Brodet och dess tillredning.
I. Inledande fragor om bakning.

Anvandningen av ordet 'baka’ bake. | ortens mal brukas detta ord om tillredningen av bréd, likasa om
tillredning av andra fododmnen, som ej rdaknas till bréd:

bake pannkakerr, bake raggmongk bake vafflerr.
Ordet baka anvandes blott i sddana fall dar det galler tillredning av nagot atbart.

Nér ordet baka anvdandes om brodbakning, dsyftar det hela arbetet med brodets tillredning. Substantiv,
vilka anvéndes i ortens mal for att beteckna arbetet att baka: bak ”I da har ja storbak”

bake ”"Nu har ja bake en stor deg.”
Dessa ord anvandes dven for att beteckna en kvantitet bréd, som bakas pa en gang.
Tider for bakning.

| de flesta hushall bakade man sa stor deg att det skulle racka fjorton dagar. Till jul bakade man i fyra,
fem dagar sa att det skulle récka till kyndelsmass. Brédet bakades av kvinnorna pa garden. Kvinnor, som
hade sitt uppehalle att baka i gardarna fanns inga, ej heller yrkesbagare.

Il Allmanna fragor om brodet.

Uttryck, som vittna om brodets betydelse och halgd. Minnen om den sedan aro kdnda, att orden 'Guds
namn’ brukats tilldggas i slutet av en mening, vari ordet brod namnts t. ex. “Far ja lite bro i Guss namn.”
Tappade man en brodbit pa golvet skyndade man sig att sdga. ”Gud foérlat ma.” ”Gud vellsingnett.” Man
fick ej vara sa vardslos att man vande undersidan upp pa brodkakan nar den lades upp pa bordet, da fick
man bannor.

Det finns uttryck som: ”Gu vare |6v, nu har vi br6féa.” Ordet "brolésa’ finns i betydelsen brist pa mat.
”Battre brolos an ralds.”

”Da bli ti sjonge for barna i brélosa.”

”Sma smuler & akksa bro, sa tiggarn at [6ss.”

Med maktbiten menas den sista biten av brédskivan man ater till sist under maltiden.
”At upp maktbiten annars har du ingen nytta av maten.”

"Levebrd’, tjéina sett bré (=tjana sitt uppehalle)

Ta brédet ur munnen pé ndgon: Ate ut, ta fértjénsten frén ndgon.

Vara i nagons brod: "Han har manga brdédtere i sitt hushall.”

Brodet som huvudbestdndsdel i fédan med sovel som tillsatts: ”At bro te palltenn sdvelsbuss, sa bonn &t
drangen.”

Dubbelsével (=smoérgas med palagg)



En liten beta brod: ungefar % av en brodskiva

"Villing te frukost, valling te middag a sa en liten beta bré” klagade vallpigan.”
Brodsmula: brésmule, det minsta som kan tankas av en brodbit.

Ett stort stycke brod: bréfLak, bréstykke

En liten ojamn skuren, tunn brddskiva brékane

Den forsta kanten man skar av brédkakan kallas kdtkanntenn

Den sista kanten av kakan kallas latkanntenn En brédkant kallas ‘kant’ i var ort, ej skalk. En liten bit deg,
som graddats i svag ugnsvarme tills den blir hard och knallig kallas bréknalle

| kristiden, da man fick sin lilla kafferanson, bakades knallar, de stottes sonder tillsammans med rostad
rag och arter och pa den blandningen kokades "knallkaffe’.

Brodets egenskaper.

Det brod som bakats samma dag kallas: nybakt bré.

Brod, som blott ar ett par dagar gammalt kallas: mjukt bré

Namn pa gammalt brod: hdrt bré

Brodet ar hogt (= val uppjast, porost)

Daligt brod: kLadditt, degitt, pdfallett vdtlitt

Torkat brod ar hdrt eller mért

Mora skorpor ar battre an harda.

Uttryck for att torkat bréd mjuknat: brét ha sldngne

Moglitt bro ville ingen ata.

Det yttre av ett mjukt brod kallas skérrpa, det inre kallades innamallenn
Da skorpan lossnat: brét & skérrpsldppt

(Skiss pa olika brodformer pa andra sidan)

[Hlustration.]

