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Brodet och dess tillredning.

l. Inledande fragor om bakning.

Anvandningen av ordet "baka”. | ortens mal brukas ordet “baka” endast vid tillredning av bréd. Ordet
baka anvandes endast vid sjadlva utbakningen av degen till brédkakor, hit raknas daven kakdmnenas
avskiliande fran borddegen.

Arbetet med “baka” heter bak, bakkst, bakkstn, bakning. Man anvander dven ordet storbak ifall
bakningen pagar flera dagar och da flera brodsorter bakas samtidigt.

Knackebrodbakning.

Vid sddan bakning kan ordet "baka” ha tva olika betydelser. Den ena géller hela proceduren for brodets
framstallning, utom stépningen som ar sarskilt moment i brédets tillredning. Man sager “vi ska baka i
morgon”, och menar da inte bara sjalva utformningen av brodet, utan ocksa grédddningen, upptagande
av brédet ur trdget o. dyl.

Andra betydelsen av "baka” framgar av resonemang da husmodern talar om att hon ska ha ”"Anna Kajsa
som bakar och Lena som grdddar” Det ar Anna Kajsas uppgift att ta degen ur traget och lagga den pa
bakbordet, ta ett stycke av bolLddjjéinn (borddegen), d. v. s. ett kakdmnd, baka ut detta till en kaka,
rullkrassla den med rullpicken (fig 7), och sist med bakdspjdLka vanda den upp och ner, och ldgga den pa
andra dnden av bakbordet, och sa ta ett nytt stycke av borddegen o. s. v. Lenas uppgift ar att som
grddderska lagga kakan pa brédfjdLa, rullkrassla den och sedan féra in den i ugnen och lata den graddas,
ta ut den, sopa den pa bdda sidor. Denna inledning far belysa de olika betydelserna av ordet "baka”.

For att beteckna arbetet med att baka anvandes i ortens mal orden bak, bakkstn, bakkst, bakning,
bakninga. Orden kan i viss man sagas uttrycka en kvantitet bréd. Om man sager baka till vinters, sa
menar man att sa och sa mycket brod maste bakas att det racker till vdarda’n (till varbaket.

Tider for bakning.

Brodbakningens terminer voro tre: vinter, var och sommar. Vinterbaket borjade in i oktober da man fatt
troska, i alla hdandelser skulle det vara fardigbakat fore tiden da tjanarna gick ur tjansten, man sa att man
baka till vinters. Under vinterterminen forekom dessutom tvenne, arligen aterkommande mindre bak,
namligen bLokakédbakd sedan man slaktat i slutet av oktober, och tjakkakébaket fjorton dagar fore jul.
Varbaket sattes i gang i borjan av maj, och detta brod skulle racka tills man bakade till stdttanna i mitten
av juli. Sommar eller slattans bakbrodet skulle racka fram till slutet av oktober ungefar.

Vid bakperioderna luktade det mjukkakdlukta fran var och varannan bréggstugd (bagarstuga) da man
gick forbi. Vinterperioden var langst sa det var nodvandigt att baka minst tre dagar, de andra perioderna
ett par dagar. Dagarnes antal berodde pa huru manga personer det var i familjen.



Gemensam bendamning for de som bakade var: bakdtjdringdrr ifall de voro lejda, var det gardens kvinnor
sa man helt enkelt bakkstarra. Vid matdags kunde mor séga till ndgon av barnen: "Ga a boa in
bakkstarra ta ata”, om det var gardens egna kvinnor.

Vid forberedelserna fér bakningen deltog karlarna i sa matto att dom utvalde och stéllde i ordning
bakveden, — som skulle vara av gran eller tall —, och om tiden det medgav hjalpa till med att bara in
mjolet fran h6bérrd till koket. (Var det kallt stopte man stopan till férsta dagens bakning i koket dar det i
regel var lampligare temperatur an i bagarstugan, andra och tredjedegsstop gjordes i bagarstugan da
varmen darstades blivit lagom for jasningen efter en dags bak.)

Det fanns kvinnor som hade bakning sdsom sdsongbetonat arbete med bakning at andra.
Bagare som bakade matbrdd spisbrod for avsalu kom pa 1800 talet till socknen.

| detta bageri bakades aven skorpor peppardsjérndrr, pepparkakor och vetekaffebrdd i langder som skars
i bitar och saldes som sakallade sjelingsbré.

Fore ovan angivna artal fanns det sa kallade bagerskor som bakade och salde kaffebrod, atgangen kan
sagas vara ringa. Det bakades mest pa bestallning till brollop och dylika tillstallningar.

