Mer om bakst
Flatbrod

Sigrid Nygard (f. 1926) har fortalt om tradi-
sjonen med bakstekoner og flatbredbakst
fra Vingelen, slik mora skildra det da hun
vokste opp etter hundrearsskiftet. Mora,
Randi Torgersdatter Nesset, f. Nordvang,
kom fra garden Nordvang i Vingelen og
var fodt i 1895. Under Sigrids oppvekst pa
Bakkgata pa Tolga i 1920- og 30-ara var
ogsa flatbred i daglig bruk. Det vanligste
navnet pa flatbrod har vert bred, mens
brod i esterdalsmalet benevnes som kake
eller kakeskive.

“Mor fortelde ifra sin barndom i
Vingilla at dom brukte mye i kosthaldet den
gongen. Dom sparte pa flatbrodet, men ikke pa
smoret. Heme hos a mor bakka dom flatbrod to
gonger om dret, om hosten og om varen. Trulig
bakte dom ta seksti kilo mjol nar dom bakte.

Dom bakka ihvertfall en hel sekk med mjol. Dom
brukte myolk (skumma mjolk) til flatbrodbaksten.
Vatn har komme seinere. Og bakinga pagjekk
nok i 3-4 dager. Dom laga deigen om marrin,
slik at det bare var til a bynne for bakstkona.
Det var oppfyrt og gjort i stand.

Barbro Lien (f. 1858) hette ei av dom
som gjekk og bakkd den gongen. Ho var flink,
men ho var veldig noyen. Fo matte handteres vel-
dig pent og fekk ekstra forpleiing. En kopp kaffe
mied noe godt attat ble servert midt i okten. Og sa
skulle det ogsa bakkas nar bakstkulla var inne
og at. Takka skulle aldri bli kald. Pa Vanga var
det berre a bestemor som fekk bakka, for det matte
ikke klines med noe deig nedi bakstfjola. Barbro
Lien var svert noye pa at brodstoa var jamn og

fin, og pa at brodleven var pent bakt og riktig
stekt. Bakstekona fikk med seg de tre siste lei-
vene. Det var en vennlig gest, det, et lite privile-

gium som ho hadde. Bakstekona fikk nok beta-

Nybakt flatbrod pa vei til stabburet. Vi kjenner to av personene, Siri Anders-
datter og Olga Hoye. Bildet er fra Midt-Hoye i Rendalen. Repro: Musea i Nord-
Osterdalen (25963).
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ling og, en eller annen form.

Den gongen tvisteikte dom flatbroda, dys.
at dom la pa leiven forst og stekte den pa éi side,
0g sa snudde dom ‘n. Sa kom dem med neste lev og
la oppa den stekte sida, for da giekk ingenting til
spille av mjol da. Sa dom halvstekte kvar lev, da.
Det hendte at det var med noen nar dom stekte
flatbrod.

Nar dom bakka, sa la dom leivan’ un-
der press, og det var aldri noen som fekk ta av
sto’en. Det la veldig mye eere i a levere et skikkelig
bafkverk, der. Nar stablene kom inn pa buret, ble
brodet lagt pa en lem (ei bordplate), som var festa
mied snorer oppi taket. Det var for a hindre at det

kom mus pa det. Press ble lagt pa toppen av brod-
Stoa.

Om véren nar det ble bakka flatbrod,
bretta dom det i hop, for at de skulle frakte det
med til setern, eller i fjella. Leiven ble oppdelt i
spyell . “Spyell’ var leiven delt i fire. Leiven ble og
delt i spjell nar dom bakka finar’ og tunnar’ flat-
brod til giestebruk. Det stekte dom gody.

Viss du at flatbrod attat middagen, sa
at du det sann det var. Til rakfisk for eksempel
brukte en potet og smor pa flatbrodet. Men bade
11l frokost og til nons sa smurte en pa flatbrodet,
bade smor og ost (..) det flatbrodet som ble brukt
da, var mye mer bastant enn det som blir brukt i

Foto fra bildesamlinga i Vingelen Kirke- og Skolemusenm:
Som representant for bakstekjerringene tar vi med dette bil-
det av Marit Hagen (1888-1963) fra Vingelen. Marit var
tkke den som sa nei nar folk spurte om flatbrodbakst, og
mange var nok de brod-"stoer" hun bakte for bygdefolket.
Ejystein Eggen, bygdebokforfatteren, skrev noen vers om

Marit, og slik lyder et av disse:

"All den baksten, store min,
bygda at og Marit baka.

leiven bolkta som ein vind,
kjevlet rulla, fjola knaka.
Han som Gud og herre hette,
Sfram til dagleg arbeid bod.

