Svar pa Frageslita 16.

Brodet och dess tillredning.

I. Inledande fragor om bakning.

Anvandning av ordet 'baka’: | vart mal anvandes detta ord om att ’baka brod. Alltsa allt slags bakning av
alla de slag av brod och kan inte paminna mig att detta ord som verb anvdandes om nagot annat arbete.
(Som substantiv ar ordet "baka” detsamma som ryggdelen av ett skinn). ‘Baka’ vid brodberedning
betecknar i vart mal hela arbetet med brodtillverkningen fran mjol till fardigt bréd. Som substantiv for
en bakning sager vi “Bak”. ”Storbak” t. ex. Vi tala dven om “Bakadagarna” exempelvis samt om att
"baka’.

Tider for bakning.

Den tiden héar pa trakten ndr man forr mera hade sjalvhushall i gardarna bakade man de storre “baken”
pa senhdsten eller férjulsvintern ndr man hunnit med att mala arets skérdar korn och rdg. Anda fram pa
detta drhundrade odlade man &dven rag fér eget behov har. Annu langre tillbaka i tiden under farfars tid
anda fram till attitalet hade man ju i lager for att skydda sig mot de ofta aterkommande svagaren tre ars
forlag av korn och rag. (Enl. den 96 ar gamle Axel Eriksson i Vasteras, Vilhelmina skn, fodd i Tallsjo omkr.
1850.) Sommarbrodet bakade man pa senvintern, varen, medan dnnu snon lag kvar pa taken. Detta
géllde ju vart "tunnbrod”, ojast tunnbréd samt det nagot tjockare ragbrédet i samma form och storlek,
"kaken”, av ragmjol som ju var av jast deg. (Gl6mde ndmna att pa de flesta bondgardar har fanns tvenne
"habbarrj”, kornbodar med kornlarar pa bagge vaningar. Dessa var i min hemby uppsatta redan under
1700-talet.) Pa hostarna och aven pa varvintern kunde man baka i flera dagar i strack pa varje bondgard.
Vill minnas att man hann med att baka ca tvahundra sadana “kaker” pr arbetsdag pa tvenne bagerskor.
Och da géllde det ju att baka sa mycket det rackte till ndsta “bakaddagar detta beroende av hushallens
storlek och det var ju i regel stora familjer da. De personer som bakade kallade vi ibland ”bagéarskor”
ibland "bakatjaringar”. Karlar deltog i regel inte i detta arbete utan kanske nagon gang med att gora eld
pa hallan sa tidigt att ugnen var varm och fardig att gradda bréd i ndr man bérjade arbetsdagen i regel
kl. 6 pa morgonen. Arbetet fortgick till sena kvéllen ibland dnda fram mot elvatiden for att ater borja sex
pa morgonen nasta dag. Karlarnas arbete var ju att skaffa ved samt oftast dock icke alltid stélla i ordning
forbakningen som att bara in och breda ut ny halm pa den del av golvet dar man lade brodet nar det
fardiggraddats. Att bracka, d. v. s. vdarma upp i ugnen och vika ihop det, vilket skedde som slutskede av
bakningen varje dag kunde man fa hjalp av besdkande ungdomar fran granngardarna. Brodet veks tre
ganger sa det blev alltsa atta 'skivor’. Kunde férekomma att man vek det endast tva ggr sa att det blev
endast fyra ’‘skivor’. Omedelbart efter vikningen lades det hopvikta brodet ater pa halmen for att kallna
innan det fraktades Over i stora tata larar av brader. De kvinnor som utférde bakningen var férst och
framst gardens kvinnor men minns dven att i var by var en formanskvinna, kunnig i mycket, som i borjan
av seklet ofta deltog i gardarnas bakningsarbeten. Denna kvinna ”Marta Erika” var ocksa byns
"djurldkare” trots att hon var avsevart halt. Den férste yrkesbagaren hdér var en Lundberg. Tror att han
var smalanning. Han hade kommit som vandrande gesell och kom att stanna och gifta sig med en kvinna
som borjat hdar med ett hembageri. Hon kallades allmant “Bagar-Sara” och var nog en mycket duktig
kvinna. Lundberg var nog en yrkeslard bagare som kom hit pa tidigt nittital. Minns till det goda spisbrod,
"Helskrott”, som han bakade och som omkr. sekelskiftet och artiondena framéver utgjorde
skogsarbetarnas framsta naring jamte amerikanskt flask. Denna ratt var for de manga skogsarbetarna
héar den tiden, det pagick sa mycket avverkningar har den tiden, den enda mat de fértarde i kojorna



jamte kaffe. Alla skogsarbetare hade var for sig eget hushall da. Nog kunde man val gradda kolbullar
ibland men mycket stédde man pa flask och bréd. “Bagar Lundberg” bakade fran borjan dven ett grovt
ragspisbrod men detta koptes sallan. Han bakade ju aven alla slag av "smabrod”, kakor, samt
veteldngder och smabullar jamte skorpor men mest gick val hans ”Rallarbullar”, stora runda ragbullar
med sirup, samt vanliga raglimpor.

