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IIX. Bakugnen och bakredsksapen.

Bakugnarpna var murade i kdket i boningshuset och man baka-

de didr. FOr jédsningen behSvdes vintertid varmare utrymme, en

|
|
|
sid~ eller handksmmare. bakugnarna i gdrdarna var rejilt till-

tagna och kunde rymma 20-24 broddkakor. De Overensstédmde i
stort sett med fig. 3 rastén med andra bendmningar pd nigra
av delarna. Bottnen (ej &ril) var inte sluttande och omgavs
av valvet. Fig. 5 . ,» ungslucka, hette hir ugnsddrr. Den var

av gjutjirn, liksom lilla luckan ovanfor ugnsdérren, dar

rdken gick ut och upp i pipan eller skorstenen. Murkipan
var ‘den del av muren som gick ner som ett skydd for rdken.
1 de gamla ugnarna av vanligt tegel blev det b&attre brdéd
an i de nya av eldfast. Allra bast blev brodet 1 de gamla
lerugnarna som ranns hédr och dédr. Lena hade en lerugn och

alltid gott bréd.
Badveden skulle vara torr. finkluven granved i tvA alnar

Kopia fran Institutet for sprak och folkminnen, Accnr. Dal 8387, S. Karlsson, Smal



ladnga tran.

Eldningen var det noga med. 1 stora ugnar fick man elda

P& tva stéllen. Man lade f6rst ut tvirtridna och pid dem niver

eller tjidrstickor och smived. Med en eldtidng fOste man in en |
brinnande sticka, tdnde pd och "smdeldade" i bdrjan och for- |
siktigt hela tiden, sd att inte 1§gorna slog upp och ut i
skorstenen och tidnde soteld. D& fick man skjuta in vedtrina

och stinka pd lite vatten. Tvd rejidla eldningar till forsta

ugnen brdd var regel. Nir det brunnit ner, rakades glévarna, |

gldden, omkring med den l3nga ugnsrakan, ugnsddrren skots

till, lilla luckan stidngdes, och sd fick det vara en stund tills

glovarna falnat ner. D& rakades de ut, och ugnen sopades med |
Egggésten. Den utgjordes av en knippa fereris , tradd och
fastbunden i en jédrndgla, som var fastad P& ett lingt skaft

(trédskaft). En balja vatten fick St till hands, for det
ville gédrna ta eld i bade kd&st och raka.
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Temperaturen i ugnen kunde man préva med att strd in litet

mjél. Men var och en kdnde till sin bakugn och visste hur

mycket man behdvde elda. Sidg den t6r het ut, kunde man doppa |

ugnkisten i vatten och svala bottnen. Overvirmen gick att

minska genom att Oppna lilla luckan ett tag. 1
|
Bakugn brukade inte saknas, varken i gérdar eller i stugor.

Flyttbara bakhidllar, halkster och khalsterpannor: inte kéntL

Vaffeljdrn, tunnrdjirn och gordjirn var ofta i bruk, De

stora vaffeljédrnen med fem hjértan vilade pd en jarnring med }

handtagloch utfalsningar f6r gédngjirnen. Sjdlva jidrnet hade
ett handtag pd dversidan att Oppna med. De avsd8gs att place-
ras pad en stor fotaring over Oppen eld och var lédtta att

vdnda genom att buffa till litet pa& Oversidan, d4 de svingde |

om,

Gora- och tunnrijirnen hade skaft och ké#ftar, Alla hade
inte dessa jidrn, men man l3nade av varandra.
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Struvijérn var i sin enklaste form en tratt med smal pip,
s& att smeten kunde ringla ner tor rlottyrkokning.

Stenkake-jirn, sades stingkake-jdrn, liknade en stekpannaf
utan kanter. |

Stekpannan hette jérnet eller pannjidrnet. (Min svirfar

har berdttat tridn Ohr-Ormesberga: I Utnisa-klintar bodde
Klinta-Maling. Hon var ett troll. D& det ibland syntes som
en rokxxmg kring berget sades det, att Klinta-Maling bakade

stlngkakor. En soldat som hette Schill bodde i nirheten, och‘

da han en gdng gick forbi, stod ug nkest och raka utantor i

berget. Rakan var sdndrig, s8 han tog hem och lagade den och |
stéllde den tillbaka. Men d& kom Klinta-Maling ut ur berget qch
bjudde pd mnybakta stingkakor.) |

