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Bygday, mars 1947

Emne nr. 4.

BAKING

1) Korn og kvern.

Mol ein alt kornet pa bekkjekvernar, eller kunné oig henda at ein stundom mot pa
handkvern som ein hadde pa garden? Kor lenge vaikliarn i bruk til maling av korn? Veit
De om det framleis finst handkvernar i bygda?

Kva namn har ein pa dei ulike matar & mala koraebp kva kallar ein dei ulike mjglsortane
som ein far? Gjer greie for dette sa ngye somradar det gjort skilnad pa mjglsortane at
ein gjekk over til & nytta bygdemylner? Kva korniedng tar ein til bradmjgal (veggerand,
veggefallskors 0.s.b.)? Kva kornslag nytta reilaking (nemn serskilt for dei ulike sorter

brad eller kake)?

2) Mjglet
Har ein brukt & sikta mjglet til baking? Kva slagdshar ein hatt? Kva nytta ein det grove

mjglet til som vart att etter siktinga?

3) Meiner ein det er betre & baka av nymale mjalanmjal som har statt ei tid? Er det
vanleg at ein set mjglet inn i ei varm stove fekibga, dersom ein ikkje har nymalt mjgl? Har

ei neit serskilt ordlag for mjgl som kjem rett kderna (kvernvarmt mjgl t.d.)?

4) Finst det samnam for korn og alt som vert lagdet: mjal, brad og allslags mjgimat

(grjon, gron, grjgn o. fl.)?



5) Baksten

Veit ein av at det har vore brukt at ein pa sunméayahar gatt saman om bakinga, saleis at
kvinnfolka sat i same stove og baka? Korleis oreinaseq i slike tilfelle med steikinga?
Dersom det ikkje er nok kvinnfolkhjelp pa ein gakdn det da henda at ein tek bakinga som
bytesarbeid, saleis at ein farst bakar for det kirghaldet og seinare for det andre?

Veit ein dgme pa at det var sers flinke bakstekjgar i sume bygder som vart nytta til

baking i andre bygdelag og?

Dei ymse slag brgd og kake

Det er urad a nemna her i lista alle dei ymse bogdakeslag som finst i heile landet. Men vi
bed at hjelpesmennene vare skriv opp alt dei weit a si bygd. Det er viktig at vi far namn
pa alle slag bakverk og at det kjem tydeleg fram &ag som er i bruk i dag, og kva slag som
er gatt or bruk. Sa langt som det er rad a fa aet, mil vi og gjerne fa vita korleis dei ymse
slag brad og kake vert laga, bade kva slag mjaisetg ein har i dei, og korleis ein steikjer
dei.

Vi bed at alle vil svara sa utfarleg som rad edeane lista vi sender ut na om brgd og
baking.

Vi sender med ei prenta spgrijeliste om flatbrgan&av hjelpesmennene vare har tidlegare
sendt svar pa denne lista til Nils Lid, dei skdféksvara pa nytt til oss, men dei Iyt likevel

svara pa det tillegget vi har om flatbrgdbakingiHista.

6) Kva for brgdslag nytta rein i Dykkar bygd?

Gjer merksam pa kva sorter som er daglegbrgd, agéxtar ein nyttar til helg og fest, gjev
opp namn pa dei ulike sortane.

Veit ein noko skifte i bradslaga?

Kan det nemnast deme pa eldre bradtypar som néttantgpr hushaldet, eller deme péa nye
typar som har kome til?

Kan ein seia nokolunde kva tid ymse typar gjekbmik, og kva tid pa lag nyare typar kom
til.

Veit ein kvar nye typar kom ifra (by, andre bygdglmed innflyttingar eller med bygdefolk

som har vore ute pa reis)?



Har ein brgd- eller kakeslag som har namn ettendrale bygdelag eller byar (t.d.
hardingkake, svenskekake, nordlandslefse)? Veitvamamn desse slaga hadde i bygda der

dei kom ifra?

7. Gjestvon
Er det vanleg at ein har i huset kaker eller bracmaditt finare slag til & setja fram for uventa

gjester? Kva slag har ein helst til dette? Hame@iko samnamn for slikt (t. d. gjestvon)?