1 Limpa

2 Efterbaksbrod

3 Bulle

4 Jastbrod, bakat av siktat ragmjoél med mjolk till degspad, krusat med sporre

5 Lev



[Il Bakugnen och bakredskapen.
Bakugn (Se bild)
Pa herrgardarna, och de storre gardarna, hade man sarskild bakstuga: bakstuve

Ugnsoppningen tilltdpptes med en lucka av gjutjarn eller plat: ongstdppa. For att reglera draget under
eldningen hade man en tegelsten for draghalet: dragsten

Bakveden. Man ville ha torr granved att elda upp bakugnen med. Det blev for stark varme av bjork eller
annan ved. Bakveden sagades i langder om 75 cm, med ungefar 12 cm. i genomskarning, den klévs
sedan i halvor.

Eldningen betraktades som en svar konst och som en hogtidlig handling att elda upp bakugnen. Man
lade forst ett trd pa tvaren langst in i ugnen: tvdrtrd, pa detta lade man nagra trén och eldade med tyre
eller naver, sedan gillrade man upp den andra veden for att det skulle bli drag.

Nar lagorna slog ut for mycket och det var fara for soteld skots dragstenen for draghalet.

Da den forsta brasan var utbrunnen, lade man pad mera ved, sa att man skulle slippa att elda om ugnen
till efterbaksbrodet.

Man hade en ugnskapp sjérstake att sla omkring gloderna med, sa att ugnen skulle bli jamnvarm.
Ugnsluckan och dragstenen skoéts till pa halften. Da brédet nastan var uppjast rakade man ut gléderna
med ongsraka (Se bild)

Sedan sopades bakugnen med en ongkvasst gjord av tallris vilket fastes vid skaftet med en jarnring. Man
doppade ugnskvasten i vatten tre ganger under sopningen sa att dlenn skulle bli fri fran aska.

Tempraturen i ugnen provades med att nagra sador mjol kastades in. Blev de mdrkbruna med
detsamma var ugnen for het, da doppade man ugnskvasten i vatten igen och sopade.

Var vdarmen dalig satte man in brodet genast och drog for dragstenen och ugnsluckan.

Ugnsraka -> [Illustration.]

Ugnskvast -> [Illustration.]

Ugnsgressel -> [lllustration.]

[lllustration.] <- Pannstake for inférandet av brapannorna i ugnen

[Hlustration.] <- Brapanna for bakning av ramjolkspannkakor m. m.

Uttryck for varmen i bakugnen: het, jdmn vidrme ddli eller kLen viarme, 6verviarme, unnervarme.

Minnen av en flyttbar bakhall finns inte. Jarn, som anvandes vid tillredning av vofflor, goranjarn,
struvjarn, pannkakspannor.

Jarnspislar med bakugn borjade komma i bruk pa 1890 talet. | mitt fordldrahem fanns en jarnspisel fran
den tiden med market ‘Bruzaholm’



Man hade sérskilt bakbord, men det anvandes ocksa for andra &ndamal t. ex. att torka potatismjél pa m.
m.

Baktrag baktrog

Man hade sérskilda varktyg att st6te inn degen med. | en del hushall begagnade man en rund stétell,
andra begagnade ett klapptra. Da degen stalldes att jasa, bredde man Over ett baklakan.

Karl for mjol: mjoLdske (Se bild.). man kunde ocksa anvénda ett mindre baktrag.
Brékavel anvéndes till vete och smabrddsbak.

[ustration.] Bakbord

[Hlustration.] Degspade

[Mustration.] Brodkavel

[Hlustration.] Mjolasske

[Hlustration.] Degskrapa av jarn (Hemsmidd)

[Mlustration.] Baktrag

Brodkavlarna hade tva handtag, en del voro helsvarvade och en del hade genomlépande axel. Det fanns
bade slata och krusiga brédkavlar. Det var sed att bysnickaren gjorde en brodkavel till lysningsprecent at
de unga, som skulle sdtta bo. Om man ej hade nagot halmatt, sa tog man en kniv och skar ett snitt i
mitten pa kakan och rattade till det sa att halet blev runt.

Varktyg for brédamnets inférande i ugnen. Hartill hade man en langskaftad brédspade: gressell. Namn
pa delarna: sjiva, skafft De brader man satte brodet att jasa pa kallades bakbrader, det kunde ibland
vara ett vanligt sofflock.

Till naggning av tjockare bréd anvandes en téljd bropinne eller en strumpsticka. Till naggning av tunnare
brod en gaffel.