Il. Allménna fragor om brodet.

Ordet gussjlarnn (gudslan) anvandes mest for vegetabilier eller darav tillredd mat, — dock inte frukt. Man
har hort sadana uttryck som: D& & s6 myttja gusjlarn ti da honn diskvattna att a rosa (kon) fo sa rekktitta
kalas. Om man diskat efter ett mal med bréd och grét eller efter ett mal med kéttrdtt var sak samma,
det var gudslan i vattnet i alla fall.

Aven om i brédet var inblandat bark eller annat s raknades det som guds/d@n.

Minne av att det var synd att dta finare brod till vardags an det vanliga finns inte, det ansags emellertid
som hog grad av sl6seri att ata sondagsbrod till vardags ifall man hade nagot sadant bréd, vilket sallan
var fallet.

Tappade man brod pa golvet, tog man upp och at upp det, hade man slutat dta och rakade tappa brod
pa golvet tog man upp det och lade det pa brodet pa bordet.

Begreppet dagligt brod.

Det har funnits uttryck som gusjdlav (Gudskelov) att vi ha sda (sdden) under tak, sa vi ha da bréféa for i
vinter. "Battre brodl6s an radlds” ar har nog ett uttryck for att man har befunnit sig i en situation som
man kunnat bemastra, hallre dn att det varit ett uttryck for brist pa mat.

”Smulor dr ocksa brod, pinnar ar ocksa ved”, brukar man sdga har, man man tanker val pa att det lilla ar
vart att ta reda p3, inte bara om brod utan dven ifraga om andra ting av liten storlek. Begreppet
levebréd kan uttryckas med, tjéna sitt bréd.

Att vara i nagons brod ar att vara i ndgons kosthadll. Men fast prasten har eget kosthall, sdgs han vara i
socknens bréd.



Brodet har for det mesta rackt bra till, men med sovlet (smoret) har det varit knappt manga ganger. Man
kommer ihag att man blivit uppmanad att vdanda den sldta undersidan av brédet upp da smoérgasen
breddes. Pa den knottriga 6versidan gick det at mera smor for att fa det att synas pa brodet.

Att ata brod utan smor eller sovel kallas méLd kakdrn. Brésmé:La (brédsmula), pl. brésméLdrr kallas de
smulor som med tiden hopar sig i matbordets brodlada.

Ett stort stycke brod kallas kakdstyttjd, kakéhdalLLvd och kakdfj6Ling om det ar % resp. % kaka.

Da det ar fraga om limpa eller tjockt bréd som ar skuren i skivor, kallas forsta skivan kdtskiva, den sista
latskiva.

Brodets egenskaper.

Brodet har stdlranna om degen var daligt jast.
Torkat brod ar skértt (skarpt, vasst, hartt (hart), mort.

Med bulle menas en kaka (fig. 1a, den ar rundkullig, 10-15 cm. diameter, 5 cm. hog; en limpa (fig. 1b)
25-30 cm. lang, 10 cm bred; kaka kallad tjackkakd 20-25 cm. diam. 3 cm. tjock. ”Lev” finns inte. Dessa
tre brodsorter kallas med ett gemensamt namn tjakkbré och bakad av ragmjol.

Kusd ar ett figurbrod som bakas till jul och kallas julkusd. Julkusar ar av olika slag, dels simLa av vetemjol,
dels pepparkakskusar i form av grisar, tomtar m. fl. typer. Julkusar var avsedda fér barn. Barnens faddrar
gav sina fadderbarn en eller flera kusar samt en Julbulle (fig. 1a) till jul.

I1l. Bakningen och bakredskapen.

Dar man hade sarskild bagarstuga bakade man dar. Det forekom att man hade bakugnen i bostaden
(koket), och da forsiggick bakningen i kbket.

Bakstugan kallades i allménhet bréggstugdrn, formodligen av den anledningen att man bryggde dricka
dar. | bakstuga med litet utrymme fanns inte bakugnen inne i den utan den var uppmurad pa yttersidan
av huset pa sa satt att ugnsdppningen gick jdms med stugans inre viggsida. Graddningen kunde saledes
foretagas inne i bakstugan. Denna bakugn var 6verbyggd med ett lagt skjul som kallades kdpa.

Det férekom att ett sarskilt rum i boningshuset var avsett for bakning, bakugn fanns alltsa dar. Detta
rum kunde, da bakning ej pagick anvdndas som snickarverkstad och sléjdrum. Sa anvandes dven
bakstugan dar den fanns.

