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A. Merk av om oppskrifta er etter eiga roynsle.

B. Eller om den er etter andre heimelsmenn: (ta ogsd med alder, heimstad, yrke) :
Lldre kvinner Og menn i Vingelen .

SVAR

14 For omlag 50 &r sea brukte folk her i
bygde & mala kormet pa bekkjekverner .
Degse kverahusa sto 1 rad o0g rekke langsmed ein
bekk midt i bygda., men no fins det ikkje eit kvern-

hus att .
Handkverner har nok vori brukt lenger attende
i tids enn folk no0 kan minnest ., Ein mann p& 85

&r hadde heller ikkje sett ei slik handkvern , men
av eldre £xk folk hadde han hgyrd at det fans eit
far etter dei pad gardane ,
Det var to smd kvernsteinar med ein karm ikrinf .
Yen .gvste ‘Steinen . hadde  €it hol med.ein pinne
iu, i o PRI i ,_nﬁé_me‘_m. pihﬂneﬁ k Tar‘b nﬁtg” ',...go_xn veiv_, el e
ler handfang nér dei mol . Den gvste steianen
sveiv rundt ovanpd den andre , og pa denne mAten
vart kormnet male til mjgl . Larmen ikring sam-
la . mjglet som rana ut gjenom ei renne o« Uet fins
enno att saltkverner som er laga péd same mAdten, men
grovare 0g enklare , meiate wmannen ,
bei gamle Dbekkjekvernene  hgvde ikkje til finarp -
maling o Kornet vart grgpt 0g aytta til midt
som dei turka paé bastugune 0g brygde maltgl v .
Det mjglet som vart aytta. til brgd eller
graut vart a0k male tOo gonger , men spissing eller
5ikting hadde ein ikkje gode nok reidsk«par til .,
I 1850- &ra vuar det ein mann som bygde eit stgrre
kvernhus , og her vart mjglet bade sikta 0g spisse
Denne kverns er og borte no . Her i bygda
er det slutt med Kkorndyrkings . Wudet er berre ein o
«nnen som Sa&r éakeren til kora , og det er stgrre
mglner utanfor bygda som mel det ., Mjglet v
lette heimedyrka  kormet blir nytta til flatbrgd .
Elles blir det meste av mjglet kjgpt £fréd by -
mglnene. Til flatbrgd Dblir det nytta sammale
kveite. og rog , og til kake Dblandar ein saman sikta.
og sammale av kveite o0g rog slik som kvar vil ha dpt .

k4

) Dei brukte sdld til & sikta mjglet med i

gamle dagar . No er det ingen som siktar det kjgpte
mjglet . S&lden var ein 1l4g trekopp som det
det var bora hol i botnen p& .

3) ¥olk vil helst ha mjgl som har stitt ei tid.
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Sltfor ferskt mjgl steikar seg mindre godt .
. Vinterstid brukar ein & bera mjglet ina til det
sl@er av seg fgr deigen blir sett ., Mjglet fra dei
gamle bekkjekvernene mitte vel 0g std nokre duger
fgr dei baka kake av det ,

4) Tei gamle kalla kormet og mjglet med ei sams
nemning for grga .

5 ) I mi tid har det aldri vori skikk og bruk at folk
gjekk saman om baksten Yei bakar Kkvar for seg .
Einslege maunnfolk leigar ei bukstekulle som bakar
heime , nidr det ikkje blir for stor bakst .
Ei dugande Dbakstekjerring har arbeid nok i si eiguw
bygd, og dei andre Dbygdene har kvar sine ,
I fgrste rekke er det flatbrgd som blir baka i
stgrre mengder til X visse tider av aret .,
Kgke av gjers deig blir baka. ein gong for vika.
I gamle dagar steikte dei kaka 1 panne ved open vur-
me , n0 brukar dei bakarommen .

