Svinhult sn.
Ostergotland.

Bakning av limpor.

[I vdnstermarginalen:] Ugnen rymde 18, 19 limpor

Beredningen skedde i ett stort degtrag som var ihopspikat av brader, och som var smalast i botten och
vidgade sig uppat. Sammanmalet mjol tomdes i, och darover hélldes kokande vatten sa att det blev en
lagom fast deg, som man stotte i med en rund tvarstot -> [illustration] och ju langre man arbetade
degen dessto sotare blev den. Det var ett mycket styvt arbete, och fick man karlkraft till hjalp var det
bast. Detta skulle sedan sta sa varmt som mojligt och darfér baddades degtraget ned i en sdng med ett
baklakan 6ver och kuddar omkring och 6ver och fick sta sa ett dygn. Jastades sedan med surdeg pa
kvéllen, (som maste l6sas upp i ljumt vatten flera tim. forut, for att ha bringats till jasning innan man
arbetade ned den i degen). Degen blev trogjast av surdeg och jaste fortare om man hade ”dreckesjast”.
Né&sta morgon knadades i mera mjol och smaksattes med sonderstétt kummin sa att det blev en fast
deg. Lades sedan upp pa bakbordet och utbakades i stora och tjocka kakor som fingo jasa upp, naggades
sedan och sen fort in i ugnen att graddas omkring en tim. Penslades med kallt vatten sedan de tagits ut
ur ugnen.

Vortbrod. (kalasbrod)

Vorten kokades ihop for att bli s6t, varefter den fick svalna tills den blev lagom ljum da stalsiktmjol
inarbetades samt surdeg eller dricksjast till en vanlig fast deg och gjordes i ordning pa kvallen. Nasta
morgon arbetades i mera mjol av samma sort till en fast deg som fick jasa upp. Lades sedan upp pa
bakbordet och rullades i langa breda levar som krusades, fick jasa upp, naggades och sattes in i ugnen
att gradda ndarmare en tim. Penslades sedan med kallt vatten eller ihopkokt vort.

Bakugnens eldning.

Ugnen eldades helst med torr granved eller mojligen med bjoérkved, och sedan det brunnit ned tog man
[illustration] <- ugnsrakan och med den flyttades alla glod till hérnen och sidorna sa att hela ugnen skulle
bli sa jamt uppvarmd som majligt. Nar gléden borjade slockna sopades den ut med ugnskvasten ->
[illustration] [vid illustrationen: tra |jarn|] i vilken var fastsatt farskt tallris ikord i de bada jarnringarna.
Den doppades flera ganger under tiden i kallt vatten for att ej brinna upp. Sopades sa gott det gick, men
var inget ovanligt att att man hittade sma kol pa undersidan av brodet. Varmen provades med att kasta
in litet mjol i ugnen. Forsta insattningen kallades férsta fermen, och i den graddades det godaste brodet.
Andra do. kallades andra fermen. Om man t.ex. hade for svag varme till férsta fermen sa kunde man
lagga in het glod i den mindre luckan som var bredvid den stora ugnsluckan. Den mindre luckan var
igensatt med en vél inpassad tegelsten. Den stora ugnsluckan var en [6s jarnplat som lucka med ett
handtag i, Man satte t.ex. ett vedtra e. d. som stéd mot den stora luckan for att vairmen skulle bevaras i
ugnen. Om man under graddningen behévde se in i ugnen hur dar var, sa tog man bort tegelstenen i den
lilla 6ppningen och tande en “spingesticka” och korde in den i den lilla 6ppningen och lyste sig med inne
i ugnen. Till andra och tredje fermen behovdes ej ldggas in sa mycket i ugnen endast nagra stickor e. d.
Behovdes heta glod for att sedan 6ka varmen under graddningen, sa gick det latt att erhalla sddana i den
Oppna koksspiseln.



For att tillvarataga eftervarmen, brukade vi baka “knyffel” Den bestod av kokt, krossad potatis och
mycket sammanmalet ragmjol som arbetades till en hard deg och rullades ut i smala stanger och skars i
mycket sma bitar och lades pa bakplatar och torkades i ugnen. Nar de skulle anvdndas, rostades de i
kaffebrannare, stottes i mortel och anviandes sedan att koka som kaffe.

