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Brodbakning.

Uttrycket “Baka” kan menas i olika sammanhang. Sa kan man s&dga | morgon skall jag baka. Kom da sa far
Du en mjukkaka. Da &r det meningen att baka tunnbrod. Sa sdger man: Jag skall baka vafflor for jag har
inge kaffebrod. Eller jag har bakat ragbrod i dag. Ordet baka eller bakning menas tillredning fran mjol till
brod i olika sorter. Da man tillreder degen, sa sager vi “knada”, dd man anvander hdnderna. Eller
”Stopa” da det blir en stdrre deg som kan taga hela dagen att baka. Vi bakar av omkring tjugo liter mjolk
pr dag. Det blir 6ver tvdhundra kakor. Tunnbrod vagande atta st. 1 kg. Jag var med en gang. Vi bakade av
fortio |. mjolk en dag. Da var dagen langre. Man var ung och stark.

N&r man bakar kallas man for ”Bakstra” Nagon som enbart hade sitt uppehille av bakning fanns nog inte
forr i tiden. Men de som kunde kavla fick ga i gadrdarna och hjalpa till, host och var. Det var da det mésta
blev bakat och da i flera dagar i strack. En vecka eller tva veckor om det var mycket folk pa gardarna.
Betalning for en dag var, ndr min mor borja vara borta och kavla. Hon var bara tolv ar. D3 fick hon 37 6re
Det var omkring ar 1875. Nu blev det smaningom mera betalt, sa da jag borja vara borta, sa fick man en
kr. Nu ar en dagpenning tjugo kr. Jag har varit i flera gardar och bakat.

Aven i annan socken. Men nu ir det inte s& manga som bakar. Det képes fran storbagerier.

N&r man bakar tunnbrod da eldar man forst upp i ugnen, och det far eldas ut ett par innldgg. Veden
lagges lite sick sack att borja med sa det blir drag och fart. Nar sa degen ar fardig att bakas, sa tages en
del upp pa bordet. Det dltas sa det ar jamn fasthet. Sedan delas den med kniv i lagom bitar att baka en
kaka. Denna degbit kan da bli en trettio kakor av. Det tar ungefar en timme att baka detta. Da for en
som kavlar, och en som graddar. Kavlingen sker forst med en pa tvaren randig kaver, som har hantag i
badgge andar. S3 man far anvdanda bagge hdanderna, och stracka ut allteftersom kakan blir storre. Men
man maste kanna efter med spade sa att kakan ligger 16s, och mjéla under. Nar den ar lagom tjocklek
och omfong da naggas kakan och viandas samt sopas ren fran mjol, sedan graddas.

Graddning sedan kakan ar sopad och fardig. Da tages kakan med en lang spade och vdndas och lagges
samtidigt pa en stor fjal, sopas igen och sa skjutsas in i ugnen. D3 blir brodet finast graddat om eldslagan
kommer innifran och ut dver kakan. Den ansas och vrides om, sa den blir jamn graddad fran alla sidor.
Sedan pa ett bord med undersidan upp for att sopas igen, sa att inget kol eller skrap sitter fast. Det &r en
lang prosedur fran mjol till brod.

"Bryggstuga” kallas en bakstuga. Men vi sdger ocksa, Vi har bryggstuga i kdllarvaningen, om det &r
murad bakugn déar. Det var pa vintern 1917. Jag var och bakade i tva dagar dar som de hade bakugni
ladugarden. Det var en gammal ladugard, och sa kallt att det var fruset i gbdselrdnnan. Kor hade de. Vi
blev uppmande att "4t bréd ocksad” da vi at. Det gav méattnad och sovlet var det mindre gott om. En gang
holl Mor pa kdrna smor. Sa kom en kvinna och hennes sexarige pojke. Dom var ute och smahandlade.
”Nasa”. De blev sittande en stund, s& tog gumman upp en brédkaka och sade: At nu, ma ske méul litte
ma nu Hans. Det var en fin vits till min Mor. Hon 6ste da upp gradde som dom fick att ata till sitt brod.
Sadan gradde kallades; Karnfloutan. Da man at enbart brod sa kallades det mola eller "moul” brodet.



Namn pa brodkant av bulle sista biten, sa har jag hort. ”Aschellbiten” Men det uttrycket ar ej Jamtlanskt.
Mera da fran Norrbotten. En brédkant eljest kallar vi Brodskalk. Hellst om det har blivit tortt. Eller en
sista bit av kakan. Skalken.