Jddrnbakugnarna brukade komma i bruk i bdrjan av 1900-talet

2
samtidigt med kokspisarna rrin Huskvarna, Norrahsmmar och
Klavrestrom.
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11.
Bakborden var enl. fig. 5. Férvarades i en bod eller i | 8387

skafferiet. Stidlldes pd ett annat bord vid bakning och an-

viandes 10r sitt dndamil. 1

Baktrdg sades baketrdj eller dejtrdj. Mest anvindes en
sdrskild tvet av tfé dd man gjorde och tog upp deg. Klappe-
triet hade man att sl& degarna med till slaglimpor.

Bejsduker, fejdukar, dejlakan gjordes av grov lakansviv. |

Gamla lakan kunde sys om till det. De breddes &ver trégen ,
over kakorna, som stod till jédsning, samt Sver och under det |
nybakade brddet.

Brodkavlar. Var hdr en sliat kavel.

Kniv, Kunde vara en gammal bordskniv eller en lia-kniv,

i

gijord av en gammal lie.
Brédmdtt brukade inte anvéndas. Med ett horn togs hilet |
ut i mitten pd hdlakakorna. “ l
Verktyg att sdtta in brddet i ugnen: var grissla , gressla,
\
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enl. fig. Y. Anvidndes ocksi en kortskaftad hand- eller

bénngressla.

P34 sdrskilda brdbrier jidstes kakorna.

v [
Brddnaggen var f£6r vira brddsorter en strumpespeta eller

en gaffel. Det hette att p&ta brddet.
En tunnare trétvet och en kniv var degskrapa.

'IV. Varav bereddes brod?

Av havre, korn, r3g och senare vete bakades brdd. Bland-

bréd, blannbré, gjbrdes av korn, rdg och havre.

Rig och korn r#knades som brésden. Vete odlades knappast |

forrdn i borjan av 1900-talet.

.. e e . 1
Den bdsta brddsdden var dundrerdgen, som man fick genom |

att dundra nekarna i logbélken innan de laades, ladades, ner.

Den sad, som vid kastningen kom nirmast agnarna, kallades |

slosad. Med resslingar och agnar blandades brodet under nédék.
Régmjol kunde varg sammalet eller toppat. Till hdgtiderna

|
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siktades det till siktemjoél. Kliet +tillvaratogs som foder

*

dt djuren.
Kryddor till brddet var salt, anis, rinkol, kummin

(kumnming), pomeransskal och, till vetebréd, saffran och

ksrdemumma. Till degspad vassla, dricka (svagdricka) och vért

av malt eller enb&r. Till utdrygning anvindes potatis och

|
|
|
|

gjordes goda potatislimpor.
V. Deg och jéasning.

Skillnaden mellan deg och smet dr att deg gédller brdd
ock kakor d&r mjol arbetats in. Smet &r tunnare, hopvispad,
och avses till pannkakor, sockerkakor och sidamt. Rora &r
nirmast mjol och vitska; hoprért till foder &t grisar och
hons, kallas ocksd drav.

Att man atit deg i stadllet fOr brdd, och matridtter med

namn pd deg &r inte kidnt hir.

Satta degen kallades gora deej, sdtta till dejen, sade
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..

somliga. Man lade mjol i trdjet, triget, och arbetade in deg-

spadet litet i sénder. Om vitskan var kokande, skéllade'man

mjolet. Har ocksd hort stdépa. Salt strdddes i mjdlet. Jist
tillsattes efter degspadét blandats i mjolet. Till degar péa
skdllat mjdl, limpdegar, sattes jdsten nir de svalnat.
Gjordes en sddan deg tidigt pd morgonen, var det lagom att

sdtta till jésten sent pd kvdllen. Arbetade om degen gjorde

man fOrsta gingen i triget med en tvet. Degen fick jidsa upp
igen innan man Zdlte opp den pd bakbordet. D& kunde andra
mjolsorter tillséttas. Kormmjol var bra, om rédgen var daligt |
bargad och degen ville t6nna sig.