Ett annat satt att anvdnda eftervarmen var att gradda sa manga ”“Parapannkaker” som man hade formar
och "brapannor” till. Kokt potatis och kokta morotter mosades sonder och blandades med kornmjol, salt
och mjélk och tdmdes i de smorda formarna och graddades. Ats som frukostratt s lange de rackte,
uppvarmda eller kalla och med stekt flask till.

| mitt fordldrahem anvandes aldrig annat an kokt mosad eller ra riven potatis att dryga ut mjolet med vid
bakning. Men det hande ibland nar det var missvaxt, att vi fingo ta’ havremjol i brodet i stallet for
ragmjol. Under nodaren 1868-1869 var det manga har i trakten som drygade ut den lilla mjélsmulan de
hade med hasselknopp, och en del tog grabergmossa, rensade val, skéljde, kokade och hackade (i
hackhon) och blandade i mjolet. Ett mycket gott brod fick man av att blanda mjolet med islandmossa,
men forberedningen var mera omstandig. Man rensade mossan val och skoljde den och sedan
behandlades den som nar man lutade fick. Islandsmossan lades varvtals med bjorkaska och slackt kalk i
ett laggkarl och fick ligga sa en viss tid, (men har ej kunnat fa veta huru lange) och vattenlades sedan.
Né&r den skulle anvandas kokades och hackades mossan och blandades med mjélet. Ragen kostade da 30
kr. tunnan och det var ej manga har som hade rad att kopa sadan.

Manga har i trakten bakade sd mycket till jul sa att det skulle récka till pask, och det var mycket vanligt
att se i hemmen en lang stake i taket pa vilken halkakor hangde att torka. Vi for var del var sa stort
hushall att vi maste baka oftare. Nagon gang kunde det hinda att vi torkade matbrddet i taket men i
regel hade vi det forvarat i en “stanna” (laggkéarl) med lock 6ver ute i visthusboden.

Paltbréd.

Blodet efter nétkreatur och grisar blandas med mycket rariven potatis och rikligt med salt, for att det
lattare skall kunna férvaras. Surdeg (eller jast numera) blandades i till en vanlig deg som fick jasa dver
natten. P4 morgonen arbetades in mera mjol till en fast deg som fick jasa upp. Utbakades tunna, runda
kakor och med en kniv gjordes ett kors i kakan. Vet ej om det hade nagon ritual betydelse. Med ett
korvhorn gjordes ett hal mitt i kakan. Fick jasa upp, naggades och graddades. Sedan kakorna kallnat
klovs de itu, for att kunna torka lattare, och traddes pa en lang, smal stake att torka i taket. Anvdndes
oftas som frukostratt pa sommaren tillsammans med stekt flask och mjolksas.

Midsommarsjast.

Vid midsommarstiden nar vattnet blommade, tog man litet rinnande vatten och blandade i
sammanmalet mjol sa att det blev som tjock valling. Forvarades i kruka med lock 6ver och maste sta i
jamn varme omkr. 14 dar tills det var fulljast. Da arbetades i mera mjol sa att det blev en fast deg, och av
den bakades ut sma kakor som torkades i taket och anvdndes sedan som surdeg eller dricksjast.

Angdende bendmningen baka anvdndes det har forr dven om t.ex. baka pannkakor, raggmunk, vafflor,
plattar, mjolmunk = tunna pannkakor. (knada) ”"Kna: dejen.” g uttalades som det engelska er-ljudet. Man
sade att man skulle baka ut bré. Substantiv: baket. Yrkesbagare fanns ej har i socknen utan var och en
bakade till sitt hushall.



Brolos sades endast nar brodet var slut. En brobit, e’ brosmu:la. U uttalades som ué. E’ broskiva, en
brokant. Brodet hade stalrand, = var pafullet. Om hart brod sade man att det var knaggligt, halt. Ansags
att man blev stark av att dta mogligt brod. Det yttre av ett mjukt brod kallades skorpan, det inre =
marlen. En bulle ar rund ex. skorpbulle, en lev ar lang och smal,

Om man var utan brod kunde man i en hast baka ut sma tunna kakor = glérglafser, som graddades pa
gléden i ugnen.

Ordsprak har: De & inte alla da de vankas bré i hunnabu:sa = hundkojan. (Det var ndr man forplagades
med nagot gott.)

Bakugnen var troligen av grdsten och lera. Tegelugnar funnos ocksa, men varje hem hade i varje fall sin
egen bakugn.

Leret blandades med siktad aska och vatten och arbetades val tills det blev lagom fast. Endast smavéxta
personer kunde krypa in i ugnarna och lera dem. Ugnsbotten = &rlen skulle leras sa slat och jamn som
mogligt. Taket var valvt. 18-19 stora limpor fingo rum i den, sa den var stor och hade form lik narslut[na]
teckning.

[Hlustration.]

arlens form

ugnsluckan stod pa tegelsten utanfér ugnen. Ugnens tak var valvd.
[Hlustration.]

"ungsgressla” av tra och rymde tva runda kakor.