Betraffande tiderna for bak var det, (vilket man hade bakugn pa ena eller andra stéllet) de tre
allmannast férekommande perioderna, vinter-, var- och sommarbak.

Bakugnen och dess delar.

De flesta bakugnar var konstruerade snarlikt fig. 3. Ugnens matt: djup 0,8 m., bredd 0,9 m., hojd fran
hallen till valvet 20-25 cm. De skillnader som kunde forekomma mellan bénders och dvrigas ugnar var
att storleken kunde variera darfor att en bondbakstuga i regel var storre och majlighet darfor gavs for
nagot storre ugn, konstruktionen kunde fransett storleken vara ganska enahanda.



Bakommshdlla var platt (vagrat), den var inte begrénsad av nagot sarskilt eldrum pa sidorna. (Eldrum pa
sidorna ar en senare tids uppfinning.)

Bakugnshallens platta bestod av plattlagda branttegel murat i lerbruk.

Bakugnshdllar av gjutjédrn bérjade anvandas i slutet av 1800 talet, dessa inmurades i den gamla ugnen sa
att det blev ett eldrum pa varje sida. Eldningen kunde da f6érsigga under det man graddade. Dessa hallar
koptes fran Bollsta masugn och gjuteri i Ytterlannas sn, hallarna var av tva storlekar, tvd- och fyra kaks.
Bakugnens valv kallades vdLLvd, och 6ppningen jimdrn. Om luckram av jarn fanns kallades denna ocksa
jimdrn.

Sternarna i ugnens framkant uppbar sig sjalva genom att 6ppningen var valvd. Ugnen hade inte sarskild
rokutgang i skorstenen, den var anordnad som i fig 3 3. Rorets utgang ovanfér ugnsdéppningen kallades
lyssndrn. Rokfanget kallades murkranns.

Ugnséppningen stangdes med en lucka av brader som spikats fast vid ett krokigt stéd som var sa
avpassat pa langden, att nedre dndan av stodet kunde sta pa den nedanfér ugnen varande spiselhéllen.
Denna lucka tappte till ugnen utan fastklening med lera.

Sedan gjutjdrnsjiman kom i bruk var samtliga luckor, fér ugn och eldhélen av gjutjérn. Oppningen for
rokgangen (fig 3 3) lyssndrn tapptes med en dragsten (fig 3 5. Platsen framfoér ugnen var anordnad som
oppenspishall och hela bakugnens nedre del jams med spiselhédllen var inramad av en spiss-sylla av
brader av 2 tums tjocklek, och sammanfogad i hérnet medelst tappning.

Bakveden. Gran och tallved anvandes i allmanhet. Den var av 5 kvarters langd (0,75 m.), den skulle vara
torr, och smaklovs.

Eldningen. Vid eldningen lades ett vedtra pa snedden pa hillen, sen lades ved ovanpa sa mycket som
rymdes under valvet, men inte i ugnens hela bredd. Vid sido eldning da man hade jarnhalla skulle veden
vara mera smakluven for man skulle fa in sa manga vedtran som mojligt i de tranga eldgravarna.

Var det daligt drag i skorstenen pa grund av kalldénns (kallanga) kunde det latt bli svarttségga. Darmed
menades sotet som bildades pa veden pa grund av den ringa syretillforseln.

Sarskild brandstér anvandes, och varmed brasan ordnades och ansades sa att hela ytan av héllen blev
jamt varm.

Sedan ugnen ansags lampligt varm, rakades eldmérjan ut med en ugnskard (raka). Ugnsrakan bestod av
ett tvartra som var 0,3 m. langt, med ett hal pa mitten i vilket en 1 %2 m. lang stor insattes.

Den stacks in i ugnen ovan gloden, sattes ner i inre andan av ugnen samtidigt som man drog med skaftet
sa att gléden foljde med ut och ramlade ner pa spiselhallen.

Sopningen av ugnen féretogs, sedan man rakat ut eldmérjan, med en bjorkriskvast vari en kdpp
instuckits i lommdn (bindningen), kvastriset borde halst ha legat i saltlake for att det inte skulle antdndas
sa latt.

Man provgraddade for att konstatera att det var lagom varme. Var varmen for hog sa att héllan svedde
kastade man in aska. Var det dalig undervarme avhjalptes detta med att elda ytterligare en brasa, var
underviarmen lagom men 6vervarmen for |ag skots Idgstenen i botten, eller om 6vervarmen var for hog



drogs lagstenen sa att rokoppningen blev mera 6ppen. Da ugnen bérjade bli sval lade man inpd. Var det
nagot hushall som saknade bakstuga eller bakugn fanns det méjlighet att fa baka hos nagon granne.