II. Allmanna fragor om brodet.

Visst var man aktsam om brdd, néar ett brod foll till golvet kdandes det verkligen som man gjort nagot
mycket daligt. Minns mig emellertid inte ha hért om nagra ”signerier’ om brod eller dess behandling.
Ordet “gudslan” anvéandes ju om all mat. Och bréd var man nog mera vordnadsfullt aktsam mot dn mot
nagon annan mat. Till vardagslag at man aldrig i hemmen vetebrod till kaffet. Och pa syforeningar i
prastgarden omkr. eller strax fore sekelskiftet bjods endast en skiva vetebrod till varje. Pastorskan
brukade saga: Vi sl6sa inte med brodet.” S var det da. Begreppet dagligt bréd, med detta menade vi
nog allt vad som horde till livsuppehallet. Man kunde ju Luthers lilla katekes! Vi hade ju uttrycket ”Brod
for dagen” samt ”Nu ar brofoa raddad for vintern” nar man fick valbargat ofruset korn. Men med detta
att ‘brofoa’ var raddad for viss tid framover kunde vi ocksa saga nar vi hade ett fortjanstarbete och
nodvandiga inkomster for viss framtid. “Béattre brolos an radlos”, "Smasmulor dr ocksa brod” var vanliga
talesatt nar allt inte var sa dverhdvan val. Under hogvintern eller forejulsvintern kunde man ju raka ut
for “mjolklossta” samt ndgon gang fore de ordinarie storbaken hdst och var, "brolossta”. "Mjolkléssta”
raddades med "sirapsveta” eller kanske vort. Blev man utan spisbréd maste man snabb-baka héallakakor
som maste atas tamligen farska enar de eljest hardnade. Sirapsveta, vort eller lingonvatten kunde dven
vid mjolklossta fa duga till kvallsgroten av hemodlat kornmjol. Till pannkakor anvandes det kopta
vetemjolet. Vafflor daremot gjordes ofta av kornmjél. Vete odlades aldrig har férr men val havre samt
saval host- som varrag. Betraffande uttryck kan dven namnas sddana som ”Levebrod” varmed menades
vad man existerade p3, ‘yrke’. “Ta brodet ur munnen pa nagon = Ta nagons arbete. “Den enes dod, den
andres bréd = Nar nagon dor och nagon efterlevande far hans arbete och inkomster. “Ta brobitn barddi
pa’n.” Ta hans arbete sa att han blir arbetslés. ”Vara i nagons bréd” = Vara i annans hushall. “"Han ha
mang som &t” = Sdgs om den som har stort hushall. Man sag ju ogarna att nagon i ens hushall at endast
sovel utan tilltugg av brod och potatis. Minns en person berattade att han i timmerkojan bjudit en
gammal same pa den i kojan vanliga maltiden flask och bréd ur sin matsadck. Denne som ju var van att
leva i huvudsak pa torkat kétt som matsack at endast av det goda amerikanska flasket och nar min
sagesman uppmanade att dven ata brod till svarade samen: ”“No dog flasska utan bro.” Att forr lagga
flaskskivor pa en smorgas kallades Tvissvol. Vart allmdnna namn pa allt slags bréd, dven om det var
starkt inblandat med blod, potatis eller andra bestandsdelar som ”Parbré”, “Blobrd”, “sa var det 'brod’,
dven om det var blott en "brédbit” eller en brosmula”. Betrdffande uttrycket med tillagget ”sinnar” sa
anvander vi detta, "mjolksinner, brésinner” vet jag inte om jag hort har men torde kunna anvandas enar
”sinner” i vart mal ju ar beteckningen for ‘en liten del’. Ett 'stort stycke bréd’: ”Broskiva”, ”En liten:
"Brobit”, "Brokant”. “Brdoskiva” kan vi ocksa sdga om ”Bullskiva”, hur tunn den &n ar. "Broknalle” nar
brodet legat och hardnat.

Brédets egenskaper: Nybakat: Nybakat = "Nybakabroa”. Brod som dnnu ar mjukt sager vi “mjukbrod”
eller "mjukkakan”. Namn pa gammalt bréd som torkat och hardnat: ”Broknalla.” Brod kan vara
"valgradda”, eller “kladditt”, ”ogradda” & degitt inni” som vi sager pa vart mal. Aven kanske ”brant
utanpa men anda degitt inni” om det graddats i for het ugn. Torkat bréd kan antingen vara ”vasst”,
”hart” eller "mort”. Uttryck for torkat brod som mjuknat: ”“Slejja sa”, "Mjukna”. Moéglat bréd ats av vissa



personer utan avsmak men slangdes till kreatursfoda av andra. Det yttre pa brodet bendmndes
”skorpa”, det inre: “inkram”. Med bulle menade vi forst och framst vetebullar, stora och sma, men
kunde det forekomma att vi sade dven ragbulle istf. for ‘limpa’ = en avlang ragbulle. Runda ej sa tjocka
ragbrod av jast deg kallade vi ibland ”hallakakan”, ibl. ”“smorgaskakan” [!]. Med “kaka” = 1tt brod, dven
s.k. “smabrod” till kaffet. “Kusar” var vetebullar bakade i ovanliga former, ibland som gubbar eller djur.
Far val forsoka gora teckningar a samtliga former brod.

I1l. Bakugn och bakredskap.

Pa de allra flesta gardar har fanns annu i min ungdom fram till 1920-talet bagarstugor. ”Brojstugan”, pa
de flesta bondgardarna. Dessa var antingen fristaende eller byggda samman med 6vriga uthusutrymmen
som vedlider, bodar och andra utrymmen. | regel bestod bagarstugan av ett stort rum med muren i ena
hérnet med dppenspis och bakugn med “kappa” runt om. Oppenspisen hade fran “bruket” nere vid
kusten inkopt ”jarnhalla med artal och képande bondens initialer samt "bélstang” i hornet av
Oppenspisen. Stugan hade darjamte “forstuga”, “fastu”, jamte kammare, ”Brojstugukammare. Denne
var val forr anvand som driangskammare men i min ungdom bodde i var sadan standigt nagon inhyses,
och sd dven i andra bondgardarna i var by. Hur bakugnen m.m. var utformad soker jag gora en ritning av.
Bakugnens botten med eldfast tegel kallade vi ”halla”, “bakugnshélla”. Denna var ju plan, ej lutande, och
murad av fyrkantiga stenar i motsats till 6vriga murningar med avlanga stenar. ”Laet” langs mot vaggen
var oftast av grasten. Det var val mot eldfaran. Tegelstenarna hade storl. 6 x 12 tum och i hallan 12 x 12
tum. Ovanpa trumman gick roken fran den enda 6ppningen framtill pa trumman déar ved och brod
matades in, mellan kappan och 6vre delen, taket av ugnstrumman, samt in genom rékgangen i muren.
Skorstensgangen var vid och gemensam for 6ppenspis saval i bagarstugan som bredvidliggande
kammare. Man eldade ju ett par timmar i bakugnen pa arla morgonen innan man kunde bérja baka
tunn- och ”ragkakan” vid sextiden. Nar bakningen bérjade styrde man med brannstakan alla kol pad 6mse
sidor i hallan i ugnen men maste ju ldggas nagot vedtra pa dmse sidor i ugnen for att halla hettan vid liv
under bakningsarbetet hela tiden. Pa dessa bakugnar hade man inga luckor fér 6ppningen. Bakugnens
valv kallade vi “tromma”. Framkanten vid 6ppningen av ugngen var valv av tegel a kant som gick ner
nagot langre dn ugnen innanfor kanten i “tromma”. Genom vélvningen erfordrades inga stodjarn for att
halla upp “tromman”. Nagot utanfor denna 6ppning i trumman var ju en murkappa med en ca 4-5 tums
krans sammanhangande runt saval bakugn som den 6ppna spisen. Ugnséppningen stangdes aldrig.
Golvet i rummet var ju helt tackt av golvplank. Inget jordgolv men hela murningen stod ju direkt pa jord.
Bakveden: Till ved i bakugn anvandes vid tandning och forsta brasan géarna bjorkved ibland hela tiden.
Den spréatta ju inte ut "gnistkol” pa golvet som den flesta granveden. Granved fran granbestand med ren
granskog utan inblandning av andra tradslag skall dock inte ”sprétta” enl. vad en gammal same sade.
Kunde man anvanda granved till eldningen i ugnen sa var det en stor férdel genom att gran ger mera kol.
Veden skulle vara langre och nagot grévre an den man anvénde i jarnspisen eller den 6ppna spisen. Nar
man bakade vintertid i dessa bagarstugor eldade man nog dven i den 6ppna spisen i bagarstugan for att
fa in varmen genast fran morgonen. Sedan bakningen pagatt en tid var ju bagarstugan genomvarm.
Eldningen: Nar man gjorde upp eld i ugnen "tromma”, gjorde man denna i inre halvan av ugnen. Lade
veden lite kors och tvérs for att den lattare skulle fa fart. ‘Gillrade’ veden, som vi sade pa nagra underlag
forst och framst och sedan kors och tvadrs. Genom den vida skorstensdppningen var det ju gott drag,
men maste man ju ha torr ved vid bakningen emedan det annars blev “svartségga” i ugnen. Med
ugnstjapp, aven kallad ”"Brandstakan” férde man kolen at 6mse sidor i ugnen nar baket borjade. Ugnen
var ju sa bred att man kunde ha eld pa bada sidor, langdsidor i ugnen, och anda plats att gradda kakorna