Till det fina jastbrodet, som bakades till helgerna anvandes krus. For att rengdra baktrag och bakskivan
fran deg, hade man en degskrapa av jarn (se bild) eller en kniv.

IV Varav brod bereddes.

De sadesslag varav brod bereddes var: rdg, korn och vete. Benamningar pa bréd, vari sddesslagens namn
inga som namngivande: régbré, vettbré, kornbré, havrebré at hastarna. Den sdd som anvandes till brod
kallades: brésé Av den troskade saden reserverades en viss del till utsade. Det var av den basta kvaliten
och som man viste var grobar. Av den sdden finmalades en del till hdgtidsbrod och for vissa
matlagningsandamal.

Till vardagsbrod fick séad av samre kvalitet duga. Det som vid kastningen stannat ndrmast agnarna
kallades slésé och bestod av froer samt korn av ett ogras som kallades svindel.

Slosaden blandades med havre och malades at djuren. Det mj6él som maldes av ren sad till vardagsbrod
kallades madld.



Det siktade mjolet kallades finsikt eller stdLkvarnsmjoL, det anvandes till hogtidsbrod. Till jasmedel hade
man enbart jast jdstbré Mjol, som ej kliet siktats ifran kallades sammanmalet.

De vid siktningen franskilda bestandsdelarna kallades kLi och anvandes till drav at honsen.
Kryddor, som anvandes vid bakningen: salt, anis, fankol, kummin, pommeranskal, kardemumma.

Andra smaktillsattser: vort, vassla, sirap. For utdrygning av bréd innom orten anvandes forr i tiden:
arter, potatis, kalrotter.

V Deg och jasning.

Man skiljer i ortens mal pa deg, smet och rora. 'Degig’ degi’'Dega’ dege, dege ner, dege fasst Att lata
degen jasa over, eller pa annat satt slarva med degen.)

Inkromet i en bulle blir degi om den ej statt inne i ugnen sin tid.
Att satta degen: jére degen.

Da man skulle baka limpbrod tog man in ragmjol i ett baktrég. Vid middagstiden skallde man pa mjolet
med kokande vatten, vort, vassla eller kairnmjolk.

Till en stor deg gick det at ungefar 12 liter degspa man rorde om med en stét eller ett klapptra. Detta
kallades att stéte inn en deg.

Degen 6verholjdes val med deglakann och fick sta och svdlle tills kvallen, da den iblotlaggda surdegen
arbetades in. P4 morgonen gjorde man upp degen: jére 6pp med jast, mjol och kryddor. Sedan fick den
std och jasa ett par timmar. Var mjolet sélitt sa att degen blev tunn, fick man tillsatta korn- eller
vetemjol och arbeta ned detta i degen sa att den blev fast och stadig. Uttryck i orten att degen jaser:
degen jdser 6pp, degen d tungjéist, degen d ldttjdst.

Deg fran ett féregaende bak, som tillsdttes som jasamne kallas surdeg.

Surdeg blev det av skovorna som blev kvar i baktraget. Man skrapade traget med en kotthack eller med
en liten degspade av jarn. Surdegen smulades in i mjol sa att den ej skulle mogla och férvarades i lagom
tempratur for att ej frysa. Man anvande ej ordet ’jast’ om surdeg. Dricksjast togs hem fran bryggerierna
och kallades jdL. ”"Ha du rort ner jdLa i degen”? sade de gamla om surdegen.

Nar prassjasten kom i allmant bruk i orten vet jag ej. Jasten och surdegen ansags sarskilt utsatt for att bli
skamd under inflytande av onda makter. Man ville ej gdrna lana ut surdeg till personer som man trodde
om trolldom.

| fordna tider gjorde man korstecknet dver jasamnet och sedan 6ver den jasande degen under uttalande
av "Gud valsigne.”

Talesatt: "Gar du borrt a bLir minndre ska ja ha vet (= forstand) te hallda hemme”, sa gumma at
surdegen, som hon lanade bort.

Nér vissa brod bakades (julbréd, sakaka) brukade man forutsdga nasta arets skord.

Otur med bakningen var, i allménhet, ett daligt férebud.