Degeen jédser. Det hette att dejen pdse eller jise, den &r

oppdst eller oppjést.
Sjalvsyrning, ugnssurt, heljdst och halvjdst: inte ként

i trakten.
Surgeg togs tillvara av rester i baktriget, som fick
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torka till. FOrvarades i en pdse eller burk. Stilldes att
blota upp i ljumt vatten, nir den skulle anvindas. Ordet
iéiﬁ innefattar all slags jédst, tastdn varje slag hade sitt
sé;skilda namn.

Drickajidst rick man av bottensatsen av malt- eller

enbarsdricka.

Mina rordldrar talade om, att i deras barndom var press-
DEN

jist inte vanlig. Oljist anvindes i stillet. Det var i
4258 e

flytande form och hiémtades frdn bryggerierna i flaskor eller |
krus och ansigs vara mycket bra. Fran slutet av 1800-talet

torde pressjdst allmdnt ha varit i bruk.

Midsommarjist. L.ena (£6dd i Hovmantorp) har berittat

dérom: Midsommarnatten skall man g& ut i hagmarkerna och dra |

en ren handduk eller servett i det daggvadta gridset. Av det
som man vrider ur duken skall man ta i stidllet for Jast

till bréd eller vetebrdd. Man behdver inte tro, att det inte
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jdser. Det jdser bra, £6r hon har sjidlv forsdkt.

VI. Broddmnets behandling foére griddningen.

(G&dller hir endast de mjuka brdédsorter,
som bakmdes i trakten, och inte tunn-
bréd av nigot slag.)

ar
Frén tréget togs degen upp i #ltningen. Den dltes OPP,
dlta opp dejen. Tvi-tre &dltningar gick &t till en ugn pa

12-15 kakor, och var och en dltning skulle arbetas eller
dltas si ldnge att den sléppfé hédnderna. Efter uppjidsningen
skulle brddet bakas ut. Darfdér delades degen upp’i kakémnen.;
Varje kak&@mne arbetades liksom runt med hdgra handen?och
formades samtidigt i vidnstra handens insida. Den degbit, som;

blev kvar i mitten pd undersidan, togs bort, kakan rullades

mellan hé&nderna, klappades till, védndes, rullades j&mn och

klappades ut. Stédlldes undan och pitades efter jisningen med

en sticka eller en gaffel. En skrépkaka gjordes alltid.

Brukade dtas sist.
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Sirapslimpor smordes med sirapsvatten, d& de togs ur
ugnen. Det gick bra med ndgra hénstjéddrar eller en hdns-

vinge, om man inte hade en sédrskild brddborste.

VII., Grédddningen.

Ordet utbskning kan inte anvindas om griéddning. I stédllet

£for gridda hette det hidr baka, med sdrskild tonvikt pa
férsta stavelsen. DA brddet sattes i ugnen, behdvde tva
hjélpas &t. Husmodern sjdlv satte kakorna i ugnen med den
ldnga grisslan och medhjdlparen tlydde henne dem med
hénngrisslan. Fort tick det gd, s& inte ugnen svalnade.

Unésdérren stingdes, och man sdg till att lilla luckan wvar
véal stidngd. Tvad, tre timmar trick grova limpor std i ugnen.
Grovt bréd (oskdllat) bgkade genom p& kortare tid. Sikte-

brod och sirapslimpor blev tédrdiga pd en timme. Om inte

brddet var genombakat var det dddbakt. Hojde det sig inte
nog i ugnen trick det stdlrdmn. I £8r het ugn kunde det
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brdnnas och sveas. DA skulle det hellre téab as under

langre tid vid mindre virme.
En eller annan nybakt brodkaka gavs bort nistan vid
varje bak. I mormors och farmors hem bakades till jularna

en sarskild ugn bréd till dem som "gick och bad om".

VIII. Brdodets behandling efter griddningen.

D& brodet tagits ur ugnen lades det ut pa mjukt under-
lag, tacke. £xXk eller tilt och bakduk. Over breddes deg-
dukar oech filtar. Packades fdljande dag ner i sidrskilda

brodkistor eller kar och med bakdukar over och under.

Vid kalas lades brddet upp p& stora tennfat, sétostrat.

Aven anvindes tlitade korgar som brddfat eller brddkorgar.

IX. De olika brddslagen och deras tillredning.

1. Vanligt vardagsbrdd.

Grovt brdd hette det om vardagsbrodet. For ett par

generationer sedan bestod det av havrebrdéd eller bliédnnbro
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ly.
av havre, rdg och korn och senare av sammalet ragmjsl.