Lefse huar og vori mykje brukt , men helst til
helg:kost og niste . Vaflar Dblir det steikt my-
kje av til kvardags . @¢0ro eller gobrg som ein
kallar dei swd , runde leivane: steikt 1 jarn, var i
gamle dagsr nytta. i staden for det fine Dbakver-
ket som det er vorten sa mykje av i dem siste mannsal-

deren . No er det meir slutt med gobrgsteikiag,
Yei smd Jjarna som ldg over eldem Jjamnt og
stgdt, blir no lite brukt . bei var laga .som ei

lung tong slik at eim kunde opna. 0g Klemu dei att .
Ho som -steikte = la sjglve. jarnet over elden og |

brukte  dei to armemne- til & smu det med .
Eit xaRX gobrgjarn er forma. omlag slik .

::::=’4C)

Inne i formw. var dei fint utkrusa, ofte med nava

og &rstal . bet fins enno gobrgjarm fra 1700~

&ra, Dette vitnar om at gobrget har bygdenusjonal

hevd her i bygda . Dei raemma.. som har vori nytte
til Amkkzkikx=xkst dette Dbakverket er gryamjgl ,

rgmme o0g vata ., Sein.ure har dei funne opp eit nytt
bakverk . “ei blandar sukker i  &kostem, og sd rul -

'lar dei gobrgleivem  samwn  omlag som eit kremm.rhus
0g lagar krommer av han . No steikur dei krommer
p4 Jjarn som dei smur péd komfyren. Vei gamle gobrg -
jJarna  vart lags av bygdesmedar--——dei nye kromkakejar -
kjem frd stgypeverk 0g er maskinlaga . Yei brukte

og vaffeljarn v den gamle typem . #¥ei var firkanta

slik som risset visar . ——<1

No er vaffeljarna. forma omlag som det X
dei nye Kkromkakejarna- . _ 2
Fotetkake var 0og vanleg Kkvardagskost, 2o
er lags av potetstappe , gryamjgl og mjglk . Faun -
kake- blir nytte Dblir nytta. som brigde  pa vaflar
og er laga.av gryn- eller kveitewjgl og mjglk .
Papgnkake  med flesk i  brukar ein varm til middags-
mat . Av heimesteikte smdkaker med gjer eller
natron 0g bakepulver i  kan nemnast peperkaker , snipp,
ymse formkaker , smultringer , Kkringler og ymse andre
bakverk av finsikta kveitemjgl, .
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6 ) Yei mest vanlege brgdslaga er flatbrgd , kuke
vaflar , lefse av ymse slag , pannkake o0g ymse kaf-
febrgd til kvardags . }

Til helg og fest Cfinare lefse , gobrg , kromuer,
smikaker og stgrre Kximksxx kringler , kaker wed millom -
lag av syltetgy og med glasering av sukker , bade heime-
bakte og kjgpte, for mo er det ein bakar i &var bygd.

Det er dei nye smékakene av fint kveitemjgl som

er kome til i den siste munnsalderen . Til kaffelirgd |

ar det helst berre gobrg som vart nyttax. for 60

r Sea . bei nye sortane er kome til etter at dep

ine mjglet fréa bymglanene  vart seld fra krambuene .

| Kvinnfolk som teate i byane l®rde seg & baka sm&-
kaker . Noko heimstadnamm pé desse finare bakverk.a |

veit eg ikkje om .

i

11 Som fgr nemmt brukte ein & baka. engnest -
br¢d under flatbrgdbaksten . “ette vart nytta til
gaester . Bklles var det kake av'sikta rogmjgl, mjuk,
fin, lefse » gobrg og nysteikte vafler som vart bo-
den frum ved s®@rlege hgve . attat ein dram t. d.
sette =x ein fram gobrg . #0KO samnammn for
Flike hgve , har eg ikkje hgyrd i mi tid.

x \ 3 : 4

8) ¥gr bakaromnene kom i bruk , steikte dei kake
i ei panmne som vart sett over gloa. i den Opne peis-—
muren . Dei heldt ponna.. litt pa skrd inn mot

Voa> p& peisen og steikte s& kuker av gjera« deig .
Yot rgynte hardfi.  péd psnnege. . wend Kakae Vart.
godt st°1xtw , O ho skulde  vera framifréd velsmz -
ande p Yet er no heilt slutt med denne Dbaukeméten |,
Ingen kan mimmest at kake har vori steikt' Dberre

p& glo eller 1i oske.