Viéffel och rdjédrn. Vaffeljarnet som man graddade vafflor i liknade en tang med langa skalmar och med
rektangulara kdfftar (plattor) ungefar 10 x 15 cm. i vilka vaffel ménstret instansats i bada halvorna. Vid
graddning hade man en trebent pannfot som stod i 6ppenspisbrasan, pa denna lades jarnet, man fick lov
att vanda det ndr man antog att undersidan var i det narmaste graddad for att dven den andra sidan
skulle bli graddad. Sadana jarn kallades vaffdlljarn,och vafflan kallades vaffla.

Rdjdrn var i stort sett likt konstruerade, fast raet hade olika monstring mot vafflan samt mycket tunnare.

Vid vaffelgraddning anvandes smet av kornmjol, men till rda skulle det vara deg. Det hette: grdddd
vafflérn, och jéra réa.

Pannkakslaggar.

Vid graddning av tunnpannkakor anvandes gjutna tackjédrnspannor, ca 20 cm. diameter och 2 cm. tjock
botten, med kant runt om som var 1 cm. hog. De torde ha tillverkats vid jarnbruket i Utansjo. De var ratt
sa tunga och beholls varma langt sedan de tagit av elden.

Bakbord.

Det fanns sarskilda bakbord av olika typer. Det var mest /6sa sddana, men det fanns ocksa sddana som
var fastsatta vid viggen med gangjarn och kunde féllas upp efter vaggen. Ett ordinart bakbord som
anvandes i bakstuga hade en storlek av 2 % x 0,95 m., det var utan sido och dndkanter och lag pa en
bordfot.

Mindre och flyttbara bakbord fanns, dessa voro avsedda for smarre bak, kaffebrédbak och rébak (ran-).
Sadant bord kunde stallas var som helst dar plats fanns, fig. 5.

Baktragen.

Dessa trag kallas ddgtrag. Nar man stéfftd (stopte) anvandes ddgtvardrn (gjord av en talltopp som hade
fem grenar i den grenled man amnade till tvarhuvvd), fér att réra om med. Man bredde 6ver degen med
lakan. MjéLstryta (laggkarl) anvandes att ha mjol i, i bakstugan, men dven att bara mjolet i fran
hébbérrdi till bakstugan.

Verktyg for brodets utkavling

Brédkavel med runtomgaende svarvade rander, och tva fastsittande handtag. Kavelns langd omkr. % m.
inkl. handtagen samt en genomskarning av 7 cm. Kakdrulln, en kruskavel snarlik fig. 7. Denna var, i
olikhet med fig. 7, forsedd med var for sig stdende pyramidformiga “téinder” 7-8 cm. hoga.

Verktyg for brodets inférande i ugnen.

Dartill hade man en langskaftad fjdL, fidLa, kakdfjdL med ett tvarmatt av 40 cm. i dldre tid, i nyare tid har
den varit 50 cm., fjdlens langd med skaft inrdknat 1,30 m.

Vid inférandet i ugnen av tunnbrddet anvandes bréfjéLa, som var alldeles lik kakafjaLa utom att den var
storre, den kunde vara upp till 60 cm. bred.



Hjalpverktyg vid bakning.

Vid pikkékakans (kndckebrédkaka) utformning anvandes en spjdLk narmast lik fig 10, men endast 65 cm.
lang med blad och handtag. Vid tunnbrédkakans utkavling och pdkastning pa fjala maste spjalLka vara
langre darfor att kakorna var storre. Vid graddning av pikkakakdrn anvandes endast en spjdLk vid ugnen
(graddspjaLk), vid graddning av tunnbrédet anvande man tvd grdaddspjaLkdrr for att riktigt kunna skota
och sno kakan sa den blev jamt graddad.

Vid bakning av tjocka brodsorter, tjiakkakdrnn hade man brodstege, men oftast var det nagra brader att
lagga kakorna pa medan de jaste upp.

Naggning av tunnbrddet gjordes med nagga av honsfjadrar, (lik fig 11.

Pikkékakdrn naggades inte med nagga. | aldre tid rullades den med rullpikk med handtag pa varje dnde,
numera anvander man en kortare rullpikk med ett handtag |. skaft, sjdlva rullen sitter i en klyka av
staltrad. Denna rullpikk kallas dven krahllarr. Vid naggning av tjockare bréd anvandes matgaffel.