De hir vanliga sorterna var groft brdd, grova limpor eller 8T8 7

slaglimpor, enbidrslimpor och potatislimpor.

Grovt bréd sattes till med ljumt, ljommit, degspad av

nagon sort. Jistades med surdeg och pressjast. Fick jidsa

over natten. Moster Sara, 434 1929, bakade régbrddet som

ca. 3 cm tjocka hédlkakor, ettumskakor. Ats mjukt och var

mycket gott.

Till grova limpor sk8llades mjolet med kokande vatten.

Fick std vdl Gvertidckt en dag eller ett dygn. Maste jistas
med surdeg 1Or att bli bra, mer pressjist tillsattes ocksA.
Kryddédes med kummEing, Liirvericco .

e

Till potatislimpor kdkades en gryta potatis, som skalades

och maldes het pad trdkvarn. I den heta massan knd3dades i

grovt mjdl och degen fick std Sverhsljd en dag. Jastades

<
\
och bakades foljande dag. Blev mycket goda och hdllbara |
limpor. o
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Till enbédrslimpor var degspadet het vért av enmbdr, hop-
L-
kokt tills den var stt (enbédrssirap). Gjordes bidde som grova

och fina limpor. Var en gammal férndmlig brédsort.

Tillfallighetsbrdd, som kallades léafsor, har jag hort

Sten-kakor, sting-kakor, sid. 10. Ha sd att siga forlorat

talas om.

sitt ursprung men finns kvar till namnet #Emxkxdag i be-
tydelsen tunna pannkakor. Gjordes férr ratt bastanta av
kornmjél, med eller utan &gg. Bakades i flott pd pannjirnet

och ats som middagsmat med stekt flisk.

Brod i tunna kakor som torkats.

Havre- och bldnnbré, sid. 18/19, gjordes som hdlkakor och |
hingdes i taket p& brédtenar eller stinger.
Med limpor avses brdd av viss degsort, sid. o, 19/20,
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2. Hogtidsbrod,

Det hette fint brdd och bakades av siktat ragmjsol till

olika sorter, sdsom fint brdd, fina limpor (med sirap:

sirapslimpor), vért— och enbirslimpor. Det jistades helst

med blandad dricka- och pressjist.

Stérsta hogtiden var julen, och viktigt wvar det stora
Julbaket. I mitt hem bakades di en ugn (12 kakor) grova
limpor, en ugn grovt och en ugn fint brdd. mu ael av den
fina broddegen togs undan och tillsattes med sirap och
pomeransskal. Ddrav bakades en ugn stora avldnga kakor, som %
egentligen var sirapsbrdd men kallades sirapslimpor. |

I bérjan p& 1900-talet bdrjade vete odlas i trakten. Till |
Julbaket horde di ocksd ett stort bak vetebrdd av hemmavete

och ett av kOpevete. Av hemmavetet gjordes det mesta som

|
|
|
|

ldnga levar, som skars och torkades till skorpor p4 efter-

|
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varmen. Av det litet ldttare képmjélet gjordes bullar,

snidckor och flitade levar. Lena rullade ut bitar av deg och

lade ihop som en lédnk, Det var pojkar. Andra gjorde smd

fl&tor av deg. Det var flickor.

Saffransbrod bakades av en och annan till julen.

Julbrsd i form av julagubbar och kdringar,med korinter
till Sgon, och julbockar var bageribrod, som kdptes och
gavs &t barnen.

Fastlagsbullar var inte sd vanligt men bakades i en del

hem som ratt stora bullar, garnerade med ett russin.

Begravningsbréd. Som férning till begravningar garnerades |

de stora sockerkakorna (sid. 2) med svart kors pd vit glasyr

och svarta krokar runt kanten.
Som forningsbrod var en vetekaka eller krans vanligt.

Kakan gjordes som stor sldt bulle och en smal flata runt
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kanten, Smordes med &gg och stroddes med glanssocker.

Smdbrdd var inte vanligt i vardagslag. Bakades till hég-

tiderna pad efterviarmen frén brddbaket och nir det sdrskilt
behovdes.

Pepparkakor och ett par andra sorter, mormors stjédrnor

och Lene-kakorna (efter Lema till Fyrs) hérde till julen.