VI Brédamnets behandling fore graddningen
Gemensamt uttryck for arbetet med att gora den fardiga degen till kakor: bake ut degen

| ett bondehushall deltogo tva personer i arbetet, da broddmnena skulle formas till och graddas. Pigan
skulle dlite 6pp degen fran baktraget, lagga den pa bakbordet, knada och arbeta degen sa att den blev
blank och fast, samt rulla ut den till en Iang rulle. Matmodern skar av och delade upp degen i lika stora
kakdmmne. Vid utbakningen stod man vid samma bord. Sedan hjalptes matmodern, pigan eller nagon av
dottrarna at att rulla och forma degbitarna sa att de blev som en liten dos vilken mjoélades val pa
undersidan och lades pa ett sarskilt bord brébrédde (man flyttade dem med bara hianderna)

Da alla brodbitar voro formade klappade man ut dem till lagom tjocklek. Brodkavel anvandes ej vid
bakning av limpor.

Av val inbargad sad gjordes tjockare kakor. Av mjol efter sad, som rakat gro, gjordes tunnare kakor med
ett hal i mitten, sa att de ej skulle bli pdfallne och skérrpsléppte.

Halet gjorde med ett halmatt. Sedan stilldes kakorna att jasa, 6verlagda med deglakan, nara ugnen.

Av degskovorna gjorde man en skrapkaka, skrapkake. Resten av skovorna anvandes till surdeg. D&
kakorna var fardigjasta naggades de med en brépinne av trd, de tunnare kakorna med en gaffel.

Hogtidsbrodet, jastbro sporrades med en sporre innan det insattes i ugnen.
Vetebrodet smordes med en dggula, utrord i litet vatten. Detta kallades att smérrje brét.
VIl Graddningen.

Man kunde ej anvdnda ordet 'utbakning’ om graddningen. Man sade: ”Nu far brot sta i ongen a bake.”
"Nu & brot fardibakt.”

Graddning ar ett ord som tillkommit pa senare tid. | var ort bakades endast jast brod, ojast brod eller
tunnbrod forekom ej.

Man bakade brodet i en ugn dar all glod var utrakad (mérkugn) Da man graddade olika sorters brod
efter varandra, tog man ragbrodet forst och vetebrodet till sist. Blev varmen dalig, lade man in nagra
vedtran i ugnen och rakade sedan gléden at sidorna. Man hade bakplatar att sdtta vetekakorna pa. Till
sist bakades ett par sorters smabrod t. ex. sma vetekransar, smorbakelser, som togs ut ut med en sporre
av massing.

Man gjorde provgraddning av en tunn kaka innan ugnen var renrakad och sopad.
En sadan kaka kallades snarkake, gL6gLdiffse
Nar limpbrddet var uppjast, rakades gloden ut ur ugnen med en ugnsraka.

Gloderna lades in i spisen dar man lagade mat. Sedan sopades ugnen med en ongskvasst av tallris, som
emellanat doppades i vatten. Varmen i ugnen provades med litet mjol. Sedan naggades brodet och togs
varligt fran bakbradet och sattes pa gressla tva kakor i taget. Pigan satte pa kakorna och husmodern
forde in dem i ugnen. Det fick plats for femton stora limpor pa en gang. Ugnsluckan och dragstenen
skots igen. Da limporna statt inne en halv timme skulle man 6mmse brét. Da togs det ut ur ugnen och



lades pa spishallen, smordes med sirapsvatten och sattes in i ugnen igen. De limpor, som statt i
ugnsoéppningen sattes langst in. Da ater en halv timme gatt borde limporna vara fardigbakta. Man tog da
ut en limpa, knackade med handen pa undersidan och lyssnade. P ljudet kunde en erfaren husmor hora
om brodet var genombakt.

Da togs det ut ur ugnen, smordes med sirapsvatten dn en gang och lades med undersidan upp pa
brobradet. Man lade ndgot mjukt underlag filt och brédlakan pa bradet dar brédet skulle ligga.

Det var forsta fdrrmenn av limpdegen, som nu var bakt. Under tiden brodet stod i ugnen utbakades det,
som var kvar av degen till andra farmen. Det brédet kallades dtterbaksbro, eller ongsstannet bro.
Degdamnena utklappades till en cm. tunna kakor, naggades tatt med en gaffel och fick sta i ugnen och
baka omkring tva timmar.

Efter ett storbak brukade man torka veteskorpor. Man skar levarna i 2 cm breda skivor mitt 6ver, delade
skivorna pa mitten och satte dem pa bakplatar att torka i ugnen.