Nar bakbordet rengjordes fran deg anvdndes en plat, gjord som en sickling, och en fénsterglasbit for
finputsning.

IV. Varav beredes broéd?

Till brédberedning har sedan gammalt anvants korn och rdg. Brodets namn: kornbréd (med nagot inslag
av rag), ragbrdd (helt av rag), vetebréd (bakat av kopmjol av vete), drtbréd (artbrod ar egentligen ett
kornbrod i vilket ingar en mindre del artmjol), bréd av blandsdd (blandsaden kallades havdrrbLannd, och
bestod av ungefar lika delar korn och havre.

Den sad som anvandes till brodet kallades brésd (brodsad) eller brékorn (brédkorn) som den aven
kallades.

Sad som ej odlades eller ej mognade har kdptes inte, men val mjolet, vetemjélet. Inképet av sadant var
av sa liten omfattning att det ej bidrog namnvart till uppehallet.

| en kladd ford i min farfars lanthandelsbutik har i By pa 1840 talet, kan man tydligen se att inkop av just
vetemjol var ytterst ringa. Kvantiteterna kunde vara sa sma som 1 skalpund nagon gang pa aret.

Vid rdnsningen av saden (kornet) efter tréskningen avskildes den i vissa sorter, var och en avsedd for viss
anvandning. Basta och stridaste sorten (strigryrna) som aven kallades framkastékorn, reserverades till
grot- och smdltmjél, sedan kom brédséden som var gemensam med utsddet, Idttséa dvensom hldsda,
hlédda fick manga ganger anvandas till brod.

Mijolet av sdden som maldes och var avsedd till vardagsbrod kalldes brémjéL, bakdmjéL. Brodet darav
kallades pikkdbro.

Ordet sammanmalning finns: sammeldtt, sammanmeLdtt. Sammanmalet mjol var av sdd som malts
med sddorna kvarsittande.

| dldre tider fanns det inget kvarnsiktat mjol. Forst under senare delen av 1800 talet borjade man
siktningen vid tullkvarnarna. Mjolet fick namnet sekktdmjoLd. Da saden skalades i skradverket kallades
sadorna skréppdnn. Det i kvarnen fransiktade kliet kallades sekktsddrn. Sekktsadrn anvandes till
kreatursmat.



Kryddor.

Vid bakningen anvandes: salt, anis, féinkol, koriander, pomeransskal.

For utdrygning och som surrogat vid tillverkning av bréd under missvaxtar anvandes tallbark, under ar
da missvaxt ej var for handen anviande man som utdrygning: drter, rovor, potatis.

V. Deg och jasning.

Pa orten anvandes sa sent som 1880—1890 talet en sorts deg (kanske den héllre borde kallas grét) som
hette s6tbulln, den tillreddes av rdgmalt, fick sta och soéttna ett dygn, och kokades sedan. Da den skulle
dtas skar man skivor som lades pa brod som sovel. Den ansags som nédsovel.

Att satta degen kallades att stopd. Stopningen gjordes dagen fére utbakningen om degen var avsedd till
kndickebréd. Tunnbrédsdegen och bloddegen stoptes samma dag som bakningen och var ojdst.
Materialet till degen kallades stépdmne. Som karl for stépningen anvandes degtrdget (som ses pa fig 6).
Kallas ddgtrag. Den vatska som anvandes kallades stépdmne.

Saltet tillsattes vid stépningen, jasten ocksa samtidigt.
Att bereda stopan kallades stopd, sedan skulle degen trés opp (knadas, altas) dvs. fardigstallas.

Tvaran anvandes da mjolet inarbetades i degspadet. Om det ar bra mjol stegna degen. Om degen &r
stadig ar den lagom.

Om man har mjol av frusen sad bLottnd degen. Degen ar ds, jds, den ds,- jéis- snart 6ver. Om man tryckte
med handen pa degen i traget och ett vdsande ljud hordes ansags det att den var nog jast.

Degen ar bra jdst, surjdst.

De sedan gammalt anvanda brédsorter som var syrade var knédckebrédet och det tjocka ragbrédet.
Osyrat var tunnbrédet och paltbrédet.

Deg fran féregaende bak som tillsdttes som jastamne kallas: surdeg, jdst. Surdegen bereddes sa, att man
tog ett degstycke stort som ett kakdmne som omgavs med mjol.

