør på henne • ådei
kokar og ein graut som dei brukar til lefesmurning .
Da blundar dei saman fiat kveitemj,i1 sukker og mjølk
og lagar grautlemse, men til reisemat eller niste bru -
kar dei helst smør ofte bLulda med mysost .

	

Ordet lefsekling er mindre brukt • et ein vam
leg kallar for kling eller klining er flatbrød med
smør og ymse slags ost på .

Flatbrødet skal mest mogeleg vera-turt og sprødt .
efsaskal mest mogeleg vera mjuk og så godt og

jmnt smurd med ein bordkuir at ho held seg mjuk heilt
ut i kantane • Ein legg lefsa i ei kiste eller ein
trekopp med lokk over, men flatbrødet blir sett opp.
i brottar og må ha golt med luft ikriag seg slik at
det aldri mjuknar .3murd lefse mugnar når ho
ligg ei tid • uelst må ho brukast opp frå helg til
helg.

uefsa blir bretta straks aoxx er smurd •
brettar henne suman leiv for leiv i trixanta stykker .

Fiatbrødet brettar eia berre til ymse aøve( niste
seterbrød og til arbeid i skogen og slåtteu.

Dtt_ heile ubretta flatbrødt_som.blir nytta_nei-
me-på garden kallar eia leir • ,det ein brettar sa
Man og legg i sekk eller ferdesskrin blir kalla i -
hoplagtbrød.. £rødet som blir nytta til ferda-mat,
brettax ein saman på til firkantLa eller tri -
kanta stykker. ›-jå vedlagte mønster )

eiven må vera steikt på båe sider når ein brettar
hau Defsa. doggar ein med vatn for at ho
skal halla seg mjuk, og dei bretarx henne først når
dei smør henne • Jet råkar og at ein legg fram u -
smurd lefse • Ja doggar dei henne godt på forhaad_
og legg eit p1asg ikring henne for ut ho Skal halda
seg mjuk . • Ein legg aldri farg eller press
på flatbrødet, men brettar det saman -med heudene slik
at det blir eit luftlag millom kvart lag .
held brødet seg turrare .

,xj~ eller jester vart laga på ein sers
måte. I opprokstren min for 50- 6o år sea.
kokte dei jester ar homle , sukker og mjølk og
fyllte produktet på flasker • Denne heimelaga.
jesteren kalla dei for kvek • Eg minnest at mor
ofte fekk jester frå ei kone i bygda som dreir med
å koka. henne • Jet vart og jester etter ølbryggipga.

Denne vart samla på flasker. Jet var ofte så
sterk gjæring i flaskeae at korken sprat ut. .2'or
å hindra dette surra dei dei ein klut klut over

korken med hysiag ikkriag .
Jkst vur ingen faste reglar for kv- tid på døgret

ei skulde låna eller kjøpa_gjær . kkor gjekk ofte
ut seint på kveldaue for å hent,.gjær.
15 ) Jruken ar surdeig høyrer nok heime i ei tid 977
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5.

lenger attende enn folk her kan hugsa no i dag . Jen
skoven som vart att i bakstetrauget vart nytta til hus -
dyra gris eller høns men det er mogleg at falk som
leyde for femti år sea hadde gata greie på brukeu av
surdeig , og frmgongsmåten var vel slik som det står i
spørjelista .

16) biår kukedeigen var ferdiggjæra svall han opp og
fyllte trauget . For å få deigen til å hevja.seg seg,
sette dei trauget nær omneu og bretta det godt inu i ein
feld eller ei dyne. L>fte BLIL sette dei trauget i ei
seng og la felden ikring det .

Av uQukt gjærbrød brukar ein lefse med nutron eller
hjortehornsalt i eller kake buka av mjøl og poteter

I gamle dagar brukte ein og potetkake som dei steikte
ovaupå takka_, men truleg med utau gjær i • Tunnare
brød med gjær i brukar ein helst ferskt • Laka
lyt liggju ein dag • 4)a.blir ho drygare og fastare

17 ) Brød med surdeig i vart vel i gamle dagar steikt
i panne, £ramgongsmåten kan eg ikkje gjeva forkla,
ring på .

18 ) Potetkaka eller natronlefsa vart baka eius med
flatbrødet. men dette brødet vart kjevla ut i små leiver
Og ein brukte trinse med rutar i rulleu og ei anna trinse'
med granne piggar av jarntråd.

1-aka vart buka med hendene, men vanleg brød vart
kjevla ut .

18 ) Flatbrødet blir no som før buka .og steikt i eld-
hus eller kjellar . Til kake og mindre brødSor -
tar brukar ein den vanlege kjøkenomnen med bakaromn .