Da brodet jaste upp bra under graddningen sade man: ”Broét hojjerr sa.”

Brod, som forst hojer sig i ugnen och sedan sjunker ned kallades fegbré. Man trodde att det skulle
forebada dodsfall.

Ordsprak: "Da jekk 6pp sGmm e sol a foll ner somm e pannkake.”

Orsaken att brodet f6ll ner i ugnen var: att det var fér mycket uppjast, da det sattes in i ugnen och for
dalig varme, eller ocksa var mjolet sélitt beroende pa skordeskadad sad.

Da brodet ej var riktigt uppjast, da det sattes in i ugnen i for stark varme, blev det blasigt.

Nar brodet graddats vid svag varme: Idngbakt bré Nar brodet ar val genomgraddat: Brét d jenébmmbakt.
Nar brodet ar ofullstandigt graddat: dalltitt, laffsitt Pafallet brod: Brot har degrann, staLrann Ord, som
anvandes om mjukt bréd som blivit hart: Brét é knallitt.

Ord, som anvandes om hart bréd: Brét d benhdrt En buckla pa brédet, som uppstar under graddningen
kallas: skrot.

Om brédet under graddningen blivit utsatt av for stark varme: brénnt, svett

Man brukade ge smakbré till de personer, som kommo till gdrden under graddningen av brédet.
Till jul fingo de gamla och fattiga av grannarna e smakkake.

Ord, som vittna om hur vanligt det var att ge smakbréd: “Da & inte alla dage s6m a bakdage.”
VIII Brédets behandling efter graddningen.

Sedan brédet legat pa brodbradet nagot dygn for att svalna, sla tillbaka: sLdngne, bars det ut i matboden
och stalldes pa ett brdbdnne, (se bild) eller lades ned bland sdden i en sddeslar for att halla sig mjukt.

| var ort hangdes ej brédet i taket pa stanger.
Bakning av hart brod forekom ej.

Vid maltiderna lades brédet upp i en brodkorg. Till vardags lades kakan skuren fram pa bordet.



[Hlustration.]

Takbjalke

Hemsmidd jarnkrok

Brod

Hank av en vidja

Brébdnne

IX De olika brodslagen och deras tillredning.

| Vanligt vardagsbrod.

Vardasbro, kallade man de grova brodsorter, som anvandes i dagligt bruk: grovbré

Man har haft namn pa brodet efter sddesslag och mjdlsorter, som det bakats av: régbré, vettbré,
kornbré, havrebré.

Tillfallighetsbrod.

Brod av ojast deg forekom ej.

Namn pa jast brod, som graddats pa gloden: gLéhdppe, gLégldffse.

Ordet hasstkake, snarbulle har anvants om sadant tillfalligtvis bakat bréd av jast deg.
Il Hogtidsbrod vid jul och pask brollop och begravningar.

Namn pa brédsorterna: sirapslimpa, kdrnmjélkslimpa jdstbré, bakat av finsiktat ragmjol s. k.
stalkvarnsmjol med mjolk till degspad och jast (ej surdeg.)

Hogtidsbrod av vetemjol har anvants i allmanhet pa 1900 talet.

Pa senare delen av 1800 talet anvdndes vetebrdd endast vid hogtidliga tillfallen, och skorpor till kaffet
om séndagsmorgnar.

| borjan pa 1800 talet var vetebrod séllsynt bland allmogen.

Kornmjol anvandes istdllet for vetemjol.

Namn pa olika slag av vetebrod: vettbré, vettbulle, vettlev, semmle, kringlLe, saffransbro, skérrper.
Brodsorter, som bakades blott vid bestamda tillfallen: JuLbré, brélléppsbré, begravningsbro.

Olika brédsorter (se teckning.)

Dessa brodsorter bakades pa senare halften av 1800 talet

Julkuse [lllustration.]

Gris [llustration.]

Lussekatt [Illustration.]



Skalkaka till foérning vid brollop och begravning [lllustration.]

S. k. Gastkringla, graddades ljust gula for begravningsgasterna [lllustration.]
Fetetisdagsbulle med mandel och gradde. [lllustration.]

Nisse o Nasse av pepparkaksdeg att hdanga i julgranen. [lllustration.]
Smorbakelse [lllustration.]