1 ditt dyre andlets sveitte,

skal du mana fram ditt brod."
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dag. Det skulle vor’ mat i flatbrodet,
0g dom brukte det jo med smor og fisk
pa.

Heme pa Bakkgata at vi
flatbrod til frokost, attat middagen og
attat kveldsmaten. Dom bakka bade
host og var, og da brukte dom og potet
i flatbrodet, men det flatbrodet var van-
skelig a bakka. Vi hadde na alltid
en brodstoe’ pa buret, og det var
thoplagt brod, som blei brukt pa seter'n
og pa arbeid. Ho mor kosta av det
overflodige myjolet (grynmyjolet) og tok
vare pa det, og brukte det til brod-
myol. Det ble litt varmt og sprott, og
var godt a kjevle.»

I 1930-ara var bl.a. Ma-
rit Volden Klausen fra Tolga var
kjent for bakinga si. Hun bakte
sa fine og tynne leiver, og brukte
«dallokk» for a fa leiva sa fin som
mulig. Hun skar jevne kanter
rundt leiva, og flytta dallokket
rundt under steikinga, slik hvert
bred ble jevnt og flatt.

Et lite utvalg av oppskrifter

Vi N

Berit Fremmergard, Fadalen, er en av dem som
fortsatt baker flatbrod daglig. Foto: Musea i Nord- i
Flatbrod fm To{ga Osterdalen, 1998.

2 | skumma mjolk

2,5 kg grynmjol
Litt rugmjol
(N _J
[ = )
Flathrod fm Yj)mez‘l Mjolka eller vannet ble kokt opp og slatt
5 liter skumma mijelk (eller vann) over rugmjolet. Ofte lot en det sté slik fra
5-6 kg mellomgro]v fves kvelden til neste dag, og knadde hvete-
3/4 ke fin ru mijolet da. Til utbakinga kunne en bruke
{5 sflt i sammalt hvete eller byggmijel.
- - (Hardaskost og herdasmat, 1980: 118.)
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Lefse

Lefse ble for et hundreir sia brukt bade
om mjuke og harde brod som var stekt pa
takke. Seinere har lefse fatt et redusert
betydningsinnhold, slik vi na bare bruker
lefse eller lemse i Nord-Osterdalen om
mjukt brod pa takke.

Lemseoppskriftene kan variere en
del fra distrikt til distrikt, og av og til fra
bygd til bygd. Eiav de lokale oppskriftene
vi har sett pa trykk har inneholdt poteter,
rugmjol, saup, smor og sirup. Smeret og
sirupen ble smurt pa lemsa. Andre opp-
skrifter inneholdt flote og mjolk, mjol og
hjortetakk.

- N
Lemse fra Vingelen

1/2 kg rugmjol

1/2 kg hvetemjol

2 bs hjortesalt

1 stor kopp flote (evnt. raflote)

surmjolk
- B

Det ble regna som en kunst a lage
fine lemser, understreker mange av infor-
mantene. Deigen matte vare slik at den
ble lett 4 kjevle. Til utbakinga brukte de

grynmjol eller hvetemjol. Steikinga skulle
vare sa jevn som mulig,

«lLemse bakka dom til hogtider. Pa
Toljen’ og de andre bygdan’ nordover smorte dom
lemsa nar ho var bakka — med smor og sukker
— og det var litt av en kunst. Dom skull’ itt
ver’ knipen pa smoret, men viss du hadde pa
for mye smor, sa blotna lemsa. No rorer dom
smor og sukker kvitt for dom har det pa, men
det gjorde dom itte den gongen.» (Sigrid
Nygaard.)