i mitten av ugnen. Man anvande ugnskvast, hellst av ungt ris att sopa héllan ren fran kol, sedan kunde
man med nagon slags borste sopa héllan annu renare innan man férde in kakorna att graddas i ugnen.
Temparaturen i ugnen kunde provas pa olika satt, antingen genom att kasta in en nypa mjol, vilket val
var vad man forst gjorde och sedan genom att provbaka en “glodkaka”, litet brod. Nagot speciellt satt
att kyla ner ugnen minns jag inte till. Man maste ju “elda med forstand” nar man “eldade upp ugnen”
under morgontimmarna. | varsta fall dréja nagon stund innan man boérjade bakningen. | vara 6ppna
ugnar torde ett kallt vedtrad i ugnen ha kyllt nagot litet. De bakugnar jag minnes var ju de dldre av dessa
med murade tjocka murar av grasten, granit pa sidorna av “tromman” som dels var ett bra brandskydd
samt darjamte tjanstgjorde med att halla en jamn varme saval i ugnen som i rummet, nar det bakades
flera dagar i strack vilket ju var det vanliga. Minns inte ndgon bondgard i var by i min barndom som
saknade bagarstuga. Nog forekom det att ndgon granne kom och gjorde nagot litet bak nar den
ordinarie bakningen var slutférd i en gard. Nagon flyttbar bakhall minns jag mig inte ha sett i bruk i var
trakt.

Jarn for grdaddning av vdfflor, godrdn, struvor. | min svarfars gard finns annu férvarat ett vaffeljarn med
langa skaft varmed man kunde gradda vafflor i gloden. Likasa jarn for godran. Struvor kunde man ju
gradda i en valig stekpanna med laga kanter, s. k. ”pannkakslagg”. De forsta jarnspisarna har kom i bruk
pa nittitalet. Hemma hade vi en tjugufemmas Husqvarnaspis i koket som anvandes fram till 1926 da den
inte ansags kunna repareras utan utbyttes mot en ny. Den gamla hade ju brénts sonder pa sd manga
stallen. Den var kopt fore mitt minne, men kom tyvarr inte att fraga nadgon av de dldre medan de &nnu
levde nar den blev kopt. | Nastansjo inom Vilhelmina skn, den kanske formdgnaste byn inom denna skn
den tiden blev forsta jarnspisen kopt sa sent att bonden Petter Henriksson, jamnarig med undertecknad,
sade sig minnas nar den kom till byn. Betraffande “Bakabola”, Bakbord, sa hade man ju ett stort sadant i
bagarstugan samt en mindre skiva med kanter pa tre sidor att anvanda i koket for bak av bullar och
héllakakor. Bagarstugans stora bakbord hade fristdende underede "Burnen”, samt |6s bordskiva att
lagga ovanpa. Vid slakt vandes undersidan upp att lagga kott att svalna pa. Detta bord var sa stort att
man kunde ha degen pa ena dndan av bordet, baka pa mitten av det samt ha redskapen pa andra sidan,
dandan av bordet. Genom denna delning av bordet var det ju flyttbart genom dérren nér skivan bars for
sig och "burnen” for sej. Baktrdgen. For tillredning av degen till tunnbrod, ojast kornbréd, hade man ett
"trakar” med handtag pa tva sidor. Under bakningen tog man sa upp pa bordet for ett antal brod at
gangen dar degen bearbetades om med mera mjal till Iamplig konsistens. Vid bakning av vad vi kallade
"kakan”, jast ragbrod, som ju blev nagot tjockare dn tunnbrod bereddes degen redan kvéllen fore
bakningen och stélldes att jasa under natten. Om det gallde mycket stora bak i samma kar, eljest i ett
storre s. k. stopslock. Beredningen, stopningen av deg till “ragkakan”, ragbrod i stoptrag, stora trag enl.
fig. 6. Att réra om degen med hade man den kraftiga “degspaden” av tra. Degen jaste battre om den
Overtacktes med nagot ganska lufttatt, bereddes med ljummet vatten och fick sta varmt under
jasningen. Darfor bakades ragbrodet sista dagen sedan bagarstugan blivit varm. | annat fall maste man
tillreda degen eller atminstone forvara den i varmrum under jasningen pa annat stélle an i bagarstugan.
Kdrl fér mjél kallades "Mjolbinga.” och kunde vara en trasa eller 1ada av tra. Ur denna tog man efter
behov mjél i en mindre trdlada, "Mj6lvacka”. Denna hade lock och baksidan av ladan gick upp nagot och
var forsedd med ett hal sa stort att det kunde tjana som handtag for en hand. “Mjoélvacka” forvarades
mest upphangd pa en pinne pa vaggen. Verktyg vid brédets utkavling. Alla tillverkade i svarvstol var
kavlarna i olika utféranden av ett trastycke med handtag pa bagge sidor sa att man kunde anvanda
bagge hander vid utkavlingen. Se fig. 7. Till tunnbréd anvande man "slatkavel”. Vid bakning av ragbrédet
aven den runt kaveln refflade med fina refflor. Fér tunnbréd hade man en ”Finnagga”. En liten kavel