Julstjarna [lllustration.]

Sockerbrod [lllustration.]

Semla [lllustration.]

Pepparkaka [lllustration.]

4. Matratter som sta pa gransen till brod.

Rdn bakades nagon gang, men ej sa allmant bland allmogen.
Vofflor vafflerr bakades mera allmant.

Pannkakor pannkake

Ugnspannkakor, tjocka och tunna pannkakor, potatispannkakor, flaskpannkakor, ramjolkspannkakor,
ostkaka, bakades i bakugnen innan jarnspisen fanns.

Pannkaka av kokt potatis och mordtter. Potatis och morotter skalades medan de var varma och stottes
till ett mos. Litet mjolk, salt och litet vetemjol tillsattes. Smeten breddes ut ilangpannor. Nagra
flaskskivor lades pa. Graddades i medelvarm ugn.

ParamjoLspannkake

2 liter mjolk och ett par bitar kanel sattes till kokning. D3 iréres sa mycket potatismjél, som ar krossat i
sma korn, tills det blir en fast smet, som smaksattes med salt och socker.

Smeten bredes ut i vdl smorda langpannor. Litet smor bredes 6ver smeten.
Graddas i medelvarm ugn.
Ramjolkspannkaka.

Man tager tre ‘'mal’ av ramjolk sedan kon kalvat. Till ungefar 10 lit rdmjolk tager man 2 dgg, 4 matskedar
socker, % mats. salt och en handfull vetemjol.

Agg, socker, salt och mjol blandas med litet mjélk vispas och nedréres i mjolken.

Den avpropade [avprovade?] blandningen slas i vdl smorda brapannor (Se bild pa sidan 7) insattes i
bakugnen. Da pannkakorna stagnat och fatt vacker brun farg tages de ut och serveras med inkokta
paron, syltade korsbar eller annan frukt.

Man brukade skanka bort pannkakor till grannar, vanner



Smalansk ostkaka. (15 personer)

12 lit oskummad mj6lk varmes till + 30—-32 ° gr. 4 fulla hander vetemjol ivispas och 8 matskedar ostlope
nedrores i mjolken, som far sta och I6pna en timme. Da rér man om ett par slag i kitteln och later det sta
en stund. Detta upprepas ett par ganger tills vassle och ostmassa skiljes at.

1 hg sotmandel och 10 bittermandlar skalles och males. 6—8 &gg vispas och blandas med % lit gradde. Nu
tommes all vassel bort. Drygt 2 kaffekoppar socker nedrores i ostmassan samt dgg, gradde och mandel.

Blandningen avsmakas och slas i en lagom stor form eller en val fértend kopparbunke. Graddas i
medelvarm ugn 1 % timme. Serveras med inkokt frukt, sylt och uppvispad gradde.

Spettekaka gjordes ej i vara trakter.
Palt.
Kokta bullar av mjél och blod.

1 liter svinblod silas och spades med % liter vatten. Sammanmalet ragmjol, litet vetemjol och en
matsked salt tillsattes och arbetas tills det blir en lagom fast deg.

Ister efter den nyslaktade grisen skars i stora tarningar och brynes tillsammans med 16k och litet salt.

Av paltdegen iformas bullar, nagra tarningar av det feta istret lagges innuti bullen, som tryckas val ihop,
ilagges en i taget i en gryta med kokande vatten, far sakta koka en timme.

Ates medan den dr mycket varm med smér eller lingonmos.
5 Paltbrod

Brod med blod till spad kallades palltbré6 Man anvande blod efter svin, nétkreatur och far. Blodet
spaddes ut med vatten, mjolk eller kottspad. Nagon gang anvandes potatis i degen. Kryddor: litet salt.
Degen kallades palltbrésdeg Som jasmedel anvdndes endast jast.

Man skilde ej pa tunnblodsbrod eller tjockblodsbrod. Man at paltbrod som vanligt brod med smor till
medan det var farskt.

Paltdegen fick ej jasa langre an ett par timmar, i annat fall blev brédet surt.
Torkning och forvaring.

Da paltbrodet stagnat skars det i skivor tvars 6ver kakan, skivorna skars sedan i tarningar, som lades pa
langpannor och insattes i bakugnen att torka vid svag varme.

Paltbrodet forvarades i linnepasar, som upphangdes pa bjalkar i matboden.
X Folktro och folkseder rorande brod och bakning.