Dricksjasten som kallas éljdst anvandes som jasdmne nar man stopte deg som skulle jasa. Denna jast
koptes pa bryggeriet och forvarades i flaska i kéllaren. Friska upp jasten uttrycktes med fresskéd opp
jasstn.

Prassjasten kom i bruk kring 1880—-1890 talet.

VI. Broddamnets behandling fore graddningen.

Gemensamt uttryck for arbetet med att av degen gora kakor, bdka.

| allmanhet deltog tva personer i bakningsarbetet och graddningen. Antalet var inte beroende pa
hushallets storlek. Tva personer var lampligast med tanke pa ugnens kapasitet att gradda. en ordinér
bagerska och graddare hinner just sa mycket som hinner graddas.

Arbetet mellan dessa tva var sa fordelat, att bagerskan (den som bakade ut kakorna) tog degen ur
baktraget och lade den pa bakbordets ena dnda, (dar pa bordet kallades degen bolLddg), hon skulle ta ut



kakamnena eftersom hon bakade ut kakorna. Den som kavlade (bagerskan alltsa) skulle fore bakningens
borjan tré opp ddjjédnn sa att den blev val mykkt, lagga upp bakdmjéLd pa bordet.

Grddderskan, (vi utgar fran att det var en kvinna, det fanns nagon karl ibland som kunde gradda) skulle
krusrulla kakan medan den lag pa bordet, lagga den pa fjéiLa med den nyss naggade (rullade) sidan ner,
och rulla med samma rull igen, skjuta in den i ugnen, sno och ansa med den dar tills den var
fardiggraddad, ta ut den, lagga den pa en halmring for att svalna, och sedan sopa den ren fran mjol och
aska pa bada sidor.

Fanns det plats for en halmbddd pa golvet lades kakorna dit, dar de fick ligga en stund, innan de
staplades i hog pa varann. Var det fragan om att kndckebrodet skulle bréickas fick gradderskan aterigen
lagga in kakorna i ugnen (en procedur som gick ganska fort).

Da man tog kakamnet formade man det med bada hinderna till en boll, sedan trillades den runt pa
bordet med ena handen sa den blev lik en upp och ner viand kon, sedan viandes konen med spetsen upp,
med knutna naven trycktes spetsen ner. Med knogarna klamdes kakdmnet ut med ena handen allt
under det att den andra handen holl emot i den blivande kakans utkant, och samtidigt vred den runt om
sa den blev rund. Nar sa den blivande kakan var, pa sdtt som sagts, var ungefar centimetertjock,
mjolades, kavlades, och viandes den sedan bordet mjolats, kavlades pa nytt till den tjocklek som
onskades, nar sa kavlingen var fardig mjélades pa bordets andra anda, och dit lades kakan upp och
nervant, fardig for gradderskan att ta hand om.

Var bakstugan trang sa att bakbordet maste sta efter vaggen eller om bordet satt fast vid vaggen, stod
bada tva (bagerskorna) pa samma sida om bordet, men var utrymmet gott stod de pa var sin sida,
trangseln de bakande emellan blev da upphavd.

Det har inte varit vanligt att sitta vid brédbakning.

Vilka verktyg anvindes? Se svar pa kap. 3. Olikheterna i forfaringssattet vid utkavling av de olika
brodsorterna var inte stora vare sig man bakade knédckebréd, tunnbréd eller longkérr (lonka var av
samma deg som knackebrodet (pikkdbro) bakades av, men kavlades halvtjock och graddades mjuk och
var mest avsedd att dtas farsk), det var bara att kavla tills den 6nskade tjockleken uppnatts. Detta galler
dven da tjocka ragkakor bakats. Limpamnena rullades ut till en jamn vals. Knackebrédskakorna har gjorts
mindre forr i tiden, ungefar 35 cm., numera bakas de ut till ungefar 45 cm.

Mijolet som anvandes vid bakningen kallades bakdmjéL, det var det vanliga brodmijolet.

Var det for litet mjol pa kakan blev den blg och hdrd, var det ddremot mer an behdévligt, var det Iatt att
fa mjolfis.

Den fardig kavlade kakan rullades (krusades) pa bordet med kakdrulln (snarlik fig.7), sa manga drag som
ansags behovligt. Kakan mjélades sedan mycket latt med bakdmjélet, och eventuellt 6verflodigt mjol
sopades av och kakan lades med undersidan upp, pa fjdLa och rullades med ovan ndmnda kakdrull. Den
blev saledes krusrullad pa bada sidor, men som fardiggraddad var kruset kvar endast pa oversidan.

Brodet hade bade 6ver- och undersida. Inga matt anvandes for att fa kakorna lika stora.