med jarnstift och sa tillverkad att man anvdande endast en hand vid detta arbete. Men for ragbrodet,
”kakan”, hade man en “nagg” av honsfjader med sa manga fjadrar inbundna att man natt och jamt
kunde halla den i handen nar man “naggade” brédet. Man kunde ocksa anvanda “rullnagga” eller
"naggkaveln” som den ocksa kunde kallas, se fig. 7 i denna fragelista. Kakorna, ragbréden forseddes
ibland med ett hal i ena kanten. Detta gjordes med ett dricksglas. Dessa hal var dar for att kunna hinga
upp kakorna pa en stang pa vinden. Pa bakdbordet hade man aven en bordkniv for diverse behov som
att skrapa med eller skdra bort fula brodkanter. Verktyg fér brédets véindande eller inférande i ugnen.
Under formandet av brodet pa “bakébold” , vandning och lyftning, hade man en ganska lang, tunn,
tamligen bred spjalk, "Bakaspjalka”. Den maste ju vara, d.v.s. bladet utom skaftet, lika lang som kakans
diameter, bredden kanske 11-12 cm. Fran bordet togs det med denna spjalk sedan det utkavlats till ratt
storlek och lades pa “bakafjala” som var sa stor att brodet ledigt fick plats pa denna varefter den
pickades med ”“grannagga”. Sa 6verlamnades ”bakafjala” till den som stod mellan bordet och ugnen och
besorjde graddningen och inforde nu kakan fran fjala till ugnan for att graddas. Den spjalk varmed
"gradderskan” anvande att vanda brodet runt i ugnen var ndgot mindre men kraftigare an "bakaspjalka
och kallades “ugnsspjalka” da den ju utsattes for hettan i ugnen. Ibland kunde man behdva tvenne
sadana "spjalkar” vid 'kringvandningen’ av kakorna i ugnen. Men man graddade ju kakorna utan att
vanda oversidan ner och och undersidan upp. Allteftersom kakorna uttogs fardiggraddade ur ugnen
lades de pa halmen som var utbredd pa golvet efter ena vaggen. Sedan baket fér dagen slutforts
”Bracktdss” brodet och veks ihop. D.v.s. varje kaka for sig varmdes i ugnen, sopades ren fran mjolrester
med “hundsvanssopen” pa bada sidor samt medan det annu var varmt och mjukt veks ihop tre ganger i
pyramidform. Alltsa atta skivor. Lades sedan att kallna pa halmen innan det fraktades till brodladan,
"Brodbingen”. Verktygen for att nagga och picka brédet voro som namnts “Brénagga”, en rulle med
stalpinnar. "Grovnagga” av honsfjader eller “naggkaveln”. "Degskrapor” kunde vara av gamla
bordsknivar eller av fonsterglasbitar.

IV. Varav bereddes brod.

De matbrdod, alltsa ej vete- eller ragbullar och limpor som man bakade hér i borjan mitt minne i bérjan av
detta sekel var ju mest tunnbrod av kornmjol samt ragbréd av av hemvaxt rag. Dessa ragbrod kallade vi
"kakan”. Det férekom ju ofta att man blandade kokt potatis i bréddegen. | synnerhet i borjan av seklet
medan man har odlade de stora "Rédparan,” ej lika smakliga som mandelpotatis som nu nastan helt
uttrangt “roparan”. Detta brod smakade bast som farskt och ats givetvis forst emedan det blev
osmakligare vid langre tids forvaring. Den sad som anvandes kallades "brédsad,” “Brosda” pa var dialekt
till skillnad fran ”Sasskornd” vartill anvdandes det tyngsta kornet som kom ldangs fram vid handkastning,
"Framkassta kornad”. “N6dbréd” av vad slag det bereddes har ju egen fragelista. Vete har ju aldrig odlats i
vara trakter men val rag, saval host- som varrag dvensom havre. Havren grépades och anvdandes mest till
svin och hastar. Minns att min morbror Jonas, som var god berattare, omtalade att han nar han malade
pa hemkvarnen i sin ungdom (han var ju fodd 1849.) stéllde stenarna sa att att dven “saden”
sondermalades sa att man ej behdvde sikta mjolet nar man bakade tunnbréd dérav. Han berattade att
det gallde att stalla kvarnstenarna sa nédra varandra som mgjligt. Samt att stenarna skulle vara mycket
omsorgsfullt huggna och pickade. Detta var ju fére min tid. Sa lange jag minnes siktade man ju mjélet.
Sadorna anvandes ju som svinmat. Under forra varldskriget rustade vi upp ett par gamla hemkvarnar sa
att dven undertecknad har forsékt mala pa dessa ett par ar. Kryddor: Minns att man i mitt barndomshem
ibland anvdande kummin som krydda i ragbrédet. Man bakade ju ocksa ganska stora kvantiteter
"blodbroéd” i gardarna da. Som krydda till detta brukade min mor anvanda torkad “mynta”. Och



isynnerhet nar hon graddade blodpanka sdnde hon mig att plocka denna mynta. Betraffande
utdrygningsmaterial i brod anvande man i hennes barndomshem under svagaren 1867—-68 berattade
min mor, islandslav som rensades, torkades och maldes samt bakade man in rovblast som det var i
brodkakorna av mjélet fran de s. k. "Ryssmattorna”, mjolsackar dar mjolet varit blott och torkat till
harda klumpar som maste krossas med klubba. Hon berattade att hon mindes hur rovblasten knastrade
mellan tdnderna nar hon tuggade detta brod. Hennes far var ju dock en tamligen vélbargad bonde och
arbetade som flottningsférman for “bruket” i Olofsfors och Husum, vilket det nu var sedan han flyttat till
Wiskaberg.

V. Deg och jasning.

‘Deg, smet och réra’: 'Deg’ avsett till brédbak av alla de slag. ‘Smet’: Avsett till pankaka och kolbullar.
"Réra”: Aggréra = En matratt. Med réra i dvrigt mena vi av sammanrérda ingredienser som ges okokta
till svin o. a. kreatur. ”"Degig” kan vi saga att inuti ograddade bullar dro. ”"Smetig” sager vi om allt som ar
smetigt, ej enbart av mjol. Vet ej om att man atit deg i st. for bréd annat an att en del barn bruka passa
pa nar mor bakar och ber att fa smaka pa degen som den ar samt att den som bakar bruka avsmaka
degarna nar de fardigstallts till bakning. Vet ej om nagon matratt med namn sammansatt pa -deg.
"Potbulle” var en delikatess som endast min blivande svarmor kunde framstalla har vad jag vet. Vill
minnas att den skulle sta varmt och séttna (degen). Min svarmor Marta f. Nystrom var fodd i Nyliden,
Bjorna skn, ar 1867. Under den tiden jag gick i skomakarlara fick jag omkr. pask ar 1920 medfélja master
for vistelse tva veckor i Norrmesunda i Anundsjo skn hos en formégen bondefamilj. Husmodern dar var
mastare i att tillverka matratter och degar, manga av mesost som huvudbestandsdel men minns inga
namn pa dessa. Minns att det var sd manga sorter att vi en dag inte markta att hon glomt satta fram
smorfatet. Det var brukligt dar att man satte fram sa mycket mat vid maltiderna att det knappast
marktes att man atit, sades det och det kan jag intyga.