9 ) AW flatbrgd baka ein det vanlege til kvar-
dagsbrik og samstundes ein annan 0g finare sort som
dei kallae for engnestbrgd . Ulet var ingen skilnad
p& brgdet for husbond og tenar . Weiskebrgd vart
fgr mi tid baka av meisk . To leiver vart steikt
S am.n og vart kalla meiskbrgd. »eterbrgdet
vart brette saman i trikant eller firkant for at
ein kunde frakta det i sekk eller meis utun at leivean
vart for mykje sundbrotean ., Wvette brgdet som dei |
kalla. ihoplagtbrgd. vart 1litt seigare ean det vanlege
flatbrgdet heime .

|
1o ) Yei brukte og brukar framleis & smgrje litt |
av flatbrgdet . Yeil karvar mysost 1 mjglk og lagar
!eln tJukk akost, og medan brgdet steikar seg , stry
;del dkosten over leiven med ei skjei . wette brgdet
som dei kalla mysmerlefse Kunde ikkKje g@dymast wmange
dagar o da vart lefsa. turr som flatbrgd att .
Til bryllup 0g gravgl Dbaka ein lefser av fint
rogmjgl, og dei vart swurde med swgr , sirup og
sukker . Yet er Oog bruleleg at el bukar lefswu og
doggar henne med vatn utan & swgrja. henne . Lenne
lefsa blir lagt fram til gjestene, og s& fer dei SJ¢lWe‘
smgrja smgr , sukker , sirup 0g ost pa henne,

Ry vrdet 1leiv blir helst nytta péd brgdet etter
steiking:u. denne nemnlng». lelv b11
PRORMRNIEE et o1 5 TN
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'nytta pa& ymse deler av brgdet., Lin seier eit brgd-
istyxke , €it lemsspjeld , ei kakskive .
12)

‘ Den lefsa ein bakar til serlege hgve er dmurd godt
med smgr , sirup eller sukker ., Ein kallar det &
smgr lemse den lefsa som blir nytta til lag ,

f ramande gjester eller til festlege sumkomer lyt vera

serleg fint Dbaka ., Kvardugslefsa kan vera av gro-
vare mjglblanding , men dei brukar smgr pd hemne ., Wei
kokar og ein graut som dei brukar til lefesmurning .
Da blandar dei saman fiant kveitemjsl , sukker og mjglk
og lagar grautlemse, men til reisemat eller niste bru -
kar dei helst smgr ofte blanda med mysost .
E Ordet lefsekling er mindre brukt . Vet ein van-
leg kallar for kling eller klining er flatbrgd med
smgr og ymse slags ost pa . ?
Flatbrgdet skal mest mogeleg vera turt og sprgdit .
 “efsa skal mest mogeleg vera mjuk og s& godt og
jamat smurd med ein bordkniv at ho held seg mjuk heilt
t i kantane . Ein legg lefsa. i ei kiste eller ein
rekopp med lokk over, men flatbrgdet blir sett opp|
i brottar og mad ha godt med luft ikring seg slik at|

det aldri mjukmar ,, Ssmurd Llefse mugnar nidr ho |
ligg ei tid: . delst ma& ho brukast opp fra helg til
helg. '
13) sefsa blir bretta strakxs hoxXxx er smurd ., Eii

brettar henne samwan leiv for leiv i trikanta stykker ,
: Ftatbrgdet brettar ein berre til ymse ngve( nlste,
seterbrgd og til arbeid 1 skogen og slitten.
| Det heile , ubretta flatbrgdet som blir nyttu»hei-
me pd garden , kallar ein  leiv”, Jet ein brettar sa -
man og legg i sekk eller ferdesskrim , blir kalla. i -
hoplagtbrgd. . Srgdet som blir nytta til ferda-mat,
brettar ein saman pa takka til firkanta eller trl -
kanta  stykker., ( Sjé vedlagte mgnster )
~“eiven mi vera steikt p& bae sider nar ein brettar
han saman . Lefsa.  doggar ein wmed vatn for at ho@
skal halda seg mjuk, og dei bretarx henne fgrst nir
dei smgr henne . Det réakar og at ein legg fram u -
smurd lefse g Da doggar dei henne godt pd forhand|
og legg eit plagg ikring henne for at ho skal halda
sev mjuk . o Ein legg aldri farg eller press|
péd flatbrgdet, men brettar det saman -med hendene slik