8) Glokake

Har ein minne etter at det har vore bakt brgd &kéee som vart steikt pa gler eller i oske?
Kva namn hadde ein pa kaka eller bradet(t.d. glekakkestomp)?

Kva slag mjgl nytta ein, korleis laga ein til dei@eHadde ein gjeer i deigen?

La ein deigklumpen rett ned i glarne eller vart hanst rulla inn i eitkvart (t.d. lauv eller i fin
bork eller bast (kva slag))?

Er det berre tunne, usyra kaker som har vore steifa? Er det kjent at denne bakematen er

i bruk framleis (t.d. mellom skogsfolk)? Fortel dramgangsmaten sa ngye som rad er.

9) Flatbred

Baka ein fleire slag flatbrad, til "fint” bruk og kvardags t.d.?

Var det skilnad pa bragdet for husbond og tenar?

Hadde ein serskilt brad for handverkarar — litafmenn for tenarane? Kva namn hadde ein
pa dei ulike slag flatbrgd: skinabrad, tunnbradirkagsbred, feredugurdsbrad, sollbrad,
seeterbr@d, handverksbrad, ertebrgd, meiskebrad el kva skilnad var det pa dei? Kva tid

brukte ein dei ulike slaga?

10) Knabrgd

Har ein brukt & smgarja ramjglk pa flatbred for eleterdigsteikt? Korleis gjer ein det, og kva
kallar ein det ferdige bragdet (knabrad, (g)nikabrad

Kan dette brgdet ggymast lenge?

Brukte ein a ha slikt brad liggjande i von om atklem gjester, eller bakte ein det til starre
festar som brudlaup og gravferd.

Korleis vert det servert (sett fram med smgr og@gr vanleg flatbrad til middagsmaten)?



11) Leiv

Kva meiner ein med ordet leiv? Meiner ein det fgbdka flatbrgdet far det er steikt, eller kan
ordet nyttast om brgdet etter steikinga 0g?

Kan ordet leiv nyttast om ei skive av omnsteiktdog? Kva kallar ein vanleg ei bradskive

(eit stykke brad, ei skive, bragdskive, kakeskive)?

12) Lefse

Korleis lagar ein lefse? Har ein fleire slag lefisdefse, skininglefse, kvelefse t.d.)?

Lagar ein lefse til serlege have, eller har eisddil kvardags? Har det vore noko brigde i
dette i seinare ar? Nyttar ein lefse til nistentat@isemat? Lagar ein noko serleg til & smgrja
lefsa med? Kva er smgrja laga ta, og kva kalla8tka ord nyttar ein for & smgarja lefsa
(klina, krina, gnu lefsa) og korleis vert det gort

Nyttar ein ordet lefsekling? Er det skilnad paéeds kling, eller meiner ein det same med
desse orda?

Kva skilnad er det mellom lefse og flatbrgd?

13) Bretting
Er det brukt & bretta flatbradet eller lefsa soml #ggjast bort? Brettar ein alt eller berre det

som skal nyttast til nistemat?

Kva kallar ein det nar ein brettar brad (neppabo.® Har ein ulike namn for kvar einskild
mate ein brettar lefse eller flatbrgd pa?

Kva kallast det heile, utbretta brgdet?

Kva kallast brgdet nar det er lagt i to (helmin)2 Kva kallast bradet nar det er lagt i fire
(lefse, lepse 0.s.b.)?

Korleis brettar ein det bradet som skal vera fertag kva kallar ein det (nistelefse, t.d.)?
Skal seeterbrgdet ha ei serskilt bretting? (Ver ggdrett ein papirleiv og legg ved svaret, og
skriv namnet pa kvart stadium.)

Lyt ein bretta leiven mens han ligg pa hella (tgkkedler kan ein gjera det etter at han er
ferdigsteikt? Let ein leven liggja pa hella og lsi@st litt pa kvar side for kvar gong ein brettar
han?

La ein farg (press) pa flatbrgdet som ein brettar gjorde ein det berre med det bradet som
ein la bort heilt og ubretta? La ein tyngre fargnsiebradet og saeterbrgdet enn pa anna brad

(for at det skulle taka mindre plass i pakkinga)?