Att sdtta degen kallas har pa vart mal ”Stop” och degen kallas “Stdpa”. Darav det skimtsamma
uttrycket: “Har kall ddmm deg for stopa.” (Deg” = Dej.) Gallde det tunnbréd av kornmjol som ej jastes sa
”stofft” man pa morgonen garna av ljummet vatten som gjorde stdpningen lattare, samma arbetsdag.
Gallde det daremot ragbréd som jastes (degen), sa ”Stofft” man kvallen fore. Ljummet vatten och
skummijolk anvdandes da vid beredningen av degen som maste fa sta nagorlunda varmt under natten. For
ragmjolsdegar nar det géllde storre sadana kunde man ”stép” i samma sdaar som man anvande for
tunnbrédsdegen av kornmjol. Mindre ragbrédsdegar stoptes i “Stopslocka”. Se fig 6. Salt och jast som
val "uppfriskats” blandades med det ljumma degspadet. Den fardigberedda degen kallade vi ”stopan”.
N&r man pa morgonen tog upp under natten jast deg ("stdpa”) maste man ju “reka” om stépa med mera
mjol till lamplig konsistens. Pa ”"bak&dbold” knadades degen med mjol varvid endast handerna anvandes
och forst ndr man ansag att degen var lamplig bérjade bakningen, utkavling och graddning av brodet. |
stopsan anvdande man ju degspaden att “reka” stopan med. Endast vid kokning av grot och valling
anvandes "tvjaran”, [val eg. "tjvaren"] denna var tillverkad av en talltopp i mindre storlek. Var degen ej
tillrackligt bearbetad, knadad, kunde den bli “tjickrig”, eller blev brodet grovt i konsistensen. Att degen
jaser under jasningen (svaller) kalla vi att den ”jds opp” sa den kan ”jas 6ver” kéarlet vari den jaser, om nu
karlet ar for litet, ej ar tillrackligt stort att rymma den uppsvallda degen. Jasningen provas genom att
sticka igenom degen for att kinna om den ar genomijast fran botten och upp samt genom att provbaka
en "glodkaka”. Degen kan sagas vara fulljast”, ”Surjast” om det statt for lange, eller for "lite jast, den kan
kanske ha statt i for kallt rum. Den deg fran foregaende bak som vi tillsatte som jastamne forr (nu kdpes
ju alltid jast) kallade vi ”surdeg”. Den férvarades torkad till dagen innan den skulle anvandas da den



"friskades upp”. Det skedde sa att den blandades i ljummet vatten eller kanske med tillsats av litet mjolk
och fick da sta till dess den borjade jasa till dess den kunde blandas i degen for bakningen. Dricksjast var
val den jast som man bdrjade sélja, troligen ndgon gang i slutet av férra arhundrandet och sedan bérjade
anvandas i all slags bakning da nagon person borjade ha den i lager for férsdljning. Den forsta jag minnes
som har salde jast var en kvinna som sammanbodde hos den mycket omtalade varmlanningen Skog som
dven hyste ”lasskoérare som fraktade varor till sédra lappmarken fran den 7 mil har nedanfor liggande
Nyakers jarnvagsstationen. Det var den s.k. ”pressjdsten. Minns att man i min barndom brukade képa
jast hos henne for fem 6re at gangen. Skogs ropade en gang vid ett sadant tillfdlle ndr min aldre broder,
Valdemar, bad att fa kopa jast till sin ”Kajsa, “Har ar en harrting som vill kdpa jast for fem ore.” Tyvarr
kdnner jag inte till nagra okulta beréattelser om jast och dess férvaring.

VI. Brodets behandling fére graddningen.

Det gemensamma namnet har for arbetet med att gora den fardiga degen till kakor var val ”Baka ut
stopa”. | regel var man tvenne bagerskor vid utbakningen. Arbetet var fordelat sa att den ena bagerskan
stod pa andra sidan bakebol3, och kavlade ut kakorna ur lampligt stora bitar ur degen, tagna eftersom ur
denna. Hon kavlade forst ut den pa ena sidan, viande och férde 6ver pa bakafjala dar den ytterligare
kavlades ut till ratt storlek och naggades inifran och ut pa “fjala” med grannagga varefter "gradderskan
som stod mellan bordet och ugnen fick ta hand om ”bakafjala och det fardigutkavlade brédet och fora
det i ugnen fran "fjala” med hjalp av "ugnsspjalka”, for graddning. Fick hon tid 6ver vid graddningen av
brodet sa kunde ju hon utféra naggningen av brodet | ugnen maste hon ju passa brodkakan sa att den
blev lampligt graddad runt om. Det kunde ju handa att hon med ”“ugnsspjalka” maste vanda kakan ikring
i ugnen om den brande mera pa nagot hérn. Men aldrig upp och ner, den lag pa samma sida hela tiden
under graddningen. Det ar svart tdnka sig att en tredje bagersska skulle kunna hjalpa till vid utbakningen
av brodet. Men i slutskedet pa kvallarna, som var langa i detta arbete, kunde ju komma nagon och halsa
pa i bagarstugan och da hjalpa till med "brackningen” av brodet med nagot ”passupp”arbete som att
lagga kakorna fran halmen pa golvet till den som skotte ugnen samt sedan lagga de hopvikta kakorna
tillbaka pa halmen att kallna innan de fraktades till férvaringsstallet. Samt maste ju ved baras in vilket ju
réknades till karl- eller barnarbetet. Innan broddegen, "stépa”, togs upp ur “stopsan” eller ”stopslacka”,
maste den ju “rekas” upp med ytterligare mjol, om sa ansags erforderligt, samt laggas upp pa ena
kanten av “bakabold” och dar ytterligare knadas fér hand och dven da event. med mera mjol om sa
erfordrades for att den skulle fa for utbakningen lamplig fasthet. Darefter bérjade den som kavlade
forma lampliga bitar allt eftersom hon kavlade till kakorna. Pa “bakabold” maste ju dven finnas en liten
hég mjol att anvandas dven ocksa vid utkavlingen av kakorna. Géllde det tunnbrdd sa skulle ju detta vara
sa tunnt som mojligt som det dnda kunde halla ihop utan hal under kavling och graddningen. Detta
arbete var att "baka ut stopa”. Varje upptagning ur stopsan kallades “upptag” men vill minnas att var
gamle bagare kallade det "uppslag”. Dessa degstycken knadades med mjol som namnts till amplig
fasthet med handerna och kallades “knada degen”. Har daven hort personer har kalla dessa degstycken
”knoda”. Tror att denna bendamning ar speciellt gammalt Lyckselemal! (Knaften?.)

Kavlingen av tunnbrdd.