Akostlemse

Til akostlemsa tok de deigen av flatbed og
rulla den ut i hvetemjol. Sa lagde en ei god
rore av god fletemjolk, sukker , kanel (kar-
demomme opplyser noen) og et egg. Ved
steikinga skulle flatbrodet steikes forst pa
ei side. Deretter smurte en rora over pa den
sida som ikke var stekt, bretta leiva dob-
belt og stekte den videre pa begge sider.
Akostlemsa skulle vaere mjuk.. Dersom en
stekte den for lenge, kunne den bli for hard.
«Den at dom ofte nar den var varm» ble
det sagt pd Tolga.

Akostlemsa var god til suppe, og
var szrlig brukt de dagene i aret da flatbrod-
steikinga foregikk.

Ingeborg Stromsoyen baker lemse pa Johanhangen, Alvdal. Foto: Per Hvamstad, 1970.
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Annen bakst

Sirupstynnkake fra Rendalen
2 1 mjolk

1 kg margarin

1 3/4 kg hvetemjol

1/4 kg fint rugmjol

Smurning:

11 flote

11 sirup

2-4 ts kardemomme

- J

(Oppskrift fra @vre Rendal Bondekvinne-
lag)

Framgangsmaten er at en forst koker opp
mjolk og margarin og rorer inn litt etter litt
av mjolet til en grot. En rorer av og til inn-
til groten er avkjolt.

Ingrediensene i smurningen skal
ogsa kokes opp. Groten kjevles tynt og ste-
kes pa takka. Smurningen skal en smore
pa leiven etter at den er stekt pa begge si-
der. Den skal brettes dobbelt, stekes lyse-
brun og skjares i firkanter.

Sirupstynnkake har blitt brukt til
hogtider og fester som bryllup, barnedap
og konfirmasjon. Den blir kjevlet tynt, stekt
pé takke og smurt med ei «kossen(rore) av
sirup, flote og kardemomme. Den blir bret-
tet dobbelt, stekt godt og sa skaret opp i
firkanter.

Sirupstynnkaker er fremdeles
arbeidssomt a lage, men bakstekona har
iallfall faerre ting 4 passe pa enn for i tida.
Da smurte de takka med smor i ei fille, og
en matte hele tida vere papasselig med
vedfyringa for 4 fa jevn steiking pa kakene.

Foto motstaende side:
Magnhild Mestvedthagen, Narjordet, smorer lemse.
Foto: Musea i Nord-Osterdalen, 1991, (13209).

I Rendalen har det vaert tradisjon a
spise rommtynnkake sammen med sirups-
tynnkake. Sirupstynnkaka var for et par
generasjoner mest brukt i Rendalen, men
na er den nok nesten like mye brukt i an-
dre bygder i Osterdalen. Oppskrifta er stort
sett lik overalt.

Sirupstynnkake har gjerne ogsa
blitt kalt bare tynnkake eller ‘tynnkaku’.

Skrivebrod

Denne kaka blir brukt til de samme hogtid-
ene som sirupstynnkaka. Deigen var rom-
megrot som var kokt av flote, litt mjolk og
hvetemjol.

Skrivebrodet skulle en kjevle tynt,
stikke ut rundinger og steike pa ei takke.
Rundingene tas igjen seinere, og en «skri-
ver» ned pa dem med ei «kossen(rore) av
flote, sukker, mjol og egg. Til slutt torkes
de i stekeovn ved svak varme. I gamle da-
ger brukte en neverkam til a «skrive» med.

& ™)

Kosse til ca 50 brod
11 flote

2,5 dl sukker

3 ss potetmjol

3 ts kardemomme
20 ss hvetemjol

1 egg

(ca. 50 bred)

= =/

(Ovre Rendal Bondekvinnelag)

Pisk krem og bland i resten. Kossa smores
pa bredet, og det skal lages monster. La
breda terke i romtemperatur for de torkes
i steikeovnen ved 150 o C til de er svakt
lysebrune.