Kakan flyttades fran bordet till figLa med tillhjalp av spjdLka, och det kallades vad betraffar tunnbrédet
kasstdpd. For 6vriga sortes brod hade man ingen sarskild benamning for forflyttningen fran bordet till
fjala.

Da man bakade tjockt brod lattades kakan med spjdlk och skot fjdla under. Efter utkavlingen av tjocka
kakor stélldes dessa att ytterligare jasa pa varm plats. De lades enkla.

Degskovor férekom knappast, de som eventuellt blir, inarbetas i degen under bakningen.

Limpor bakades pa sa satt att limpamnet rulades pa bordet med hinderna sa det blev en lang rulle.
Bullar rundades till. Limpan (fig. 1 b), och bullen (fig 1 a) naggades med matgaffel, ibland med en pinne.
Efter formningen lades de pa dukar och 6vertacktes med skynken av tyg.

Sedan de tjocka brodsorterna ar fardigjasta sopas de inte innan de satts in i ugnen.

Knéickebrédet och tunnbrédet daremot sopas latt innan det infores i ugnen. Mjoélet som sopas av kallas
sopmjol. Sopmjélet gavs at kreaturen, helst at grisen om sadan fanns.

Som sop anvandes: kotagelsop, hundsvans, fagelvinge.
Fore graddningen av tjocka brédsorterna, penslades de med en fjadder doppad i sirapsvatten.

VIl. Graddningen.

Ordet utbakning kan inte anvandas om graddningen.

Vid brodets inforande i ugnen medelst fjdlLa, gjordes med denna (fjala) en knyck bakat sa att kakan blev
kvar pa hallen. Kakan 6msades hit och dit med en spjdlk, ibland runt for att f& de mindre val graddade
stallena pa ett varmare stille, eller drogs en fardiggraddad kant ut i ungsoppningen, medan den mindre
graddade delen fick vara kvar i vdarmen. Tiden som kakan skulle vara i ugnen bestdamdes av varmen. For
jast och ojast brod var proceduren densamma vid graddningen.

Tunnbrodet infordes i ugnen med en stor bréfjél. Man snodde och vdnde pa kakan oupphorligen tills
den blev graddad, for detta arbete anvandes tvenne spjdlkar, den ena under, den andra over kakan,
man fick da grepp om den sa den kunde snos i ugnen.

Det férekom inte att brod av nagot slag graddades pa bagge sidorna. Vafflor och ran graddas pa bada
sidor, men de aro ju inte brdd i vanlig bemarkelse.

Att infora brodet en andra gang i ugnen kallas brdkkd, brackningen gjordes for att brédet skulle bli mort
och lattatet.

Brant mjol pa kakan kallas mjélfis.

De tjockare brodsorterna sattes i ugnen med bréfjédlLa. Man tog kakorna fran brodbradan med en spjdlk
och lade dem pa fjdLa. Nagon regel pa huru manga kakor man satte in i ugnen fanns ej. Limpor (fig. 1 b),
och bullar (fig 1 a), fordes in pa enahanda satt som tjocka brodet i dvrigt.

Nar brédet graddas vid dalig undervarme blev det bldgrdddd.

Brod som ar ofullstandigt graddat kallas mjukgréddd.



Brod med stalrand var daligt jast. Torkat brod kan vara: skértt (skarpt), vasst, hartt (hart), mértt (mort).

Skrynkla pa brodet kallades smérlur. Om det rakade bli ett veck pa kakan sa att ytterkanten lade sig 6ver
inat, kunde detta avhjilpas genom att man slog ett slag med spjélken pa kakan innanfér vecket. Det
luftdrag som da uppstod kastade da tillbaka brodfliken i ratt lage.

Om kakan blivit brand var den svedd

Det var vanligt att om nagon kom till garden under bakningen sa skulle han ha mjukkakdrn. Man
brukade ge mjukkakdrn till grannarna. Brod som pa detta satt gavs bort skulle helst vara mjukgrdddat.

Uttrycket “det ar inte bakedagar alla dagar,” finns.

Barnen skulle ha en lillkaka. De tillats att sta och kladda for sig sjalv med en degbit, man menade att
barnen borde fa 6va sig i tid for att s smaningom bli duktiga bagerskor.

VIII. Brodets behandling efter graddningen.

Efter uttagningen ur ugnen lades brodet pa en halmbddd for att svalna, kérndss. Det nygraddade brodet
sopades strax efter uttagningen ur ugnen med kotagelsop eller fdgelvinge. Det avsopade mjélet kallades
mjéLsopa (mjolsopor).