Till detta pastods erfordras stor 6vning och de bagerskor man sarskilt lejde vid bakningen fick oftast
skota denna del av arbetet. Man kavlade 6mesvis i bada riktningarna hars och tvérs, mjolade da och da
om degen blev for 16s. Man var sarskilt noga i att kavla alla kanter sa att brodet blev lika tunnt 6verallt
utan att darfor spricka sonder i kanterna. Storleken pa kakorna bestamdes av "bakéfjalans” storlek. Visst



kallades det mjol man lade pa bordet ”bakdmjola”, men var av samma kvalite som det varav ”stoptes”.
Hade man varit for snal med detta pa bordet eller pa bakéafjala s maste man lossa brodet med spjalken,
i varsta fall med bordskniven som hérde till verktygen pa bordet. Tunnbrdodet naggades. Tunnbrodet
kunde som ndamnts aven naggas av ‘gradderskan har och tvars och dven av henne mjélas om sa
erfordrades, d. v. s. degen var |6sare an vad som kunde anses vara lampligt. Det fick ju inte fastna i
piggarna pa "finnagga”. En van kavlare tog alltid lampligt stora bitar till varje kaka sa att nagot 'kakmatt’
for degen erfordrades ej och minns mig aldrig ha sett nagot sadant i var trakt. Pa tunnbréd gjorde man
inga hal. Men pa “kakan”, ragbrodet kunde det férekomma om man ténkte forvara brodet hangande pa
en stang pa vinden, vilket kunde forekomma. Detta hal gjordes med ett dricksglas i ena kanten av
kakorna. Att flytta 6ver kakan fran bordet till fjala gjordes med den breda "bakaspjélka”. Ovana kunde ju
ha vissa svarigheter vid denna dverforing nar det géllde det tunna kornbrédet. De nagot tjockare
ragbréden av smidigare deg men av samma storlek gick betydligt lattare att flytta 6ver fran bordet till
"fjala”. Man kunde kanske endast behova lyfta kakorna med spjalken pa ena kanten och skjuta fjala
inunder kakan. Blev det nagra skovor 6ver av den jasta ragmjolksdegen kunde man nog baka nagra
tjockare kakor att ata farska. Skovorna fran tunnbrddsbaket gick nog oftast till svinmaten. Emellertid
minns jag att vi barn tyckte om de farska tjockkakorna av rag som var goda men kanske inte sa
hélsosamma for magen. De fick inte hardna, da blev de ingen delikatess langre. Ragkakor naggades med
med grovnaggkaveln eller med "honsfjadernagga”. Minns dven fran min tidiga ungdom att man bakade
"rundbullar” av ragmjol fran gardens skord. Dessa “pickades” med en gaffel s3 att halen var tre och tre i
bredd. Dessa kunde ej forvaras langre tid emedan de da hardnade om de fick ligga 6ppet Eller mogla om
de lades ner i tackt karl. Att sopa av kakan innan man skot den in i ugnen hade man en “hundsvanssop”
eller en fjadervinge. Overblivet ’sopmjol’ lade man i en trapyts och fick senare blandas ut i svinmaten.
De forut namnda “rundbullarna” av ragmjol bestrok man genast efter graddningen medan de dnnu var
varma med sirapsvatten, aggvita eller vort. "Smorj bulla”, sade vi om detta arbete.

VIl. Graddningen.

Vi talade om att "baka ut degen (stdpa).” = saval utkavling som graddning av brodet, vilket ju maste ske i
en foljd. Tunnbrod och ragbrod, “kakan” eller “rogkakan” som bendamnda jast ragbrod av samma form
och storlek fastan nagot tjockare an tunnbréd som ju alltid var av ojast kornmjélsdeg, graddades pa
samma satt i ugnen. Som tidigare namnts inférdes dessa brod direkt i ugnen fran ”bakéfjala efter
utkavlingen. Den som graddade hade en nagot kortare men kraftigare ”spjalk””, “ugnsspjalka” med
vilken hon tog brodet fran fjdla och i ugnens mitt dar hon sedan fick “sno ikring” kakorna om de brandes
pa nagon kant dar ugnen var hetare an pa ovriga stéllen. Ugnen maste ju hela tiden vara lampligt varm.
Och den varmen underhélls genom att ldgga in nagot vedtra da och da pa émse sidor av ugnen och dven
langs in i ugnen. Bullar och tjockare brodsorter de s. k. hillakakorna graddades sa langt jag minnes i
jarnspisens ugn i koket. De bakugnar i vara bagarstugor har hade inga luckor for ugnséppningen och var
alltsa "ljusugnar”. Varfor vet jag inte men vid storbak har i gardarna graddades forst det ojasta
tunnbrodet av kornmjol och sedan de jasta “ragkakan”. Det var val sa att da behovde man inte lata
ragdegen sta och jasa i koket. Bagarstugan blev ju varm nar man bakat tunnbréd en dag eller tva. Det
forst graddade brodet har jag aldrig har hort nagot spec. namn for. Det ats ju farskt och var da smakligt.
Fick det ligga nagon tid blev det nog kreatursféda, brant och hart som det var nar det legat en tid.
Tunnbréd och ragbréd graddades hela tiden liggande pa samma sida. Dessa tunnbréd och “régkakan”
"bracktes” ju varje bakadagskvall, d. v. s. virmdes upp i ugnen, sopades av med sopen och veks ihop tre
ggr i trekanter sa att det blev atta trekantiga skivor. “Rogkakan” kunde det ju hdnda att man inte vek



samman utan hade man da hal i dem sa att det kunde "tradas’ upp pa stang pa vinden. De ndmnda
brodslagen var ju sa stora att endast en kaka at gangen kunde graddas i ugnen. Vetebullar och
raglimpor, vid tillfallighetsbakning dven hallakakor bakade man i koket och graddade i jarnspisugnen dar.
Ofullstandigt eller daligt graddade bullar pa grund fel varme i ugnen som blev raa inuti sade vi att de
hade “"Degranna inni”. Brant brod = "Brantknalla”. Mjukt bréd som hardnat = “Knalla”. Branda kanter:
”Brantkanta”. Tunnbrod som graddats pa for het hélla sa att det fatt branda, svarta blasor har och var
over hela kakan kallade vi “fisbrant”. Det var sed har forr att alla som kom och halsade paien
bagarstuga under pagaende bakning skulle ha en hopvikt fardig kaka med sig darifran.