14) Gjeer og surdeig

Korleis fekk ein gjeer til braddeigen dersom einékkadde gamal gjeer?

Kunne ein rgra saman vatn og mjgl og lata deflsd&ttsurna av seg sjglv? Kor lang tid
gjekk det med for & fa gjeer pa det viset?

Laut ein bryggja gl for & fa gjeere til bradbakimdgr ein farst hadde fatt gjaer, kva kunne ein
da gjera for a ggyma gjeer til neste baking?

Kva slag bragd var det ein gjeerte med g1? Var Qetk til dagleg, eller var det berre til
hggtidene?

Var det vanleg & lana gjeer av grannen dersom kje Hadde sjglv? Var det reglar for at ein
ikkje fekk gjeva fra seg gjeer etter soleglad? Kuangar hadde ein for det? (Gjev namn pa

surdeig, @lgjeer 0.s.b.)

15) Har ein brukt surdeig til bakinga?

Korleis skaffa ein seg surdeigen? Let ein det lst&er att i bakstetroget og rulla til ein liten
bolle og ggymde han turr til neste baking?

Hadde denne bollen sert namn? Korleis lgyste ainddzopp (med vatn)?

Eller tok ein av ein viss part av deigen til sugfeKvar ggymde ein denne (i mjgltunna, -
byrda, -kista t.d.)?

16) Korleis kunne ein vita nar deigen var ferdiggiZzeKunne en sja det, eller kjenna pa
deigen med hendene, eller smak pa deigen?

Har det vore brukt a gjera ei grop i deigen og aadbrennande stikke nedi, og dersom stikka
slokna med ein gong, skulle gjeeringa vera ferdig?

Brukar ein mjukt gjeerbrad til dagleg na for tidadrlis var det med dette far? Et ein brgdet

ferskt og nybaka, eller skal det helst vera nolagad gamalt? Kvifor?

17) Tok stekinga lenger tid dersom ein nytta suydenn nar ein nytta gjeer?

Kor lenge laut bradet sta i omnen nar ein nyttaeigr(eit par timar eller opptil eit heilt
dager)?

Nytta ein sers veik varme nar ein baka med surdeag® ein taka brgda ut av omnen og vaeta
dei under steikinga?

Laut ein fara annleis med brgd som var baka metkgyretter steikinga, enn anna brad (t.d.

pakka det ned varmt med det same ein tok det atranen)?



18) Hardt gjeera brgd
Har ein baka syra brad pa liknande vis som ein bitdidrad?

Nytta ein dette til kvardags eller v ar det heldestlege hgve, jol og liknande?

Kva kallar ein slikt brad eller kake (krotakakerdiagkake t.d.)?

Kva gjer ein for at dette bradet ikkje skal blgeg sinder steikinga, kjevla rein med eit sert
kjevle, krotakjevle, eller trinse?

Korleis er kjevla eller trinsen pa skap (skoregdar eller tett sett med spikar t.d.)?

Har ein brukt & prikka over kaka med ein reidskam siknar ein kam?

Har ein baka kake av gjeera deig, som ein klappaheadene til ein fekk ho hgveleg rund og
flat?

Strika ein over denne kaka med ein trekam?

Kva kalla ein kaka (kamkake)?

19) Steikinga
Kor heldt ein seg med steikinga (i stove, kjgkgong, dar), eldhus, kjellar)?

Hadde ein bakaromn?

Korleis var omnen bygd opp (gjer eit lite riss)?

Kva steikte ein i denne omnen (bade syra og usyrd)B
Har ein hatt omnar som star utanfor huset?

Kva er orsaka til at dei er bygde ute (brannfare)?

20) Er eller var det vanleg at fleire husstanddtamysame bakaromnen, eller har kvar mann
sin eigen omn?

Kan det vera fleire som eig ein omn i lag, elledet alltid ein mann som eig omnen og andre
far lana eller leiga hja han?

Dersom dei leiger omnen, kva er da godtgjerdsla asigaren far av leigaren?

21) Kva slag ved nytta ein til & heta opp bakarammed (risved og smaved t.d.) og kor
mykje rekna ein at det skulle til (rekna ein t.ddmengda i tal omnar; t.d. med tre omnar ved
kunne ein steikja fem omnar brgd)?