Den basta veden vid bakning av tunnbrdd ar aspveden. Den ger jdmn varme och sprattar ej. Darnast ar
tallved fin. Den ger visserligen mera rokutveckling, men spréattar ej. Granveden sprakar och har sig sa
man far se sig for att inte tandas. Vad an for sortes trad veden bestar av sd maste den vara riktigt torr.
Det skall brinna sa att eldslagan slar over kakan. Det skall flamma 6ver kaka: sa gumman. Den forsta
vedspis av jarn som jag mins var en Norsk ugn. Med eldrum langs igenom spisen med tva hal for
ringarna, att taga bort och satta ned grytan eller kaffepannan i. Den gick ej baka ndgot med. Bakugn fick
vi den forsta jag vet omkring nittonhundraatta eller sa.

o N

Bendmning “Gudslan” menas med allt brod och mjol. Tappa brod pa kolvet [val golvet] kunde val handa,
och att ej taga upp det var en stor synd. Man blev larda att taga vara pa varje liten bit. Horde i var
barndom om Flickan som trampade pa brédet for hennes skor ej skulle bli smutsiga. Hon sjonk och
drunknade i dypolen. Till straff for hennes hogfard.

Levebrdd. Det kan sdgas sa om nagon har ett yrke som ger honom uppehille. Eller om en trotjéanare far
stanna pa garden och leva sin alder ut. Han fick da sitt levebrod dar. Ett stort stycke brod kallas brodflak.
En brodskiva kallas brodskiva, sista biten av bullen blir skalken. En brodknalle. Det ar en hoptorkad bulle
som ej kniven biter pa.

Benamning pa brod vid olika hogtider har val funnits. Vid begravning omkring ar nittonhundra. Da var
brukligt med brodlott for varje gast. Underst var en stor saffranskringla, och darpa ran samt "krokar” En
Jamtlansk delikatess. Dessa krokar bakades ocksa till bréllop.. Det var en gumma i Sunne socken som var
behjalplig med bestyr till bréllop i Mariby. En socken pa andra sidan Storsjon mitt emot Ostersund, Ja
hon tyckte att det vore roligt med ett litet experiment. Hon bakade in en sdkerhetsnal i en ring. Tva ar
darefter gdstade gumman i en gard i Oviken, Pa andra sidan S,sjon. Hon fick en krok b. I. a.. Och da hon
brot sonder kroken kom sdkerhetsnalen fram. Man fick en lott pa fat till kaffet. Det som ej ats genast
sparades.

Paltbrod. Brod bakad av blod. Det bakades av all sortrs blod. Men grisblod anses tjockast och
vardefullast. Det blandas, ibland med vatten eller dricka. Det bakades ojast. Da som tunnbrod. Det skulle
sotas, hellst med sirap. Om man har jast i degen. Da gar baka som slédta vete bullar skéras till skorpor och
torkas. Det tunna brodet vikes en gang och hanges 6ver en stang att torka. Eller graddas upp och rullas.
Det tar da minsta utrymme. Mjol till blodbréd tar man, dels kornmjol och grovragmjol. Kryddar lite salt,
sirap och om man tycker om kyndel, kryddpeppar och mejram. Vid tillagning brytes palten i kokande
vatten. Ates med mj6lksas och stekt flask.

Folktro eller seder vid bakning forr. “Det dr som forgjort” Da det inte vill bli riktigt sa fint som man
onskar. Det kan vara smetig deg. Om saden inte &r riktigt torr vid malning. Da gar det ej sa gott. Baka da
det ar nymane tror man inverka. Det blir da finare. Om ”bakstran” som graddar, vander Fjalan bakvant,
sa sades att nu ska vi fa hdra om nagon flicka som fatt barn. Om en kaka gar sénder for henne som
graddar. D4 kommer det ndgon som ar hungrig. Om man har férlite mjél under kakan vid utbakningen sa
fastnar den i bordet. Da siges att man ar snal med “gubben” Det var en gumma hemma i byn som ritade
bort ringvorm med osyrat bréd. Hon ristade en femhorning motsols och (kanske sade nagot) men sedan
spottade hon pa brodbiten och kastade den i elden. Jag sag pa en, det gjorde verkan.