Tunnbrodet veks medan det var mjukt i fyra, pa liknande satt som det 8 dubbla pa fig. 15.

Brodet rdknades i Il6pande nummertal. Det torra brédet forvarades for det mesta pa hébbéssjvinn eller
pa stugvinden.

En hog av torrt brod kallades bréhég. Det mjuka brodet forvarades bl.a. i kissta. Det brukade inte racka
nagon langre tid, sa lagringen var inget problem.

Brodet lades vid maltiden upp pa bordet pa en brédkorg av pldt, men mest var det inget underlag alls.

IX. De olika broédslagen och deras tillredning.

1. Vanligt vardagsbrod.

Redogorelse for brodsorterna som férekommit, hanvisas till svar pa kap. Il

Det bréd som vanligen anvants i hushallet som vardagsbrod ar kornbrodet pikkdkakdrn, tjockt ragbréd
har dven anvants, men det ar i mycket ringa omfattning, tunnbréd nastan uteslutande under sommaren,
paltbrédet mest pa vintern, jamfor kapitlet IV.

Brod av ojast deg: tunnbré och bLobré, bada ha torkats.
Brod i tunna kakor som torkats: knéickebréd eller pikkdbro.
Sadant brod som anvandes i mjuk form: tjakkbré eller r6gkakdrn.

Mjuka brodsorter bakade i form av limpor (fig. 1 b), bullar (fig 1 a) och runda rdgtjockkakan. Limpor och
bullar dven av rag.

2. Hogtidsbrod.

Vetebrod som kallas kaffebré har borjat anvdandas omkring eller fére mitten av 1800 talet.



Namn pa kaffevetebrod: sjelingsbré (skuret i bitar av vetelangd, varje skuren bit kostade 1 skilling),
skorpor, pepparkakor, pepparsjérnérr. Utom dessa brod bakades julkusn som kallades simmLd, och
pepparkakskusa. Kusarna var endast avsedd for att ges bort till fadderbarn vid julen, julkullen var dven
den avsedd for fadderbarn, den var bakad av ragmjol.

Vid de ordinarie bakperioderna bakades ibland en liten stopa av nagot battre knackebrod av korn, det
kallades hdrddassbré. Det var bakat av storre delen korn mjol och till skilnad fran vardagsbrodet som
hade en tillsats av sammalet ragmjol, var det ragsikt inblandat till ungefar % del., degspadet var mjolk.

Fettisdagsbulle ar en nyare tids brod.

Begravningskringlor. Dessa delades ut vid begravningar och lamnades till begravningsgasterna vid
kyrkan. De voro ungefar 20 x 25 cm. stora. Detta brod bakades av vetedeg med saffran

3. Bdttre eller mera séllan bakade bréd. Man har bakat groft brod som anvandes till hastar, hdstbré.

4. Matratter som star pa gréansen till brod. Rén graddade i rajarn: rd, pl. rd’a. Vdfflor av kornmjol
graddade i vaffeljarn.

Pannkakor tjocka och tunna av kornmjol: pdrpannkaka, (potatispannkaka) av mosad kokt potatis och
korn- eller ragmjol; fldskpankaka.

Palt: pahlit,kamms av mjol och blod, kokt i vatten tills den flot upp till ytan.
5. Paltbréd.

Paltbrodet kallade man bLokakdrn. Alla slags blod anvandes, blodet spaddes med vatten, och stoptes i
kornmijol. Av kryddor i bloddegen anvandes salt, dill och I6k. Blodbrédet bakades ojdist. Endast tunnt
blodbréd bakades. Torkades och férvarades som knédckebrodet.

X. Folktro och folkseder rérande bréd och bakning.

Om en kaka vid bakningen gick sénder da nagon fraimmande kom in, sa trodde man att han var
kakdsndL.

Brod har anvants att rita bort ringsmég (revorm) med, man ritade en femuddig stjarna med en brédbit
kring ringsmégd, och sa gick det bort — med tiden.

| svansspetsen pa en ko som var forgjort skar man med en kniv sa det blédde, blodet tog man pa en
brodbit som man gav kon, som blev bra.

Xl. Talesétt och liknelser.

Salt och brod gor kinden rod.
Ha, rent mjol i pasen.

Kaka soker maka.

Det ska bli andra bullar av.

Hall brélamman (munnen) annars ska du fa se pa andra bullar.



Battre brolds an ralos.
Hogsjo den 1 september 1960.
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