at det blir elt luftlag millom kvart lag . Ya. held

held brgdet seg turrare .

14) vjer eller jester vart laga pd eim sers |
mate, I oppvokstren min for 50~ 60 A&r sea. |
kokte dei jester av homle , sukker og mjglk og |
fyllte produktet pa flasker . Deane heimelaga |
jesteren kalla dei for kvek ., Eg minnest at mor
ofte fekk jester frd ei kome i bygda som dreiv med

& koka. hemne , det vart og jester etter ¢lbrygg1rga.

Denne vart samla pé flasker, bet var ofte sa
sterk gjering i flaskene at korkem sprat ut, ﬂo;
& hindra dette , surra dei dei eim klut klut over

korken med hysiag ikkring .

L bet var ingen faste reglar for kv Hlid pd dggre
ei skulde léna. eller kjgpa.gjer o« MoTr gjexkk oft
ut seint péd kveldane for & heanta gjer,

15 ) Bruken av surdeig hgyrer nok heime i ei tid

D <r
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.lenger attende emn folk her kan hugsa no i dag . ben

skoven som vart att i bakstetrauget vart anytta til hus -
dyra , gris eller hgns , men det er mogleg at folk som

levde for femti &r sea hadde Zxx=m greie pa& bruken av
surdeig , og frumgongsmidten var vel slik som det star i

spgrjelista .

16/ Nar kakedeigen var ferdiggj®ra , svall han opp og
fyllte trauget . For & f& deigem til & hevja.seg seg,
sette dei trauget n=r omnen 0g bretta det godt ima i ein
feld eller ei dyne. vfte =Kk sette dei trauget i ei
seng o0g la felden ikriang det .
Av mjukt gjerbrgd brukar eim lefse med natron eller
h jortehorasalt i eller kake Dbaka. av mjgl og poteter .
I gamle dagar Dbrukte ein 0g potetkake som dei steikte

ovanpa takka., men truleg med utan gj®r i ., Tunnare
brgd med gjer i , Dbrukar ein helst ferskt . Kaka

lyt 1liggja- ein dag . Y& blir ho drygare og fastare .,
1%.:3 Brgd med surdeig i vart vel i gamle dagar steikt

i paune, ¥ramgongsmaten kan eg ikkje gjeva. forkla-
riang p& . >

18 ) Potetkaka . eller natromlefsa. vart baka eias med

flatbrgdet, men dette brgdet vart kjevla ut i smd leiver ,
0g ein brukte trinse med rutar i rullem og ei amma trinse:
med granne piggar av jarntrad.

Kaka vart  baka med hendene, men vanleg brgd vart
kjevla ut .,

X8 Flatbrgdet . blir no som £gr baka ..og steikt i eld-
hus eller kjellar . Til kake 0g mindre Dbrgdsor -
tar brukar ein den vanlege kjgkenomnen med bakaromm ,

Dei omnane som stdr i eldhus eller kjellar er ein rund
jarnring med lause ringar ovanpd ( bryggjepanna )

For ein 50- 60 &r sea. fans det ikkeje komfyr xmmx
med bakaromm . Inne  hadde dei eimn mara ring og ei
malmpléite med ringar ovanpa . I eldhuset var det Dberre
Oopne varmen med ein jarnstett som deli sette gryta eller la

20 i) Dei fgrste som fekk mxkxxmmxx  bakurompar i hemune
sine Dbrukte & lédne dei bort til grannane ved at desse: tok

med seg kakedeigem 0g baka heime hja eigauren ., Yenne vilde

aldri ha noko vedelag for lanet.