Bakugnen bor vara murad av vanligt tegel. En del lagger eldfast tegel i botten mitt i ugnen. Da skall det
inverka sa att veden blir drygare. Men det ar inte lika bra att grddda i en sadan ugn. Det har sa latt att fa
sa kallad "mjolfis” pa undersidan av kakan. Det blir |4tt s3 om inte man sopar av mjolet ytterst noga
innan graddningen. Det smakar heller inte gott, och ar som gulaktigt i fargen. Ytinnehallet av ugnen &r 1
x 1 m och 2 dcm. hég i mitten av valvet. 1,07 dm pa sidorna. Samt murad med tva langder stenar en
brygga fram om, for att ha utrymme vid ans av brédet vid graddning. Det syns pa kortet.

Det bakades “knolar” Detta bestod av urskrapet fran traget som degen jast i. Det skulle vara sa fast deg
som mojligt och bakades i stora kakor, ganska tjocka, och rutades i sma bitar eller revor innan
graddningen. Sedan det graddats och torkat, sa brots det sonder i de sma bitar som ristats, och rostades
och maldes till kaffe. Da inge kaffe fanns, Eller att blanda med kaffe for att dryga ut detta. Det var en
gang en friare som korde med hést, S& kom han till en gard déar det fanns flickor. Hans hast blev sjuk,
Men han sade, att om det majligen fanns ett oskrapad trag och han fick det, och ge sin héast sa skulle den
bli frisk. Joo da det fanns, Hasten blev frisk och ivag till ndsta gard. Samma fel med hasten, Men dven dar
blev blev hans hast botad. Till sist kom han till en gard dar ingen hjalp fanns for de hade tvattat tragen.
Dar blev han kvar och fick hustru.

Om en brodkaka som gatt sonder blev hoplappad och var hel efter graddning, da sades att det haller, de
far varandra. Man lappade ihop nagon man hort som sallskapade.

Om man mjolar snalt under kakan, sa att den fastnade vid bordet. Ja da var man snal med gubben.

Om kakan inte stannade i ugnen nar den skots in, utan kom med fjalen tillbaka en bit. Da sades, nu ar
han efterhdangsen.

Om man lagger pa kakan pa avigsidan av fjalen av misstag. Da far man héra om nagon som skall fa
smatt. barn.

Om en fardigbakad ograddad kaka halkar av fjdlen innan man har fatt in den i ugnen. Ja da skulle det
hdnda nagot oforutsett.

Till matsack pa slattern fick da folket, den ena dagen en kaka arterblandningsbréod med en oskskiva
[ostskiva?] och en messmorklick till. Den andra dagen en arterblandningsbrédkaka med en flaskskiva till.
Sa fick de skoélja ned med hemkokt enbéarsdricka. En dag kom det en stortregnskur. Da sprang alla till en
lada och fick skydd. Men sa kom bonden sjélv. Han tog av sig skjortan och lade den inom lad-dérren, och
gick utan att sdga nagot, han slog med lien sa det ven om han. Da maste ju alla ut och sla trots regnet.
Betaningen var da 50 6re pr. dag fér man. Och 37 6re for kvinnorna. Nu ar det nytt folk pa garden. Det
bargas inget smaho, nu for tiden, och allt arbete utféres maskinellt Ladugarden moderniserad. Mjolken
gar genom kylen direkt fran kon till krukan

”Arterbréd” bakades av drtermjol och vatten och lite salt. Det ar inte |att att utbaka sa tunt av enbart
artermjol. Numer bakas det av mjolk som “stépamne”, och blandning i degen av kornmjél vetemjol och
artermjol. Utbakas i enbart artermjél och det blir nog kraftig drtersmak.

Forr i tiden omkring ar 1880-90. Da bakades nagot som kallades “arterblandningsbrod”. Det skulle jasa
och inte vara tunnt utbakat, men stora kakor som viks ihop en gang. Min mor var och rafsa pa en stor
gard hér i narheten. Dar hade de tolv st. slatterkarlar, och sex st, damer som rafsade, En rafserska efter



tva slattare. Saledes arton st. P4 morgonen fick de en slat kopp kaffe. Det fanns bara fyra par koppar.
Ingen disk utan det var bara att skynda sig tomma for nasta.
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Brodbakning. Kakan graddas.