Om man hade vartor pa handerna sa skulle man ta en handfull groft salt och kasta in pa gléderna i
bakugnen och sedan springa ut innan man hor hur det knastrar och smaéller. Da skulle man bli av med
vartorna.

En flicka som lar sig baka, skall inte sla degen hart i bordet, da blir hon strdng mot sin man.



Varsel om dddsfall vid bakningen.

Om ett brod forst jaser upp i ugnen, men sedan sjunker ihop, sa var det ej bra. Det kallades fegbré och
betydde dodsfall.

Branda kanter pa en kaka kallades sérrjkannt.
Om kakan vander sig i ugnen da man flyttar brodet far man spérrje détt.
Om man tappar en kaka pa golvet och den faller med den undre sidan upp far man spérja dott i slakten.

Brod har anvants som lakemedel at kreaturen. Da kon har kalvat skulle hon ha tre brodbitar doppade i
kamferbrannvin.

Till jul bakades en kaka grovbrdod, som skulle ligga pa julbordet 6ver julnatten. Juldagen delades kakan at
kor och hastar. Man sade da: "Har ska du fa for att da & julL.”

Det var mycket 'synditt’ om man rakade trampa pa en brodbit. Da skyndade man att sdga: Gud forlat
ma, ja mente inte sa ille.”

Jag hoérde en gumma siga da hon satte in brédet i ugnen: "Gud vellsingnett, da a at e fatti mannske.”

Det ansags nastan farligt att ge bort sista biten av ett brodstycke, som man at pa. Den kallades
maktbiten och da kunde makkta (=styrkan) tagas ifran en.

XI. Talesatt och liknelser.
Salt & bro gor kinden ro.
Brohy: Frisk, rodblommig, rébrusst ansiktsfarg utvisar att en person ater brod och ar vdlmaende.

Brodsvullen: Om en person blir tjock och fet, men for 6vrigt ar frisk och har matlust sade man: ”“Han har
brosvullenn.”

Ordet 'brodkvarn’ finns i betydelsen mun. Om nagon tuggade pa bréd mellan malen sade man: “Nu gar
brékvarna ijann.”

Ordet 'kakstaden’ i betydelsen magen. "Da kLir i kakstan, sades da man kédnde sig hungrig.
Ordsprak: Battre sent dn alldri sa tjarnga kasste jasten atterr brot inn i ongenn.

Da a inte alle dage s6m & s6tebrosdage.

Da har jor inte bro sa tiggarn sto pa logen a trassk.

D& & ingi mo for grisen, sa lange da finns bré i busa.

D& baks ingi kake dn da finns dess make.

Dann s6m tramperr pa ongsraka, han far smaka.

Ingett & varr an e kroki kake, a ingett & battre an tjare pa sill.

(= gammalt ordsprak, som talar om ytterligheter, sades da nagot var pa tok ifraga om mat.)



Har ska ni fa si pa andra bullar, sa bagarn ga en orfil.

Nu & da slut pa julL a da granne brot.

Di svangerr di sdm makta har, a tiggera far sloss ma posa.

Gator: Vilket vill du ha, antingenn e tjisste ma gullringe eller e sang ma late dréange?
svar: gullringe var ormar, late drénge var brodlevar.

Da & en lagal full ma roe tjo (= kor) sa kAmmer da e svart ko a tjor ut allihop.
svar: ugnssopan.

Gron jekk han inn,

ré kamm han ut,

sa pisste han

sa nikkte han

a sa jekk hanin ijann.

svar: Da de sopar ugnen och doppar ugnskvasten i vatten.
”Bakugnen har ramlat,” sades da en kvinna nedkommit med barn.
Bakugn fran borjan av 1800 talet, fran Mossanda Dalhem

Den anvéandes till 1910, da den ersattes med en ny.

[Hlustration.]

1 Kapa

2 Murhylla

3 Stock utav furu

4 Jarnstang (fastman)

5 Spelkrok

6 Spjall

7 Eldstad for matlagning

8 Hall

9 Alenn

10 Ongstéppa

11 Valv, murat av sten

12 Brader runt om hallen



13 Halljarn

Ugnen var murad av kullersten med murbruk mellan stenarna.
Hemsmidd ugnstdppa

Ugnens langd och bredd omkring 75 cm

Ugnens 6ppning kallades ongsmunn