Kva merke hadde ein pa at bakaromnen var mateie¢st@ydde litt mjgl inni og sag kva
farge det fekk, baka eit lite prevebrgd, heldt kaimthi og kjende pa varmen)?

Kva radgjerder har ein dersom bakaromnen er fdr(kastar inn ein neve salt t.d.)?



22) Korleis gjorde ein omnen rein att far ein seitebrgda? Sopa dei oska vel or?

Det har sume stader vore brukt at dei etterpaitglmal notefille eller liknande og duppa i
vatn og virra kring ein stav. Med denne reidskapépa ein sa over omnsbotnen.

Har ein gjort pa liknande vis i Dykkar bygd?

Sumtid ser det ut for at dei ikkje har fatt oskeamga rusk sers godt ut av omnen far dei har
sett brada inn. Da vart brgdet noko ureint og kpé&utindersida.

Var ein ngye pa a fa alt rusk ut far brgda vatesan?

Har ein brukt & leggja noko i botnen pa omnen faklge brada skulle verta for sterkt steikte
under?

Sume plassar har ein hjelpt pa dette ved a legdiggmise lag halm i botnen fgr ein sette inn
brgda. Veit De av noko liknande?

23) Korleis nytta ein ettervarmen i bakaromnenrettéradet var ferdigsteikt (til steiking av

smakaker, til turking av ved t.d., eller bork)?

24) Dersom ein ikkje hadde bakaromn, korleis hgekih seg da nar ein skulle steikja
gjeerbrgd og —kake?

Har det vore brukt & steikje mellom to takker (@8leller mellom to omnslok?

Hadde ein da varme bade over og under? Var undeevaeller overvarmen sterkast?
Brukte ein a steikja i gryte? Kva slag gryte nyiia om sa var (flagryte)?

Laut ein venda brgdet dersom ein steikte det melbomnslok?

Har ein brukt & steikja under ei kvelvd gryte?

Korleis var da framgangsmaten?

La ein t.d. bradet pa glar (torvgler), kvelvde grgiver og dekte gryta til med glar?

25) Grisling

Har det vore brukt a setja brgdet inn i eldslogéitastund, saleis at elden slar over bradet?
Kva kalla rein dette (& grisla, griksla t.d.)? tar nytta serleg reidskap til & halda brgdet inn
over elden med? Korleis var denne laga (som eifelgaifer greip t.d.)?

Kva kalla ein denne reidskapen?

Var det alt slag brad ein grisla?

Gjer ein det framleis?

Eller kva tid pa lag gjekk det or bruk?



Kva kalla ein den opne elden der ein grisla bréggleteld, glesedl)?

Hadde ein brad eller kaker som fekk namn av eltdndliseldkaker)?

26) Brgd som vert koka

Har ein brgdmat som vert koka i vatn eller annakesésr steikinga (kringler t.d.)?

Gjer greie for arbeidsmaten.

27) Har ein brgdslag som ein kokar i eit kar, itidukke?

Kva slag brad er det, og korleis er framgangsmatem kallaer ein dette brgdet?

28) Korleis ggymer ein brgdet

Kor lenge kan dei ymse slag brad og kaker ggymast?

Kvar lagra rein bragdmaten (i stabburet, i bua?.d.)

Korleis ggymer ein dei ymse slag (flatbradet s&athingar pa golvet eller pa hyller, syra
brad og kake i kornbingen, finbradet i bradholkin).3

29) Kakestempel og figurkaker

Det har vore mykje brukt & pryda kaker og mjuktdonged figurkrot. Til dette har ein nytta
utskorne kakestemplar av tre helst. Er det kjeleisaDykkar bygd?

Kva namn har ein pa stemplet som ein nyttar (kak&std.) og kva slag figurar var mest
nytta?

30) Har ein hatt ymse slag figurbrad eller figurkeik Var desse laga til serlege hggtider, jola
t.d.?
Korleis var kakene eller brada pa skap, og kva nhatte dei? Korleis laga ein dei? Kva

slag deig nytta ein?

31) Har ein brukt kaker av mjal og mjalk eller myj vatn 0.s.b. og som ein steikte pa hella
(takka)? Kva kalla ein slike kaker (hellekake, &ase, mjglkekake t.d.)? Var dette
daglegmat, eller var det helgeddagskost?