Dei omnane som står i eldhus eller kjellar er ein rund
jarnring med lause riugar ovanpå ( bryggjepanna )

For ein 50- 60 år sea funs det ikkeje komfyr xmag
med bakaromn • Inne hadde dei ein mura ring og ei
malmplåte med ringar ovanpå . I eldhuset var det berre
Opne varmen med ein jarnstett som dei sette gryta eller la
takica på .

2o ) Dei første somfekk Imkxxxxxx bakaromnar i hene
sine brukte å låne dei bort til grannane ved at desse- tok
med seg kakedeigen og bakaheime hjå eigaren . Åjenne vilde
aldri ha noko vedelag for lånet.

21 ) Ein brukar helst finhoggen turr bjørkeved til
bakaromnen • Ein kjende seg fram til det vart høveleg va-
rme • Ein stikk hannda inn i omnen eller legg eit papir
inn i han • Helst er det øving og røynsle som avgjer
slike ting • Det har mykje å seia ut ho som bakur kjennar
omnen og veit kor mykje trirme det skal til •

22 ) Det fyl ei skuff med til kvar bakaromn som ein
legg brødet i • akuffu blir smurd med feitt slik
at brødet ikkje steikar seg fast p. or å døyva varmen,
legg ein ei jarnrist under skuffa • Dei som steikte
kake over opeu varme brukte ei panne som dei sette litt
på kan mot roa i peisnureu • Dei brukte vel neppe å venda.brødet.
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25 ) Dette med grisling av brød er ukjend i mi bygd.

26 ) tiingar eller kringler av smult brukar ein å
koka. 4#ette bukverket er nytt og har ingen tradisjon i
i mi bygd frå gamalt aY

26 ) Ein brukar å laga bollar av
mjøldeig som ein kokar suman med pyseu i ystekjelen .

Desse kokte bollane kallar ein for klubb •

27 ) Flatbrødet blir sett i brottur eller støer på
stubburet • Idefsa legg ein i lukt spann eller tre -
holk ofte sam:41 med kaku

28 )
Gobrø og vafler blir stempLÅ, i forma dei blir steikt

i • Lause- stemplar har ikkje vori brukt på imptt brød
det eg eller andre eldre folk kan hugsa. .

30 ) Til jul brukar nit ein å luga små figurar uv
småkaker • Jet gjer ein helst for at borna,skal finw,
huguad i t. d. figurar uv dyr eller folk • Uesse figur-



ane blir laga med hendene .

31 ) Kaker laga av berre mjølk og mjøl blir steikte
i panne a eller på takka • uei kallast for p,nn -
kake potetkake og hyllkake . Uei blir laga helst i ei
snøggvending når ein kjem i millom for lefse eller vanleg
kake • Uei vart helst etne opp Aysteikte

32 ) Ueig som kix blir knadd ihop med neven blir
til klubb • Denne kokar ein i ystekjelen eller i vatn,
og ein lagar duppe til h,n av mysost og mjølk eller et
han med smør til .

33 ) Gobrø vafler goro og kromkake blir steikte
i jaru . Den røra ein bruk,r kall,st åkost

Til gobrø brukar ein i våre dagar kardemomme som krydd .
Vaffel er kavrdagskost . Uei andre sortane er meir

til finare bruk • :Jkrivarbrød brukast ikkje i mi bygd,
men lenger nede i østerdalen er dette brødet f,st helge -
kost .

Nødbrød eller ymse surrogat har nok vori brukt i
nødsåra gamalt uttende , men mindre i vår tid.

34 ) Det går segner om borkebrødsåra 18o7 - 14 .

35 ) Bruken av bork til brød ligg så laugt attende at eg
har ingen greie på korleis dei laga til borken

36 ) Jet var nok berre til flatbrød borken vart nytta

37 ) Borken vart nok berre nytt- til å dryga ut mjølet
med omlag som når ein under krigstider nyttar sellulose
som hjelpefor til buskapen . Borkebrødez
hadde ein beisk og rum smak , fortalde bestemor og ein
vart ikkje mett av det men det drygde i mgen likevel .

38 ) Dei brukte mose ( brødmose ) til blande med
borkemjølet .
39, 40 , 41 )

^
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7
1 2 3 4

Ihoplagt brød, trikanta.

1.•

).i
1 2 3 4

X
5 6

Ihoplagt brød, firkant.

Tegnet ut efter brettete papirleiver som er sendt

inn med svaret og ligger ved det. Mars 1951. R.F.
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