Mormor var berémd fér sina goda stjdrnor, som gjordes av
dgg, smdér, socker, griddde, vetemjol och litet hjortrons-

salt. Lene-kakorna var rigkex av smdr, socker, rig- och

vetemjél. Ett par andra vanliga sorter var sprits- eller

mandelkransar och morkringlor. Efter 1915 kom hundratals

nya kaksorter i bruk, men de gamla var bést.

Kopia fran Institutet for sprak och folkminnen, Accnr. Dal 8387, S. Karlsson, Smal



5. Battre eller mera sdllan bakade slag av vardagsbrod.

|
|

[
\'

Ett lattare brod bakades ibland av enbart kormnmjol. Ville |

gdrna bli skort och spricka och gjordes dirtor som ritt
tunna hdlkakor. Skars i trekanter oeh Ats mjukt.

Hastbrod till hé@sten vid vararbetet gjordes av kll och
havréﬁaol Moster Sara bakade sirskilt hundbridd med mycket
havremjol. Ats begirligt av hundarna.

4, Magtritter som std pd gridansen till braod.

Tunnrdn och godrédn - t6nnrd och gorrd - bakades ofta
torr. Tunnrina av grédde,-socker, smBr och vetemjol var
tunna, skdéra. Godré&na var mjuka, gjordesvav litet enklare
smet, girna med dgg. B&da sorterna bakades Over Oppen eld.

Fina munkar bakades i smord munkpanna och med kokt smet
av vetemjél, vatten och smdér, med tillsats av &dgg. Enklare
munkar var bullar av vetedeg, som koéédes i flottyr och
rullades i socker. Vafflor till vardags var enkla, av t.ex.
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kdrmmjolk och kormmjdél. Pannkakor: sid. 19.

Spettekaka. Fin 1Orningskaka (sid. 2). Bestod av &dgg,
=

socker och potatismjdl. Gjordes vid Sppen eld. P4 en rulle,

som vreds runt, ringlades smeten och torkade.

Palt gjordes vid slakt. Blod spidddes med hdlften dricka
eller mjolk, groft ridgmjdl tillsattes samt litet timjan
och salt. Gjordes till stora, litet avldnga bullar, paltar,
som kokades i vatten tills de 1rldt upp. | ‘

5. Paltbrdd.

Paltbrod gjordes alltid forr vid stora slakt. I utspiadd
blod blandades rigmjol till #=w en deg. Litet salt, flott
och jast tillsattes och fick jidsa. Bakades till tumstjocka
hélkakor som hingdes att torka. D4 det tillagades, sattes
det i blot och kokades upp i vatten, Stekt flidsk och mjolk- |
sds &ts till. |
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X. Folktro och folkseder rdrande brod och bakning.

handen
Om man korsade med Xmx¥® over degtriget, kunde inte onda

makter ta kraften ur brodet.
XXX
Om nigon kommer in p& tom ugn innan brddet satts in,
s& blir brodet ddbakt.
X X X
Ugnen ska inte vara tom, fér dd kan den férgoras. En
speta eller sticka eller ett veatrid ska ligga diar.
: | xxx
Om en flicka dter av en brodkaka, som blivit glomd da
man satt in brodet i ugnen, sé& blir hon glémd av manfolken.

XX X

Man skall ge en hund en bit brod, som legat i armhdlan

s8 lédnge att den #r genomblot av svett, s& blir hunden trogenﬂ

X X X i
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Om en bOssa &r rorgjord sia kan det botas med att stoppa
en brodbit i pipan.
X XX

XI, Talesdtt och likmnelser.

Foljande ord och deras betydelse kdnda hér:

Brédhy = frisk amnsiktsfiarg.

, Brodsvullen: sidrskild fetma av mycket brdddtande.

Brodkvarn = mun, kakstaden = magen.
Som en rolighet nir det giller bakning omtalas kiringen,
som en dag inte hade nagot sdrskilt att gbra, "utan hon
tog sig bak fére".
iy
Sedan gammalt brukar man s&ga hidr: "Biattre brddlés an

radlés, sa kiringen ndr hon torkade bordet med katten".
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| 28,
"Ha rent mjol i pésen."™ -"Kaka sdker maka.”" - "Fa se pa

|

andra bullar." Samtliga uttryck vanliga har.
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