Laga ein slike kaker dersom ein slapp opp for biage desse kakene ggymast eller laut
dei etast nysteikte?

32) Har ein nok oserskilt namn pa deig som ein khap i handflata til kaker (t.d. lovedeig)?



33) Kva slag kaker steikt i jarn har ein nytta ikRgr bygd (vaffel-, goro, skrivarbred 0.s.b.)?
Korleis lagar ein dei ymse sortane?

Er det gjestebodskaker, eller nyttar ein dei tdldg?

Har ein serleg namn pa kakergra?

Har ein nytta krydd i bakverk? Kv a slag (anisMe?

Ngdbrad

| ngdstider og darlege kornar har folk lote hjedeg med mangt for a halda livet oppe. |
darlege kornar nar dei fekk lite eller darleg kdaut dei taka ymse anna til hjelp. Dersom det
har vore nytta noko slag "surrogat” for mjgl i Dydkdygd under siste krigstida, er det av

interesse a fa det med.

34) Bork

Har ein i manns minne nytta bork til & blanda idmgwlet for & drya det?

Dersom ein har kjennskap til borkebradet berre segmer, ville det vera bra a fa vita kva tid
dei skriv seg fra (uar, ufredstider)?

Har ein namn pa desse uar og ufredstider?

35) Kva slag bork var det helst ein nytta (av fuam, lind, bjark)?
Kva tid pa aret tok dei borken (tidleg om vareavlgypinga, i furuborkonna etter varonna)?
Korleis stelte ein borken til (turka, banka, knusgemala og blgytte)?

36) Kva nytta ein helst borkemijglet til (flatbrad.}?

Kunne ein nytta borkemijglet nett pa same vis sonaanjgl, berre knoda det inn i
brgddeigen, eller laut ein farst koka som ein geaudet?

Kunne ein baka brgd av berre borkemjgl, eller éantha anna mjgl og?

Kor mykje mjal og kor mykje borkemjgl rekna ein géet beste bragdet (2/3 bork, 1/3 mjal)?
Kor mykje borkemjgl var det meste ein kunne ha i?

Har ein i vanlege tider brukt & koka almemijgl inyaig ha veeta (almemoska) i flatbradknoda

for & fa fin seig deig?



37) Har ein rekna at borkebrgdet var sunt for feller trudde ein helst motsett, at dei vart
sjuke av det? Kva slag sjukdom var det helst eidde at ein fekk av a eta bork (feber,
blodsott, at ein vart posut i andletet, hardt liv)?

38) Er det kjent at ein har blanda saman andre enmtebradet for & drya eller skaffa betre
naeringsto i brgdet? Kva slag emne har ein nyttetie (ymse slag plantar, iselja av fisk,
fiskebein, knuste bein, beinmjgl, mask)?

Korleis stelte ein til dei ymse saker som ein bndorken? (T.d. kveken laut ein vaska,
turka og mala pa handkvern, syregras koka eindiligog hadde oppi deigen; torten (turten)
reinska ein av det ytre seige laget og nytta beetkvite og mgyre som var inst 0.s.b.?)

39) Mose
Har ein nytta mose til drygsel i brgdet? Var mosskma som surrogat for mjgl, eller nytta ein
han i gode ar og? Meinte ein at mosebrgdet vaggstint for folk? Kva tykte ein om smaken

(stram, vond, eller betre enn anna brad)?

40) Kva slag mose var det ein nytta og kva kaltahgin (matmose, etarmose, grisemose,
bregdmose, krgtermose, rugmose, reinmose)? Kvatétqt var det ein henta mose til baking?
Nytta ein mosen til mat pa anna vis enn til brddytaut eller dravle t.d.)?

Kor mykje mose hadde ein i tilhgve til mjglmengda?

41) Beinmjgl
Har ein brukt & blanda beinmjgal i braddeigen? \&rallslags bein ein nytta pa det viset, eller
var det berre visse slag? Korleis stelte ein fithé@esom ein nytta til dette?

Mol ein beina, eller stgytte ein dei? Kva reidskgfia ein?
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