3 QN Ein brukar helst finhoggen , turr Dbjgrkeved til
bakaromnen . Ein kjende seg fram til det vart hgveleg va-
rme , Ein stikk hannda inn i ommnen eller legg eit papir
inn i han . Helst er det gving 0g rgynsle som avgjer

slike ting . Det har mykje & seia 4t ho som bakar kjenner
omnen og veit kor mykje varme det skal til a

$8%.:) Det fyl ei skuff med til kvar bakaromn som ein
legg Dbrgdet i . Skuffa blir smurd med feitt slik
at brgdet ikkje steikar seg fast ,. lor & dgyva varmen,
legg ein ei jarnrist under skuffa . dei som steikte
kake over open varme , brukte ei pamne som dei sette litt

o

P& kan mot roa.i peismuren . dei brukte vel neppe & venda brgdet.
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25 ) Dette med grisling av brgd er ukjend i mi bygd.

20 ) Ringar eller kringler av smult brukar ein &
koka, Yette bukverket er nytt og har ingen tradisjom i
i mi bygd frd gamalt av ,

g8 ) XERXMERXEXXXXXXX Ein brukar & laga bollar av
mjgldeig som ein kokar Saman med mysen i ystekjelem
Desse kokte Dbollane kallar ein for klubb

27 ) Flatbrgdet Dblir sett i brottar eller stger pa&
stabburet . lefsa legg ein i 1lukt spamn eller tre -
holk ofte saman med kaka .,
28 )

Gobrg og vafler blir stemplac i forma. dei blir steikt
e Lause- stemplar har ikkje vori brukt pd kxgk brgd
det eg eller andre eldre folk kan hugsa. ,
d¢ ) Til jul bruker ER ein & laga smd figurar av
smédkaker . Det gjer ein helst for at bornu.skal finn.

hugnad i t. d. figurar av dyr eller folk . Desse figur-
ane blir laga med hendene .

$)’ ) Kaker laga av berre mjglk og mjgl Dblir steikte

i panne m eller pé& takka . Yei kallast for pann -
kake , potetkake og hyllkake . bei blir laga helst i ei
sngggvending nar ein kjem i millom for lefse. eller vanleg
kake Dei vart helst etne opp nysteikte .

32 ) beig som xx blir knmadd ihop med neven blir
til klubb . Denmne kokar ein i ystekjelen eller i vatn,

0g ein lagar duppe: til han av mysost 0g mjglk eller et
han med smgr til .

38 ) Gobrg , vafler , goro og kromkake blir steikte
T Den rgru ein brukar kallast Akost o
Til gobrg bdrukar ein i vare dagar kardemomme som krydd .
Vaffel er kavrdagskost . Uei andre sortane er meir
til finare bruk . Skrivarbrgd  brukast ikkje i mi bygd,
men lenger nede i @sterdalen er dette brgdet fust helge -

k ost N
Ngdbrgd eller ymse surrogat har nok vori brukt i

ngdsédra gamalt attender , men mindre i var tid.
3] Det gir segner om borkebrgdsdra 1807 - 14

35 ) Brukem av bork til brgd ligg sd langt attende  at eg
har ingen greie p& korleis dei laga til borken .

&6 ) bet var nok berre til flatbrgd borken vart nytts ,

8Y-) Borken vart nok berre nytta til & dryga ut mjglet
med omlag som nidr ein under krigstider nyttar sellulose
som hjelpefor til buskapen . EEXKRRXXERXX Borkebrgdet
hadde ein beisk 0g ram smak , fortalde bestemor , og ein
vart ikkje mett av det , men det drygde i mugen likevel

38 ) Dei brukte mose ( Dbrgdmose ) til blunde med
borkemjglet .

39, e ke et o Z:’? domt a9 lgorner Lf It 977
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Olwivis

Thoplagt bregd, trikanta.

> 6

Ihoplagt bred, firkant.

Tegnet ut efter brettete papirleiver som er sendt
inn med svaret og ligger ved det., Mars 195L. R.F.
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