Romtynnkake
Den er kjevla tynt, skaret i firkanter og stekt
pa ei takke. Deigen inneholder bl.a. suk-

ker, kanel og kardemomme. Kakene blir
brukt til kaffe.
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Romtynnkake

3/41 flote

1/4 1 mjelk

1,5 dl mjelk

5 ss hvetemjol

3 ss byggmjel

Ca. 3 3/4 dl hvetemijol
(Oppskrift fra Ovre Rendal
Bondekvinnelag)

L J

Jevningen kokes opp og vispes
godt. Deretter tar en i resten av det torre
til groten slipper kjelekanten. Groten ro-
res av og til til den er kald. Groten skal
kjevles og skjzres i firkanter som sirups-
tynnkakene.

Goro og rosetthakfkels
Goro blir brukt over hele landet, spesielt
til jul. Den blir kjevlet tynt, skaret i rektan-

gulere stykker og stekt i jern som er delt i
tre. Den er god til kaffe og sammen med
dessert.

Rosettbakkels lages av ei tynn rore
som bestir av egg, mjolk, mjol og litt suk-
ket. De kokes i smult med et rosettbakkels-
jern. Melis kan drysses over kakene for en
serverer dem.

s )

Jonnbrod fra Rendalen
1/21 flote

1 dl vatn

1/2 ts salt

(1 ts sukker)

2 kopper hvetemjol

2 ss byggmijol

- =4

( Ovre Rendal Bondekvinnelag)
Alt skal blandes sammen og steikes i rundt
krumkakejern.

Rora til disse kakene bestar av flote,

Vaffeljern fra Tufsingdalen. Foto: Musea i Nord-Osterdalen, 1994 (18912).
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vann og mjol. Kakene blir stekt i krumkake-
jern. Jonnbred inneholder som regel ikke
sukker.

I Arbok for Nord-Osterdalen 1992
har Amund Spangen skrevet om
jonnbredet, og der nevner han bl. a. at
denne kakesorten ogsa har navn som ‘god-
bred’ og ‘stekbrod’ i Nord-Osterdalen. 1
Folldal kalles kakesorten ‘avletto’, slik den
gjor i Gudbandsdalen.

i N

Mjolktynnkake fra Rendalen
2 1 mjolk

1 kg hvetemjol

1 kg rugmijel

1 kg margarin

- J

Lages som sirupstynnkake. Kakene skal
kjevles tynne og stekes pa begge sidene.

£ A
Smor sa med denne rora:
11 flote

4 store kopper sukker

1 pk. kardemomme

2 eggeplommer

2 ss potetmjol

400 g hvetemjol

< J

(Ovre Rendal Bondekvinnelag)
Lag litt monster og la leiven torke for den
skjeres opp.

@ 2

Snipp fra Rendalen
1/2 1 mjelk

1/4 kg smeltet margarin
375 g sukker

1 1/2 ss hornsalt

Ca. 500 g hvetemjol
¢ )

(Ovre Rendal Bondekvinnelag)

Alt skal blandes sammen, kjevles og skja-
res ut i snipper. Steik snippene lysebrune
ica. 10-12 min. pa 180 oC. Ogsa i de nord-

ligste bygdene var mjuksnepp mye brukt.

Seterbrod

Seterbrodet inneholdet flote, sukker, van-
liljesukker og hveitemjol og ble steikt som
ei tynn flatbrodleiv pa takke (over svak
varme), og ble skaret opp i snipper. Seter-
bredet ble tynt og sprott. Seterbrodet ble
lagra i bokser, og var kaffimat som de
hadde hele sommeren pa setra.

Natronkake fra Tolga
11 kulturmjelk
1 1/2 ts natron, sop

1 kg rugmjol
hvetemjol til utbaking

(S -

Natronkakene skulle kjevles ut og steikes
pa takke, men var tjukkere og mjukere enn
enn flatbred. Det ble vanligvis ikke brukt
sukker i natronkakene, slik vi kan se det i
oppskrifter fra Gudbrandsdalen.

Tynning fra Dalsbygda

500 g rugmjol

200 g ertemjol

2 kopper sur flote

4 ts hjortesalt, saup til passe deig

Forst ble rugmjol og ertemjol blanda, og
hjortesaltet ble rort utinoe av saupet. Dei-
gen skulle kjevles i sma leiver, og stekt pa
takka. Dette flatbredet ble brukt med smor
og pilegg.

(Hardaskost og heerdasmat 1980: 119.)
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