VIII. Brédets behandling efter bakningen.

Som tidigare ndmnts lades de fardiggraddade ”brakta” och hopvikta brodet pa halmen pa golvet for att
kallna och fick ligga dar till den avslutade bakningen for dagen varefte de da eller pa morgonen innan
nasta dags arbete borjade blev lagda i den stora tata brédladan av brader med tattslutande lock. Bullar,
limpor och ibland héllakakor som graddats i jarnspisugnen bestroks omedelbart sedan de tagits ur ugnen
med sirapsvatten, sockerlag eller vort. Det mjol man fick ndr man sopade kakorna lades i en pyts eller
lada och blandades sedan med svinmaten eller annan kreatursfoda. Sopen var en fjadervinge eller
hundsvans pa traskaft. Branda kanter skrapades bort med kniv. Det nygraddade ristades ej. Detta
skedde forst nar det skulle anvandas nar man lade det pa bordet eller for matsack. Tunnbrod brots i
lampligt stora bitar avenledes nar det skulle anvandas i garden eller for matsacken. Ragkakor som annu
var mjuka skars upp pa skarbradan. Broden rdknades i styck och tvenne bagerskor bakade pa en dag
omkring tvahundra kakor. Denna arbetsdag kunde racka fran sex pa morgonen till elva pa kvallen. Dessa
brod skulle inte torkas. Men isynnerhet om man férvarade ragkakor med hal i pa en stang pa vinden
eller nagon matbod sa blev de ju sa smaningom torkade. Det tunnbrdod som férvarades i den stora
brodlddan holl sig oftast mjukt ganska lange. Mjukt brod som bullar, raglimpor och hillakakor
forvarades i tata lador eller kaggar men fick ej forvaras lange som tunnbréd och ragbrod i stora kakor
emedan det mjuka brodet hade sa latt for att mogla om det lag inneslutet eller torka och hardna om det
forvarades 6ppet. For dagsbehovet hade man brédet pa sarskild sida i bordladan pa koksbordet Pa
andra kanten av bordladan hade man bordsbesticken, trasked, gaffel och kniv. Pa bordet lades brodet i
en brédkorg. ”Brokérjann”. Aven i min ungdom hade man alltid en stor 1ada i kdksbordet, ”Bollda”.
Tycker att det har kan berattas om den formégne skogsbonden Marcus Danielsson i Tensjo inom Asele
skn dar min sju ar aldre broder Ralf [el. Rolf?] och jag arbetade upp en myrodling sommaren 1912.
Marcus berattade en kvall ndr han som vanligt kom och halsade pa i bagarstugan dar vi bodde under var
vistelse dar att han hade sa svart att somna om kvallarna om han blev pa det minsta stérd sedan han
gatt i sang. Forr, sade han, ndr man étit kvallsgroten, slickat traskeden och stoppat den i bordladan sa
var sedan allt tyst, och lugnt och inget som stérde nattron. Man [!] nu skall det, sade han, slamras i alla
slags karl, tallrikar, separator och allt annat skall diskas varje kvall. Och sedan Alma, dldsta dottern kom
hem fran hushallsskolan blev det ett, ja har anvdnde den annars sa stddade och vélbalanserade Marcus
kraftord.

IX. De olika brédslagen o. deras tillredning.

1. Vanligt vardagsbrod.

Det man bakade sjdlva i hemmen var de namnda brddsorterna, “tunnbrod” och “ragkakan”. Samt de
sedan jarnspisar kommit i bruk de s. k. hadllakakorna som bakades nagon gang vilket var nagot av en fest.
De képebrod man kopte hos bagaren var "skreddkakan” av finsiktat ragmjol, hart men naringsrikt och



smakligt. Detta slog helt ut "Grovragbroad” som samme handelsbagare dven forde under och strax efter
sekelskiftet. Bagaren salde aven "Smorgaskakan”, Dessa var sarskilt i bruk omkr. 1910-12. Var bagare
var ocksa en mastare i att baka ”Rallarbullar” som da var en stor artikel har. Minns en arbetare hdr som
brukade skara lika stora térningar av det amerikanska flasket som av rallarbullar. Hans valsprak var:
”Man skall intaga kraftig foda sa slipper man sa fort intaga sangen.” Namn pa brodet efter sddesslag och
mjolsorter som de bakats av: "Kornbréd”, “ragbrod”, “ragbulle”, ”Sirapsbulle”. "Parbro eller
"Potatisbro”, ”Skreddkakan” av siktat ragmjol, ”Grovragbroad” av grovragmjol. ”Vetebulla”, “ragbulla”,
"havéarkakan” av havremjol. Bréd av ojdst deg: "Tunnbrod”, av kornmjol jastes ej degen och ats bade
mjukt som farskt och torrt nar det blev aldre. Tillfdllighetsbrod som bakades vid tillfdllen da man var
brodlos var hallakakorna. "Héllakakan”. De bakades av jast rag- eller vetemjol, eller blandat av bada
dessa mjolsorter av jast deg centimeter tjocka, nagot tjockare fardigjasta och graddades sedvanligt i
jarnspisugn. Har hort beréttas att de fore jarnspis kom i bruk graddades pa en benforsedd jarnhéalla som
man kan se i en del gamla gardar har. Denna stélldes pa gléd i den 6ppna spisen under graddningen. Om
brod som graddades direkt pa gloden har jag val hort namn som ”Glodkakor” och ”sotare” men vet inget
mer om dessa. | timmerkojorna férr med “eldpall” i mitten av kojan féorekom nar man nagon séndag var
kvar i kojan att man graddade "Torrkare” i stekpannan. D. v. s. en sorts socker och mjéldeg som man
graddade genom att vianda stekpannan vari denna sockerdeg ldg mot elden, hettan och s att saga
torkade mer dn graddade denna sorts sockerkaka. Degen var ju av vetmjol och socker och litet flaskflott.
Ett hastighetsbrod som ofta dterkommer hir i en del gardar avsett till kaffet ar de s. k.
"hastighetsbullarna” av vetmjol socker och agg med tillsatts av bakpulver. Tunnbréd bakades av ojdst
kornmjolsdeg och mycket tunnt. Bréd av jdst deg. Vanligt ragbrod som vi kallade “kakan”, Hallakakor,
Rallarbullar, Raglimpor, Vetelangder, -kransar och -bullar i olika storlekar. Brod av rag- eller vetemjol i
alla former bakades av jasta degar. Kavring var troligen inte kand har i gamla tider innan ett modernt
handelsbageri kom till byn och anvdndes dven sedan ytterst sallan i vara trakter.

2. Hogtidsbrod.

Minns fran min mycket tidiga barndom omkring sekelskiftet att till jul bakades manga olika slag av saval
matbrdd som kusar och andra former av vetebréd samt manga olika syltor fran slakten. Grishuvudet var
av ”slarvsylta” t. ex.. samt blodkorv och annan korv. Men kan oméjligen minnas pa alla och alla mina
syskon som ju var dldre &n mej dr nu borta sa att jag har ingen nu att fraga om hur det utforligt kan
beskrivas. Brdd for andra drstider var ”Lussikatter”, “Fettisdagsbullar”, s. k. semlor med mandelmassa
och vispad gradde. Till begravningar skulle daven vara férutom en del olika kakor och kaffebréd dven en
tekaka, en stor rund vetekrans samt nar man gick darifran i en papperspase begravningskringlan till varje
gast. Samtliga brod vid en begravning skulle vara kryddade med saffran. Samt gjorde man
”begravningsgotta” av enbart sammakokat socker. Min mor berattade att i hennes ungdom pa 1870-
talet var det sed att ha "férningsbrod” med sig till de bréllop man var bjuden till. Smakakor och
pepparkakor var val forr endast “skadebrdd. Fanns med pa bjudningsfatet men fortdrdes inte av de som
forstod varfor de var framsatta. Horde vid vistelse i en gard har i socknen pa trettitalet att en fru som
tillfalligt var pa besok hos frun i huset sdga nar denna satte fram "kakfatet’, till kaffet: “Ha kvar smabro
du, smabro som ar sa skalit.” Smabro ar var beteckning pa kaffekakor och med skalit menade hon ”svart
att anskaffa”. och borde inte slésas med i onddan. Tror knappast att man gjorde tartor har i gamla tider.

3. Battre eller mera sédllan bakade vardagsbrod.




Detta var val brod med s6tmjolk eller karnmjolk som ”stopspad”. Samt pa hostarna nar de forsta
blabaren blev mogna skulle man alltid baka ”bldbdrskaka”. En kaka med blabarsfylining samt kokade
man da "blabarsgrot”. Kanterna pa ”blabarskakan veks upp och kakan fylldes med farska blabar. Till
matsdcksbréd anvindes mest “ragkakan” skurna i skivor.

4. Matratter som sta pa gransen till brod.

”Ran”, "Goran” hade man sarskilt 6ppenspisjarn for med langa skaft. och minns att nar jag foljde min 16
ar aldre syster nar hon holl skola i Lill-Légda inom Asele skn 1903—1905 nar vi ndgon kvall besokte en dar
bosatt formanskvinna, moster till min far, sa brukade hon gradda ”"Goran i den 6ppna spisen, troligen av
kornmjol som jag fick tillsamman med ett glas mjolk med en sockerbit i botten av glaset. Socker fick inte
barn den tiden i vardagslag och knappast nagon gang. Vafflor, dessa bakades har ofta av kornmjél och
varma smaka de mycket bra. Numera ar ju "graddvafflorna” sa populédra. Kan inte lata bli att de
smakligaste graddvafflor jag atit bakades i Wilhelmina socken, darjamte den godaste kaffet. Manga
resande fran andra orter ha gjort samma erfarenhet. Ugnspankaka var har en stdende ratt i vara trakter
for inte sa lange sedan. Och da oftast med flask, s. k. "flaskpankaka”. Tunnpankakor med sylt emellan
var nara pa festmat har till for nagra ar sedan men alla pankakor dts numera i mindre utstrackning an
forr. ”Parpankaka” och "parplattar var ocksa en mycket aten ratt har och var smakliga om de ats varma.
Blodbrod bakades tillsamman med annat ljusugnsbrod och vairmdes upp med sas nar de skulle atas.

5. Paltbrod.

Manga gillade ju detta “paltbr6d”, blodbrédet men inte alla. Man lagade ju dven andra matratter av
blod. Blodpudding t. ex. som kokades i flott var for manga en ren delikatess. Men nu ar det ju s3 att inte
alla gillar och tal blodmat.

X. Folktro och Folkseder rérande bréd o. bakning.

Har tyvarr nu inte traffat nagra personer som kunnat beratta nagot som faller under denna rubrik och
sjalv har jag inte tidigare intresserat mig sa mycket for okulta ting sa jag har inte mycket att beratta i
dessa dmnen. Det innebar inte att det inte varit mycket skrock aven har som pa andra stéllen. |
synnerhet om en sa viktig och svaratkomlig sak som brodet enar det i gamla tider har pa grund de da
och da aterkommande “svagaren” orsakade av frost och andra omstandigheter kunde bli svart med just
brodet som foda. Minns nog fran min barndom vilken aktning man hade fér brédbitarna, inte en
brodsmula fick forfaras. Detta var nog ett arv fran forna tiders svagar. Betraffande okulta historier
minnes jag en ”“Nils i Bomsjon”, [val: Bomsjon] djurbotare och mangkunnig man, som en kvall under var
vistelse hos Marcus i Tensjo sommaren 1912 satt och berdttade om okulta ting och bland annat namnde
att om man fick sitt gevar “forgjort”, vilket han sade sig ha rakat ut fér sa att hur han an siktade sa blev
det bom. Han ber&ttade att om man da “stopte” en silverkula och hade ett bréd , mins jag ratt sa skulle
det vara ett oblat, nattvardsbrod, till forladdning sa skulle gevaret sedan vara “friat” fran all trolldom.
Har dven hort att man for lange sedan har lade brodbitar i plogfaran av fjolarets skord men skulle det
brodet vara bakat nagon viss tid. Ja, nagot mera om sadant faller mig inte in i minnet.

Xl. Talesatt och liknelser.

”Smor och bréd gor kinden rod” sades nér barn tyckte om smorgasar. “Brodkvarn” kunde en del
personer kallas som var storatiga. Som t. ex. den man som vallade kor, klagade pa for litet mat i konten,
fick slatterkonten full med bréd en dag och pa kvéllen sade att han hade ”sista tégga ti ménn”. Vi ha



ordsprak: “Kaka soker maka”, samt ”ha rent mjol i pasen” om den som har &rliga avsikter samt "Dé& va
andra bullar an ddm bagarn baka”. Gallde nog om man fick en tillrdttavisning pa ett eller annat satt i
stallet for tilltankt medhall. Bilagger en enkel teckning pa den bakugn vi hade i mitt barndomshem jamte
bakbord. Det har ju blivit manga upprepningar da jag foljt fragelistan.

AVSKRIFT

Ur brev fran Almar Nilsson 7 juli 1971.

Tillagg till svar pa ULMA:s frgl. 16, ”Brodet och dess tillredning”.

Med stérsta intresse mottagit Ditt brev av 1 ds. med bilagt "Fragelista 7” samt betraffande ”katsjiva” har
jag inte i minne att jag hort detta uttryck om forsta och sista skivan i en bulle. Betrdaffande “Ralln” och
"Rallar” sa skulle jag tro att detta ar en av de skillnader som vi och Vilhelmina ha i uttalet av samma ord.
Aven i Asele-malet ja dven i Tallsjo bland de aldre uttalas ofta ord som vi i dvrigt har i socknen uttala m.
’u’ [u med bage] eller '8’ med kort a-ljud.

Det verktyg som jag i Fragelista 16 benamnt “Finnagga” 2) har nog ofta har fatt heta "Rulln” [bage 6ver
u] och kanske att det ofta fatt heta att “ru’lla [bage 6ver u] 1) br6’a” nar man anvant denna “Finnagga”.

/Jfr brev fran Rune Vasterlund (RV/CD) till Almar Nilsson 1 juli 19711/
1) ="rull”. [bage 6ver u] (RV)
2)s.24

[BI. 67 innehaller en skiss av en ugn.] Tak Rokgang murkrans Murkappa 6ppenspis jarnhélla lae Bakugn
Lae av rasten Mellanrum vagg



